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Receptek

A-Á

Áfonya likőr 

Egy sötét színű üveget teletöltünk érett kék áfonya szemekkel. Ráteszünk 1l-es üveghez 15 dkg cukrot, feltöltjük tiszta szesszel vagy barackpálinkával. Szobahőmérsékleten tároljuk, és naponta rázogatjuk. Kb. 1 hónap múlva megkóstolhatjuk az igazán pazar, illatos, finom áfonya likőrt. Minél tovább áll, annál finomabb lesz. Az áfonya szemeket is meg lehet enni, de csak módjával, mert nagyon hamar megárt.(1 kávéskanál áfonya szem felér 1 dl tiszta pálinkával) Sütemények, fagylaltok Ízesítésére nagyon jó.

Alap pizza tészta 

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg liszt, 4-5 kanál olaj, 1 pohár víz,(2,5 dl) 2,5 dkg élesztő, só. Az élesztőt dolgozzuk el egy kevés langyos vizzel, majd 10 percig hagyjuk pihenni. Majd óvatosan keverjük az élesztős vizet a liszthez, míg teljesen elnyeli. Sózzuk meg. Utána kanalanként adagoljuk az olajat. Gyúrjuk addig, míg puha, rugalmas tésztát kapunk.'15 perc. Formázzuk gömbölyűre és nedves konyharuhába téve, hagyjuk 1 órát kelni. Ha szépen megkelt elnyújtjuk lisztezett deszkán, megformázzuk kerek vagy szögletesre, attól függően milyen formában sütjük. A sütés két fázisban történik. A lapokat 10-15 percig elősütjük, majd a tetejét paradicsomszósszal kenjük meg, és a többi rátét már csak a fantáziánkon múlik. 20 perc alatt készre sütjük. Készthetünk színezett tésztájú pizzát is. Ilyenkor a színező anyag mennyiségével csökkentsük a liszt mennyiséget. 

Rózsaszín pizza: 1 kis céklát puhára főzünk, kihűlés után turmixoljuk majd a liszttel elkeverve adjuk a tésztához. 

Piros pizza: 2 evőkanál paradicsompürét és 1/2 kanál pirospaprikát langyos vízben elkeverünk, és a liszthez adjuk. 

Zöld pizza: 1 marék spenótot sós vízben puhára főzünk. Leszűrjük, kinyomkodjuk a levétől és pépesre turmixoljuk. A liszttel eldolgozzuk a langyos vízbe tett élesztőt, majd fokozatosan hozzáadjuk a spenótot. 

Sárga pizza: 3 csomag sáfrányport langyos vízben feloldunk, és a liszthez keverjük. 

Kék tintás pizza: 35 dkg finomliszt, 15 dkg durumliszt vagy búzakorpa, 25 dkg élesztő, 1 tintahal tintája, só, víz, olaj. 

A kevés vizzel elkevert tintát apránként adjuk hozzá. Az eljárást az alapnál leírtak szerint. Kelesztés 2, 1/2 óra. 

Rátét: 2 gerezd fokhagymán megpárolt 20 dkg tintahal, vajban petrezselyemmel párolt kagyló.

Alma pongyolában 

A tésztához: 25 dkg rétesliszt, 2 tojás, 2-3 dl tej, vagy szódavíz És még: 60 dkg alma, 5 dkg porcukor, késhegynyi fahéj, olaj a kisütéshez. 

A tésztához valókat összekeverem, fél órát pihenni hagyom. Ez alatt az almát meghámozom, magházát eltávolítom, és ujjnyi szeletekre vágom. Palacsintatésztába mártom, és a forró olajban aranysárgára sütöm. Megszórom fahéjas porcukorral és forrón tálalom.

Almás tarja         

Hozzávalók: tarja szeletek, só, bors, pirospaprika, vöröshagyma, fokhagyma, mustár, erdélyi szalonna, alma, pirosarany, reszelt sajt.


A szeletelt tarját gyengén kiklopfolom, mustárral vékonyan bekenem, sózom, borsozom, paprikázom. Az olajban a szalonnát kiolvasztom, és ebben az aprított vöröshagymát és a zúzott fokhagymát üvegesre dinsztelem. Az előkészített húsokat ebben megkapatom, és félkészre párolom. Az így elkészült szeleteket sütőtálcára helyezem, majd almaszeletekkel beborítom, gyengén Piros Arannyal megkenem majd végül reszelt sajttal meghintve a forró sütőben 15-20 percig, sütöm. Mikor a sajt rápirul, forrón tálalom. Körítésnek: mexikói salátát ajánlok.

Almás táska 

A tésztához: 500 g liszt, 250 g vaj, 2.5 dl tej, 25 g élesztő, 50 g porcukor, 2 db tojássárgája, 1 db citrom reszelt héja, só; 

Almatöltelék: 40 g vanília ízű pudingpor, 3 dl tej, 100 g kristálycukor, 800 g alma, őrölt fahéj; 

A szóráshoz: 100 g liszt, 

A kenéshez: 1 db tojás,  

A tetejére: 50 g porcukor 

Elkészítése: Kétszáz gr vajat száz gr liszttel gyorsan összedolgozunk, és téglatest formájúvá alakítva a hűtőbe tesszük. Egy dl tejet meglangyosítunk, hozzáadunk tíz gr kristálycukrot, belemorzsoljuk az élesztőt (kovászkészítés). A megmaradó lisztből, vajból, tejből csipetnyi sóval, a reszelt citromhéjjal, a tojások sárgájával közepesen kemény tésztát gyúrunk. Gyúródeszkán cipóvá formáljuk, és langyos helyen duplájára kelesztjük. Lisztezett deszkán "fülesre" nyújtjuk, ráhelyezzük a lehűtött vajas tömeget, és közbeiktatott pihentetéssel nyújtjuk, hajtogatjuk (kétszer szimpla, kétszer dupla). Amíg a tészta pihen a hajtogatások között, elkészítjük a vaníliakrémet, és megtisztítjuk, majd vastagabb szeletekre vágjuk az almát. A felszeletelt almát ecetes vízbe tegyük, hogy ne barnuljon meg. 

A krém készítése: a tejet felmelegítjük, hozzáadjuk a kristálycukrot, a pudingport, és lassú tűzön besűrítjük, kihűtjük. A tésztát 0,5 cm vastagra kinyújtjuk, éles késsel négyzetekre vágjuk. A kihűlt krémet a felvágott tésztákra elosztjuk, ráhelyezzük a leszárított almaszeleteket, megszórjuk az őrölt fahéjjal, széleit megkenjük a felvert tojással, és a sarkokat a közepén egymásra hajtjuk. 

Utókelesztjük, és előmelegített sütőben kb. fél óra alatt, készre sütjük. Amikor megsült, pihentetjük, tálra rendezzük, tetejét megszórjuk porcukorral. 

Amerikai napraforgókenyér 

Hozzávalók: 350 g búza, 150 g rozs, 170 g tisztított napraforgómag, 42 g élesztő, 3 d langyos víz, 2 kávéskanál őrölt köménymag, 1 evőkanál őrölt koriander, 6 evőkanál napraforgóolaj, 2 kávéskanál tengeri só, teljes őrlésű búzaliszt a formázáshoz, olaj a forma kenéséhez, 1 tojássárgája. 

Őröljük meg külön-külön a búzát és a rozst (vagy liszt verzió). Zsiradék nélkül pörköljünk meg 150 g napraforgómagot. Oldjuk fel az élesztőt a vízben. Keverjük a fűszereket a búzaliszthez, és fokozatosan adagoljuk a vízhez (közben robotgéppel keverjük). A dagasztófejjel dolgozzunk tovább. Öntsünk a tésztába 5 evőkanál olajat, adjuk hozzá a rozslisztet és napraforgómagokat. Dagasszuk addig tovább, amíg a tészta hólyagot vet és leválik az edény faláról. Takarjuk le és hűvös helyen (18 fokon) egy óra alatt kelesszük duplájára. Lisztezett deszkán gyúrjuk át, tegyük kerek sütőlemezre, nyomkodjuk laposra és kelesszük tovább 20 percig. Benedvesített 8 cm átmérőjű szúróformával nyomjunk vájatot a közepébe, és éles késsel vágjuk be nyolcszor a vájatig. Ez csak a díszítőelem, nem kötelező. Olyan alakja lesz, mint egy nagy szirmú virág. Kenjük be a cipót a tojássárgája, a maradék olaj és egy kávéskanál víz keverékével, közepét szórjuk meg a félretett napraforgómaggal. 200 C-ra előmelegített sütőben 40-45 percig süssük. Tegyünk a tepsi alá, a sütő aljába egy kis tál hideg vizet, a fejlődő gőztől még egyenletesebb és szebb lesz a kenyér héja. 

Amish sütőtökkalács (Pennsylvania, USA) 

Hozzávalók: 3 csésze liszt, 1.5 teáskanál sütőpor, 1.5 teáskanál szódabikarbóna, 2 teáskanál fahéj, 1 teáskanál őrölt szerecsendió, 1 teáskanál őrölt szegfűszeg, 1 teáskanál őrölt szegfűbors, 25 dkg lágy vaj, 1 csésze cukor. 4 nagy tojás, 2 csésze főtt, tört sütőtök, (kb. 50 dkg), 1 teáskanál friss, őrölt gyömbér, 1 teáskanál vaníliaaroma, 0.5 csésze mazsola;  

Tálaláshoz: porcukor; 

Az elkészítés módja: Vajazzunk ki egy 24 cm átmérőjű tortaformát, és melegítsük elő a sütőt 180°C fokra. 

Vegyítsük el a lisztet, a sütőport, a szódabikarbónát, fű-szerek közül a fahéjat, a szerecsendiót, a szegfűszeget és a szegfűborsot. Majd egy külön tálban keverjük habosra a vajat a cukorral, adjuk hozzá egyenként a tojásokat, és velük együtt jól verjük fel. Borítsuk bele, a pépesített sütőtököt, és gyömbért és a vaníliaaromát, majd alaposan dolgozzuk össze. Szórjuk bele a lisztet és a mazsolát, és fakanállal forgassuk át, hogy minden elkeveredjen. Öntsük a tésztát az előkészített formába, és süssük 55 percig, míg teljesen át nem sül. Mi-kor a sütemény megsült, vegyük ki a sütőből, és teljesen hűtsük ki. Tetejét szórjuk meg porcukorral.

Ananászos csiga 

A tésztához: 350 g liszt, 100 g vaj, 20 g élesztő, 20 g porcukor, 1 dl tej; 

A krémhez: 450 g ananász szelet konzerv, 40 g vanília vagy ananász ízű pudingpor, 80 g kristálycukor; 

Elkészítése: A vajat ötven gr liszttel összedolgozzuk, hűtőbe tesszük, miután téglatest alakúra formázzuk. A tejet meglangyosítjuk, belemorzsoljuk az élesztőt, és langyos helyre téve felfuttatjuk. A lisztet a felfuttatott élesztővel, cukorral, csipetnyi sóval összedolgozzuk, cipóvá formálva duplájára kelesztjük. Amíg a tészta kel, a konzerv levét leszűrjük, hozzáadjuk a cukrot, felmelegítjük, elkeverjük benne a pudingport, és mérsékelt tűzön besűrítjük, kihűtjük. A tésztát fülesre nyújtjuk, beletesszük a vajas tömeget, majd hajtogatjuk, pihentetjük a fentebb leírt módon. Az utolsó pihentetés után 5- 8 mm vastagra kinyújtjuk, 1.5 -2 cm-es csíkokra vágjuk, majd feltekerjük csiga formájúra. Minden csiga közepét benyomjuk, a mélyedésbe beletesszük a kihűlt krémet. Kb. 30 percig, kelesztjük, előmelegített sütőben félig megsütjük a tésztát, a sütőből kivéve ráhelyezzük az ananász karikát, és visszatéve a sütőbe készre sütjük.

Angol bélszín 

A jó állott bélszínt teljesen megtisztítjuk hártyáitól, tálba tesszük, megkenjük mustárral, törött borssal és olajat öntünk rá. Így hagyjuk pár órán át, állni, majd közvetlenül sütés előtt megsózzuk. Tepsiben zsírt vagy olajat forrósítunk és beletesszük a bélszínt. Nagy tűzön minden oldalát 5-5 percig sütjük, Végül forró sütőben még 20 percig sütjük tovább. Közben kétszer-háromszor meglocsoljuk és megforgatjuk. Ha nagyon vastag a bélszín, 30 percig is süthetjük, de tovább nem szabad, mert teljesen átsül és nem lesz belül véres. Burgonyapürével, angolosan készített zöldségfélékkel tálaljuk. Mustárt adunk hozzá.

Angol keksz 

Hozzávalók: 1/2 kg liszt, 8 dl tej, 2 db tojás, 15 dkg cukor, 6 dkg vaj, 1 csomag vaníliás cukor, 1 csomag sütőpor, 1 db tojásfehérje 

A lisztet (kb. 1 evőkanál híján) a tejjel, tojással, a cukorral, a vajjal és a vaníliás cukorral összegyúrjuk. A maradék lisztben elkeverjük a sütőport, s ezt is hozzáadjuk. Még egyszer jól eldolgozzuk a tésztát, majd vékonyra nyújtjuk, hajtjuk. A hajtogatást és a nyújtást még vagy 5-ször megismételjük, míg végül ujjnyi vastagra nyújtjuk, és négyzet alakú kekszformával kiszaggatjuk. Tojásfehérjével egyenletesen megkenjük a kekszeket, majd középmeleg sütőben szép egyenletes aranybarnára sütjük.

Angol vagdalt 

40 dkg darált sertéshúsból tejben áztatott és kicsavart zsemlével, 2 tojással, reszelt vöröshagymával, sóval, törött borssal vagdalt masszát készítünk. Pogácsa alakúra formázzuk, zsemlemorzsába forgatjuk, és zsiradékban megsütjük. Ugyancsak bő zsiradékban zsemlekarikákat sütünk. Mindegyik zsemlekarikára 1-1 vagdaltat fektetünk, és 1-1 tükörtojással befedjük. Kiváló egytál étel vagy tea mellé vacsora.

Apáca fánk 

Hozzávalók: 5 dl tej, 50 dkg liszt, 4 tojás, só, 3 evőkanál porcukor, 1 teáskanál kakaó, 2 evőkanál baracklekvár, vaj, olaj 

A tejben a lisztet 1 evőkanál cukorral addig főzzük, míg az edény falától elválik. Kevergetve, langyosra hűtjük, és a felvert tojássárgákat apránként hozzákeverjük. A masszából 2 evőkanál segítségével gombócokat formázunk és bő, forró olajban aranysárgára sütjük. A kisült fánkokat kivajazott jénaiba tesszük, majd kakaós porcukorral meghintjük. Kemény tojáshabot verünk, baracklekvárral ízesítjük, és a fánkok tetejére halmozzuk. Forró sütőben, kis lángon 5-10 perc alatt megkeményedik a hab.

Apró csemegék 

Elkészítése: 20 dkg puhított csokoládét kikeverünk, 3 dkg vajjal. Kenőtollal (ecsettel) apró mignonpapírokat kikenünk a keverékkel, és száradni hagyjuk. Azután a következő töltelékkel töltjük: 14 dkg cukrot 1 dl tejszínnel sűrűre főzünk, keverés közben hozzáadunk 5 dkg reszelt csokoládét, 5 dkg pörkölt, őrölt mogyorót, vagy mandulát, jó sűrűre főzzük, és a tűzről levéve, hozzáadunk 15 dkg habosra kikevert vajat. Ezzel tovább keverjük, amíg sima lesz. Aztán megtöltjük a mignonpapírosokat, félretesszük, amíg megkeményedik. Csokoládémázzal vonjuk be.

Aszaltszilvás almatorta 

Hozzávalók: 1 vaníliarúd, 15 dkg porcukor, 4 alma, 30 dkg vajastészta, 2 tojás, 3 tasak, vaníliás cukor, 10 dkg őrölt mandula, 1 dl tejszín, 8 magozott aszalt szilva. 

A vaníliarúdat hosszában kettévágjuk, és egy liter vízben 10 dkg porcukorral felforraljuk. A meghámozott, kimagozott almákat négyfelé vágjuk, a szirupba tesszük, és 5 percig főzzük. Az almákat kivesszük, lecsöpögtetjük, negyedekre vágjuk. Kerek tortaformát sütőpapírral kibélelünk, és belesimítjuk a tésztát. A tojásokat a maradék cukorral, a vaníliás cukorral, a mandulával és a tejszínnel habosra keverjük, és a tésztára öntjük. Az almákkal és a szilvákkal a torta tetejét megrakjuk, és meleg sütőben készre sütjük. A formában hagyjuk kihűlni, majd grillrácsra borítjuk, és levesszük róla a papírt.

B

Babgulyás füstölt csülökkel  

Hozzávalók: 1 db füstölt csülök (kb. 80-100 dkg), 50 dkg tarkabab, 3 szál sárgarépa, 2 szál petrezselyemgyökér, 1 zeller, 1 csomó zöldség zöldje, 25 dkg burgonya.  A rántáshoz: 1 fej közepes hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kávéskanál pirospaprika, 3 evőkanál liszt. Só, bors, majoránna, kakukkfű, szurokfű, bazsalikom, borsikafű.  

A csipetkéhez: 1 tojás, csipet só, olaj, és annyi liszt, amennyit a tojás felvesz, ha kemény tésztát gyúrunk. 

Elkészítése: A babot és a füstölt csülköt előző este beáztatjuk. Utána az áztatóvízzel mindkettőt odatesszük főni. Amikor félig megfőtt a bab, beletesszük a karikákra vágott zöldségeket és a kockára vágott burgonyát, a füstölt csülköt kivesszük, és apró kockákra vágjuk, majd visszatesszük a levesbe, és tovább főzzük. Amikor majdnem megpuhult a bab meg a zöldségfélék és a csülök, ekkor kezdem fűszerezni. Először megsózom, teszek bele egy csipet kakukkfüvet, egy csipet szurokfüvet, bazsalikomot, majoránnát, borsikafüvet, borsot és zöldséglevelet. Ezután készítek egy magyaros rántást (hagyma, fokhagyma, pirospaprika) és berántom. Csipetke tésztával gazdagíthatjuk, és készre főzzük.

Bableves savanyú káposztával

Hozzávalók: a maradék füstölt lé, fél kg bab, fél kg savanyú káposzta, 30-40 dkg füstölt kolbász.

Elkészítése: az előző nap beáztatott babot a füstölt hús lében feltesszük főni (ha túl sós a lé vízzel keverjük) az apróra vágott és átöblített savanyú káposztával. Félidőben belekarikázzuk a füstölt kolbászt, s mikor megpuhult minden, fokhagymás-paprikás rántással berántjuk. Tálalásnál 1-2 kanál tejföllel és friss kenyérrel kínáljuk. Másnaposságkor kiváló étel.

Bazsalikomos szűzpecsenye             

Hozzávalók: 60 dkg szűzpecsenye, gyöngyhagyma 1 üveggel, konzerv vagy friss zöldborsó, bazsalikom, mustár, bors, só, tejszín, széles metélt vagy makaróni, zsiradék vagy olaj. 

A zöldborsót, (lehet friss is, de ezt a párolási időnél figyelembe kell venni) melyet mustárral, 1-2 evőkanál olajjal, bazsalikommal és a fűszerekkel elkeverem és három napig hűtőben, érlelem. A húst 3-4 cm-s henger alakura vágom, forró zsiradékon minden oldaláról megkapatom. Hozzáadom a félbevágott gyöngyhagymát, és néhány percig párolom. Ez után a pácolt zöldborsót is hozzáadom, s mielőtt kész lenne, tejszínnel felöntöm, és enyhén besűrítem. A sós vízben kifőzött tésztát, tányérra helyezem, mellé a húsokat és az egészet leöntöm a szafttal.  Friss paradicsomot karikákra vágok, és ezzel díszítem.  

Bécsi császármorzsa, ahogy Ferenc József szerette 

Hozzávalók: 12 dkg liszt, 5 db tojás, 12 dkg cukor, 5 dkg mazsola, 5 dkg mandula, 5 dl tejszín, 8 dkg vaj, szilvareszt: 25 dkg szilva, 8 dkg cukor, citromhéj 

Keverőtálba tesszük a lisztet, hozzáöntjük a tojások sárgáját, 8 dkg cukorral, mazsolával és durvára tört mandulával ízesítjük, majd a tejszínt hozzáöntve jól összekeverjük. Végül hozzákeverjük a megmaradt cukorral felvert tojáshabot. Tepsiben felolvasztjuk a vajat, beleöntjük az elkészített tésztamasszát, és közepesen meleg sütőben megsütjük, majd villával apróra szaggatjuk. A kimagozott szilvát cukorral és citromhéjjal ízesített 2 dl vízben puhára főzzük, és melegen az elkészült morzsa mellé tálaljuk. 

Elkészítési idő: 50 perc

Beefsteak 

A megtisztított bélszínből 12-14 dkg-os vastag szeleteket vágunk. Kés hátával megveregetjük, majd eredeti kerek alakjára összenyomkodjuk. Gyengén megsózzuk, megborsozzuk, olajjal bekenjük, és egy fél órára félretesszük. Serpenyőben, nagy lángon zsírt vagy olajat forrósítunk, és a bélszín szeleteket mindkét oldalukon rozsdabarnára sütjük. Tükörtojással tálaljuk. Burgonyapürét és mustárt adunk mellé vagy tetszés szerinti angolos körettel is tálalhatjuk.

Békacomb nyárson sütve 

Hozzávalók: 6 tucat friss békacomb, 4 citrom, 1 dl olaj, mustár, só, bors. 

Elkészítése: Szúrjuk nyársra a békacombokat. Mártogassuk meg jól olajban, 2 citrom kifacsart levében, aztán fűszerezzük sóval, borssal. Tegyük forró grillsütőbe és forgassuk 4-5 percig. Sütés közben kenjük meg vékonyan kevés mustárral. Citromszeletekkel tálaljuk.

Békamignon 

Hozzávalók: 0,5 kg darált keksz, 20 dkg porcukor, 30 dkg cukor, 10 dkg lekvár, 2 dl kávé, 1 üveg keserűmandula-aroma, 5 dkg kakaó, kevés tej. 

A hozzávalókat összegyúrjuk a tejjel. Nagyobb diónyi gombócokat formálunk belőle, és béka formájúra alakítjuk. Másnap cukormázat készítünk (a 30 dkg cukorból, és pár csepp ételfestékkel vagy keserűmandula-aromával zöldre festjük), ha kihűlt, bevonjuk vele a figurákat.

Bélszínfilék hagymásan 

A jól megtisztított és állott bélszínből 6 dkg-os szeleteket vágunk. Kés hátával mindkét oldalát jól megveregetjük, majd szép gömbölyű szeleteket formálunk belőle. Reszelt hagymával minden szeletet bekenünk, törött borssal megszórjuk, és mély tálba egymásra rakjuk úgy, hogy az egyes szeletekre még egy-egy kanál olajat is öntünk. Pár órán át, hagyjuk így állni. Serpenyőben, nagy tűzön kevés zsírt vagy olajat forrósítunk, és a szeleteket előbb lisztbe mártva hirtelen kisütjük, ezután sózzuk, és tálra téve leöntjük a sült zsírral, amelyet előbb még kevés vízzel felforralunk, és sóval megízesítünk. Burgonyapürét vagy szalmaburgonyát adunk mellé.

Betyárcsíkok kukoricás, zöldborsós rizzsel  

Hozzávalók: 60 dkg fehérpecsenye (lapocka), zsiradék, 1 fej vöröshagyma, 1 fej lilahagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 db paradicsom, 2 db paprika, cukkíni vagy egy kisebb új tök, kovászos vagy sózott uborka, 2db alma, 1 pohár tejföl, 1 dl vörösbor, mustár, só, bors, picinyke őrölt koriander, ízlés szerint bazsalikom, oregano. 

A húst ujjnyi csíkokra vágva, az előzőleg kockázott, zsiradékon párolt hagymákhoz adjuk. Sózom, borsozom, és fehéredésig pirítom, majd beleaprítom a paradicsomot és a zöldpaprikát. Húslével felengedve 20-30 percig párolom. A cukkínit vagy új tököt, almát kockázom, a sózott uborkát gyufaszálnyira vágva, szintén hozzáadom. Koriander, bazsalikom és oregano keverékével fűszerezem, vörösborral felöntve készre párolom. A végén 1 kiskanál mustárt és a tejfölt kikeverek, s ezzel behabarom. 

Köretként: kukoricás, zöldborsós párolt rizzsel tálalom.

Birkaragu 

Hozzávalók: 60 dkg birka lapocka, 50 dkg burgonya, 10 dkg gomba, 1 közepes nagyságú hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 zöldpaprika, 2 paradicsom, 1 nagy sárgarépa, 1 nagy sárgarépa, 10 dkg császárhús, 1 evőkanál olaj, só, őrölt bors, pirospaprika, kakukkfű, 1 babérlevél, 1 dl száraz fehérbor. 

Elkészítése: A kb. 3x3 cm-es darabokra vágott húst az olajon az apróra vágott hagymával, zöldpaprikával, paradicsommal puhára pároljuk. Hozzáadjuk a csíkokra vágott császárhúst. Tovább sütjük 10 percig. Beletesszük a szeletekre vágott gombát, a karikára vágott sárgarépát, a szétnyomott fokhagymát, hozzáadunk 1 evőkanál pirospaprikát (aki szereti erőset), 1-1 késhegynyit a fűszerekből, 2 kávéskanál sót. Felöntjük 1 liter vízzel és a borral. Belerakjuk a meghámozott, felkockázott burgonyát és a babérlevelet. Ha kell, még fűszerezzük, és készre főzzük. Olyan legyen, mint egy sűrű leves. 

Tálalás: friss, fehér kenyérrel és vörösborral kínáljuk, mélytányérban.

Bóbitás tojás 

Hozzávalók: 60 dkg fagyasztott mexikói zöldségkeverék, só, 2 főtt burgonya, 4 apró ecetes uborka, 1 alma, 25 dkg majonéz, őrölt bors, mustár, 6-8 főtt tojás, citromlé  

A „bóbitához”: fél csokor petrezselyem, 2 dl tejföl, 1 nagy csokor metélőhagyma, 2 dl joghurt, 2 nagyobb gerezd fokhagyma, só, őrölt bors  

A díszítéshez: salátalevél  

Elkészítés: A zöldségkeveréket enyhén sós vízben megfőzzük, leszűrjük, és hűlni hagyjuk. A burgonyát és az almát meghámozzuk - utóbbinak a magházát is kimetsszük - és az uborkával együtt félcentis kockára vágjuk. A zöldséget és a majonézt hozzáadjuk, ha kell, utánasózzuk, megborsozzuk, mustárral és citromlével kellemesen pikánsra ízesítjük. Tálra halmozzuk, és a félbevágott főtt tojásokat a sárgájukkal lefelé fordítva rárakjuk. A petrezselymet, a metélőhagymát finomra aprítjuk, és tejföllel meg a joghurttal összekeverjük. A présen áttört fokhagymával fűszerezzük, sózzuk, borsozzuk, végül úgy öntjük a tojásokra, hogy félig takarja azokat. 

Salátalevelekkel díszítjük.

Bográcsgulyás 

Hozzávalók: 80 dkg marhahús, 5 dkg zsír, 1 nagyobb fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, pirospaprika, só, köménymag, majoránna, 20 dkg lecsó, 50 dkg burgonya, csipetkebetét. 

Elkészítése: Az apróra vágott hagymát zsírban megpirítjuk. A lángról levéve hozzáadjuk a paprikát, elkeverjük, egy kevés vízzel felengedjük, és visszatéve zsírjára sütjük. Az egyforma kockákra vágott húst beletesszük, elkeverjük, megsózzuk. Fedő alatt, mérsékelt tűzön, pároljuk. Ha elfőtte saját levét, egy kevés forró vizet öntünk rá. Párolás közben hozzáadjuk a szétzúzott fokhagymát és az apróra vágott köményt. Amikor majdnem puha, hozzátesszük a szép apró kockákra vágott burgonyát, és addig pároljuk vele, amíg a burgonya üveges nem lesz. Ugyancsak akkor adjuk hozzá a zöldpaprikát és a friss paradicsomot (vagy lecsót). Fölengedjük vízzel a kívánt mennyiségre, utánasózzuk, és az egészet puhára főzzük. Külön kifőzött csipetkével tálaljuk.

Bohém szelet 

Hozzávalók:  A tésztához: 7 db tojásfehérje, 20 dkg porcukor, 1 mk. fahéj, 5 dkg darált mogyoró, 5 dkg liszt, 5 dkg reszelt csokoládé, 1/4 db citrom héja,     

Az 1. krémhez: 3 db tojás, 20 dkg cukor, 5 dkg liszt, 5 dkg vaj, 2 dl erős feketekávé,      

A 2. krémhez: 3 db tojás, 20 dkg cukor, 5 dkg liszt, 10 dkg darált dió, 5 dkg vaj, 

A 3. krémhez: 3 db tojás, 10 dkg cukor, 5 dkg liszt, 5 dkg vaj, 5 dkg étcsokoládé,      

A tetejére: lekvár, 

A mázhoz: 3 ek. kakaó, 3 ek. víz, 3 ek. cukor, 5 dkg vaj 

A tojások fehérjét kemény habbá verjük. Belekeverjük a mogyorót, a reszelt csokoládét, a porcukrot, a fahéjat, a reszelt citromhéjat, majd a lisztet. Jól összedolgozzuk és kikent, kilisztezett tepsibe rakjuk. Két adagban sütjük meg előmelegített, közepesnél melegebb sütőben. Mikor megsült, mindkét tésztalapot keresztben kétfelé vágjuk, így négy lapot kapunk, melyek közé különböző krémeket kenünk. 

Kávékrém: a tojások sárgáját összekeverjük a cukorral, a feketekávéval, s hozzáadva a lisztet, sűrű krémmé főzzük. Hozzátesszük a vajat és a kemény habbá vert tojásfehérjéket, simára dolgozzuk, és hidegre tesszük. 

Diókrém: a tojások sárgáját összekeverjük a cukorral, belekeverjük a darált diót és a vajjal összegyúrt lisztet. Simára dolgozzuk, hűtőbe rakjuk.   

Csokoládékrém: a tojások sárgáját a cukorral és a reszelt csokoládéval összekeverjük, majd hozzáadjuk a vajjal összegyúrt lisztet, jól kikeverjük és lehűtjük. 

Minden lapra másféle tölteléket kenünk. Az utolsó lap tetejét belekvározzuk, és bevonjuk csokoládémázzal. (A máz összetevőit elkeverjük, és addig melegítjük kavargatva, míg be nem sűrűsödik.) 

Borban párolt csirke római tálban 

Hozzávalók: 1-1,2 kg-os csirke, 15 dkg szalonna, 3 dl száraz fehérbor, 2 dl. tejföl, 1 narancs, ízlés szerint szárnyas-fűszerkeverék, kakukkfű mindenesetre. 

A csirkét megtisztítjuk, megmossuk, tetszés szerint feldaraboljuk. Megszórjuk fűszerekkel / ha keverékkel, akkor sós, tehát akkor só nem kell / tehát sózzuk / nem sózzuk, és legalább 1-1,5 órán át, állni hagyjuk. (Én betakarnám légzáró fóliával, tállal stb.-vel és csak picit, 1-2 percre melegedésig megmikróznám.) 

A szalonnát vékony szeletekre vágjuk, egyik oldalát fél centiméterenként bevagdossuk kakastaréjnak. A szalonna felével kibélelünk egy előzőleg beáztatott római tálat, erre helyezzük az előkészített húsdarabokat, majd befedjük a maradék szalonnaszeletekkel. A narancsot kifacsarjuk, levét összekeverjük a borral, és a húsra öntjük. A tálat befedjük, és sütőbe téve a húst puhára pároljuk. Sütés közben a levével meglocsoljuk. Ha a hús megpuhult, ráöntjük a tejfölt, lefedve összeforraljuk, majd a húst fedő nélkül pirosra sütjük. Melegen, burgonyapürével, vagy párolt rizzsel, stb. tálaljuk.

Boros káposztával töltött liba

Hozzávalók: 1 pecsenyeliba, 25 dkg savanyú káposzta, 2 savanykás alma, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 evőkanál nyers rizs, 1/2 dl vörösbor, 1 teáskanál majoránna, 1 mokkáskanál őrölt köménymag, ízlés szerint só.

A savanyú káposztát apróra vágom. Hozzáteszem a megtisztított, finomra metélt vöröshagymát, a nyers, megmosott rizst, a meghámozott, kicsumázott és lereszelt almát, a sót, a majoránnát, a köménymagot. Jól összekeverem, majd a tisztított és belülről besózott liba hasába tömöm. Ezután a szárnyast fejjel lefelé fordítom, és beletöltöm a vörösbort. Néhány perc alatt a bor a tölteléken keresztül a liba belsejébe szivárog. Ez után a liba nyílását összevarrom, hogy egy csepp lé se folyjon ki belőle. Nagyon sűrűn bevagdosom a bőrét, besózom, és nagy tepsibe fektetem. Aláöntök 2 pohár vizet és lefedem. Előmelegített, forró sütőbe tolom, és közepes lángon legalább 2 óra hosszat párolom. Ha a hús megpuhult, a fedőt levéve mindkét oldalát pirosra sütöm. A zsíros levét leöntöm (ezt más ételhez apránként felhasználom), felszeletelem, a tölteléket köré teszem és vegyes köretet kínálok hozzá.

Elkészítési ideje: 150 perc

Boros sertéshús 

Hozzávalók: 40 dkg sertéslapocka vagy comb, olaj, só, törött bors, pirospaprika, 2 dl vörös csemegebor, 2 dkg sima liszt, húslé, 1 evőkanál ketchup. 

A megtisztított és megmosott húst felszeleteljük, kiveregetjük, majd szélesebb csíkokra vágjuk, s a felhevített olajon hirtelen aranysárgára pirítjuk. Megsózzuk, megborsozzuk, megszórjuk pirospaprikával, felöntjük a vörösborral, és puhára főzzük. A szaftját zsírjára pirítjuk, megszórjuk liszttel, kicsit sütjük, majd a húslével felöntve és a ketchuppal ízesítve készre főzzük.

Borsos marhasült 

Személyenként 3 dkg hagymát apróra vágunk, és forró zsírban megfonnyasztjuk. Marhafertőt vagy felsál szélét egy darabban a hagymás zsíron addig sütjük, amíg nyers színét elveszti. Megsózzuk, törött borssal meghintjük, a zsírba teszünk egy kanálka mustárt, és meleg vízzel felöntve puhára pároljuk. Ha már a hús megpuhult, kivesszük a lábasból és felszeleteljük. Levéhez 2 dl tejfölt vegyítünk. Visszarakjuk a felszeletelt húst, és sütőben még 10-15 percig pároljuk. 

Rizst vagy pirított burgonyát adunk hozzá.

Borsos tokány 

Legjobb, ha bélszín széléből, az úgynevezett pacsniból készítjük. Személyenként fél vöröshagymát apróra vágunk, zsírban megpároljuk és hozzátesszük a metéltre vágott húst. Ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, meghintjük kevés apróra vágott petrezselyemzöldjével, majd puhára pároljuk. Időnként kevés melegvizet töltsünk utána, nehogy leégjen. Ha a hús megpuhult, 1-2 kanál bort adunk hozzá. Tálalás előtt pici lisztet szórunk rá, és kevés vízzel felforraljuk. Tört burgonyát vagy tarhonyát és savanyúságot adunk mellé.

Bőrös malackaraj egyben sütve 

Hozzávalók: 1-1,2 kilogramm bőrös malackaraj, őrölt kömény, zúzott fokhagyma, almaecet vagy száraz fehérbor, friss rozmaring, zsiradék, de ha lehet extra szűz olívaolaj. 

Elkészítése: A húst kicsontozom, majd bedörzsölöm sóval, fokhagyma és kömény keverékével és egy edénybe (ha lehetőség van rá kacsasütő öntöttvas lábasban), melybe egybe belefér, a csontra visszahelyezve, felteszem a bor vagy ecetes víz aláöntésével (1,5-2 dl)  20-30 percig, fedő alatt párolni. Ez után a bőrét óvatosan éles késsel kockázom, a rések közé friss, aprított rozmaringot szórok, s az egészet, a csonttal együtt visszateszem, és a zsiradékkal forró sütőben 40-50 perc alatt, ropogós-pirosra sütöm. Körítésnek gombás párolt rizst tálalok mellé, tavaszi salátával díszítem.

Búbos hús 

Hozzávalók: 6 szelet hús (borjúborda, tarja, pulykamell kolozsvári szalonnával), 2 zsömlye, 3 dl tej, só, bors, olaj, hagyma, 10 dkg gomba, 1 tojás, petrezselyemzöld és 10 dkg reszelt sajt. 

Elkészítése: A hússzeleteket enyhén kiklopfoljuk, széleit bevagdossuk, hogy ne kunkorodjon, és pároljuk mindkét oldalukon, majd sózzuk, borsozzuk és kivajazott tepsibe egymásmellé, fektetjük. Zsiradékban a hagymát üvegesre pirítjuk, hozzáadjuk a tisztított darabolt gombát, és néhány percig még dinszteljük. Ha kihűlt, fűszerezzük borssal, sóval és az áztatott zsömlyével, tojással, aprított petrezselyemzölddel jól összegyúrjuk. E töltelékből kupacokat halmozunk a hússzeletek tetejére és meghintjük a reszelt sajttal. Sütőben közepes lángon 30-35 percig sütjük, de legalább addig, míg, a sajt aranysárgára nem sül. 

Vegyes tavaszi zöldségsalátával körítve tálaljuk.

Burgonyás kenyér I. 

Hozzávalók: 1 kg finomliszt, 30-40 dkg főtt, áttört burgonya, 3 dkg só, 4 dkg élesztő, 5-6 dl víz, 5 dkg olvasztott zsír, 1 evőkanál cukor, 1 evőkanál tejpor. 

A burgonyát kis kefével alaposan megtisztítjuk, megmossuk és héjában, sós vízben puhára főzzük. (Sóra azért van szükség, hogy a burgonya héja főzéskor ne repedjen szét.) 

A puhára főzött burgonyát, meghámozzuk, és még melegen áttörjük. Hagyjuk kihűlni; és utána a langyos átszitált liszttel egy nagyobb méretű tálban összedolgozzuk. Az élesztőt 1 dl vízzel, a cukorral és a tejporral összekeverjük, és kelni hagyjuk 10-15 percig. Ezután ráöntjük a burgonyás lisztre és összedolgozzuk a megkelt élesztővel. Vízben feloldjuk a sót, fokozatosan hozzáöntjük a liszthez és megkezdjük a dagasztást. A dagasztás végén a tésztába beledolgozzuk az olvasztott zsírt. Akkor lesz jó a tészta, ha kezünkről és az edény oldaláról könnyen elválik, és az állománya közepesen kemény. A tésztából cipót formázunk, a tetejét meglisztezzük, konyharuhával letakarjuk, közepesen meleg helyre tesszük, és 60 percig kelesztjük. Ez után ismét átgyúrjuk, tetszés szerint formázzuk, előzőleg bezsírozott tepsibe helyezzük, majd 20 percig pihentetjük. Ez után vizes ecsettel lekenjük, 3-4 helyen késsel bevágjuk, és közepes erősségű tűzön 50-60 percig lassan sütjük. 

Burgonyás kenyér II. 

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 50 dkg rozsliszt, 2 dkg élesztő, 10 dkg margarin, 5 dkg cukor, 1 dkg só, 10 dkg főtt áttört burgonya, 4-5 dl tej. 

A burgonyát megfőzzük, melegen áttörjük a kétféle langyos átszitált liszttel, sóval, cukorral összekeverjük, és tálba tesszük. Közben az élesztőt langyos cukros tejben megkelesztjük, és a lisztre öntjük. A többi tejet is hozzáadjuk, és jól összekeverjük, majd az olvasztott margarint ráöntjük, és addig dagasztjuk, amíg sima tésztát nem nyerünk. Cipót formálunk belőle, letakarjuk, langyos helyen, 1 órán át, kelesztjük. A megkelt tésztát lisztezett deszkára borítjuk, és könnyedén átgyúrjuk. Ízlés szerint formázzuk, kivajazott tepsibe helyezzük, olajjal megkenjük, 30 percig kelesztjük és előmelegített sütőben, 50-60 percig sütjük. 

Burgonyás kenyér III. 

Hozzávalók: 35 dkg finomliszt, 50 dkg főtt, áttört burgonya, 1 dl tej, 1 dkg élesztő, 2 szem kockacukor, kevés só, 2 evőkanál. olívaolaj. 

Az élesztőt langyos, cukros tejben megkelesztjük, a burgonyát meghámozzuk, és egészben puhára főzzük, melegen áttörjük, hagyjuk kihűlni. A lisztet átszitáljuk, hozzáadjuk a sót, a megkelt élesztőt, és közepes keménységű tésztát dagasztunk. Az olajat közben ráöntjük és beledolgozzuk. Ha kész, a tésztát - ízlés 'szerint forrázzuk, zsírozott, lisztezett sütőlapra helyezzük. Letakarva, meleg helyre tesszük, és 1,5 órán át, kelesztjük. A megkelt tészta felületét 2-3 helyen megvágjuk. 

Előmelegített sütőben, közepes melegben 50-60 percig sütjük. Közben néhányszor vízzel bepermetezhetjük. 

Búzakenyér  

Hozzávalók: 2 kg rétesliszt, 2 dkg élesztő, 2 dkg só, langyos víz. 

A lisztet mély dagasztótálba szitáljuk, a közepén mélyedést képezünk. Az élesztőt 5 dl langyos vízben feloldjuk és. beleöntjük a mélyedésbe. Kevés lisztet szórunk rá, letakarjuk és 3 órán át, kelesztjük. Közben a sót kevés vízben feloldjuk, a lisztre öntjük, és a megkelt élesztővel összekeverjük. Majd annyi vizet adunk hozzá, hogy lágy tésztát nyerjünk. Addig dagasztjuk, amíg a tészta könnyűszerrel le nem válik a kézről és hólyagos nem lesz. Az így elkészített tésztából veknit vagy cipót formálunk, amit lisztezett tepsibe teszünk, 60 percig hagyjuk kelni, és 220 °C-os forró sütőben 60 percig sütjük. 

Búzakenyér szász módra 

Hozzávalók: 1 kg liszt, 2 dkg cukor, 3� dl tej, 1-1,5 dkg só, 5 dkg zsír, 4 dkg élesztő, egy tojássárgája. 

Az élesztőt langyos cukros tejben megkelesztjük. A lisztet átszitáljuk, és meleg helyre tesszük. A tejben feloldjuk a sót és, ráöntjük a lisztre. Összekeverjük, és hozzáadjuk a megkelt élesztőt az olvasztott zsírt, és addig dagasztjuk, hogy a tészta sima és rugalmas legyen: Cipót formálunk belőle, felületét bezsírozzuk, és letakarva 1 órán át, kelesztjük. Ha a tészta megkelt, átgyúrjuk, kizsírozott és lisztezett tepsibe rakjuk, és 30 percig pihentetjük. A tészta felületét tojássárgájával bekenjük, és előmelegített sütőben 40-50 percig szép pirosra sütjük. 

C-CS

Cipóban tálalt borivók kedvence

Hozzávalók: egy nagyobbacska cipó, zsiradék, szalonna, vöröshagyma, savanyú káposzta, füstölt kolbász, füstölt csülök és gomba.

Elkészítése: A csülköt főzzük és kockázzuk. A zsiradékon, a kockázott, bőrtelenített, szalonnát kiolvasztjuk. Ebben az apróra vágott vöröshagymát megdinszteljük, majd hozzáadjuk a vagdalt savanyú káposztát, a karikázott füstölt kolbászt és félpuhára pároljuk. Ezután beledobjuk a kockázott füstölt csülköt és az előzőleg megtisztított és szeletelt gombát. Ízlés szerint ízesíthetjük pirospaprikával, csipetnyi őrölt köménnyel és majoránnával.  A nagyobbacska cipó tetejét levágjuk, belsejét kivájjuk, és a fenti töltelékkel megtöltjük. Visszahelyezve a tetejét mikróban, vagy sütőben vízzel megkenve átforrósítjuk, s azonnal tálaljuk. Salátaként vágott káposztasalátát, vagy az idénynek megfelelő vegyes salátát adunk mellé.

Citromos hal római tálban 

Kb. 1 kg hal (csuka, süllő, egyéb száraz húsú hal), só, szerecsendió, majoránna, fokhagyma, füstölt szalonna, vaj, citrom, Adzsika (grúz csípős fűszerkeverék). 

A megtisztított halat bevagdossuk, szalonnacsíkokkal tűzdeljük, fokhagymával és Adzsikával bekenjük. Az előzőleg egy órára beáztatott és vajjal kikent tálba helyezve, meghintjük kívül-belül fűszerekkel. Száraz fehérborral locsoljuk meg.  A kb. 50-60 perces sütés alatt a borral néhányszor locsoljuk meg, de csak felmelegített bort szabad használni ilyenkor. Ezután a fedőt levéve citromkarikákat helyezünk a halra és még 10-15 percig, sütjük. 

Körítésnek legfinomabb a burgonyapüré és a fehérborral készített citromos fehérmártás.

Citromos rizsleves karfiollal    

Hozzávalók 4 személy részére: 15 dkg rizs, 1 fej karfiol, 2 ek. tejszín, 1/2 db citrom, 1 mk. gyömbér, 1 l csontlé, füstölt sajt, só 

A rizst megfőzzük sós vízben. A csontlében megfőzzük a karfiolt, felforraljuk a citrom reszelt héjával, a reszelt gyömbérrel. Kb. 5 perc múlva beledobjuk a főtt rizst, átforraljuk vele. Beleöntjük a tejszínt, citromlével savanyítjuk. Reszelt füstölt sajtot adunk hozzá.

Citromos sertéssült 

A sertéslapockát keskeny hosszú darabban (hogy jól lehessen szeletelni) kevés reszelt hagymás zsíron puhára pároljuk. Ha megpuhult, kivesszük a zsírból, és hűlni hagyjuk. Ez alatt a levét megszórjuk kevés liszttel, 1-2 dl tejföllel fölengedjük, és krémszerű mártássá befőzzük. Sóval, pici borssal, reszelt citrom héjával és levével ízesítjük. A húst felszeleteljük, tálra tesszük, és mártással leöntjük. Metélt tésztával tálaljuk. A citromos sertéssültet karajszeletekből is készíthetjük.

Cukor fondant I. (Alap) 

Hozzávalók: 200 g cukor, 4 ek. víz, tej, kávétejszín vagy tejszín. A cukrot tegyük egy serpenyőbe és keverjük hozzá a folyadékot. Addig főzzük kevergetve, amíg a massza el nem válik az edény falától, ill., amíg nem cseppen le a kanálról. Vegyük le a tűzről, amíg a massza keményedni nem kezd, majd öntsük márványlapra, vagy papírformákba. 

Cukor fondant II. (Csokoládés) 

Hozzávalók: 200 g cukor, 3-4 tk. kakaó, 4 ek. víz, tej, kávétejszín vagy tejszín. Ugyanúgy készül, mint az előbbi. 

Cukor fondant III. (Kávés) 

Hozzávalók: 200 g cukor, 3-4 tk. Nescafé vagy 1 ek. erős kávé, 3 ek. víz, tej, kávétejszín vagy tejszín. Ugyanúgy készül, mint az előbbi. 

Cukor fondant IV. 

3 csésze porcukrot addig főzünk 1/2 csésze tejjel, amíg el nem válik a massza az edény falától. Levesszük a tűzről, és folyamatosan hozzákeverünk 1 ek. kávéport vagy kakaót. 

Cukor fondant V. 

Hozzávalók: 200 g cukor, 55 g tej, késhegynyi vaj, citromlé, kávé- vagy kakaópor. Tegyük fel főni a tejet, cukrot, vajat egy serpenyőben és forrástól számítva pontosan 5 percig főzzük. Hozzáadjuk a citromlét, kakaót vagy kávét.

Currys tojássaláta 

Hozzávalók: 8 főtt tojás, 2 főtt burgonya, 1 közepes lilahagyma, 1 kisebb kígyóuborka, 1 húsos, piros kaliforniai paprika 

Az öntethez: 7 evőkanál majonéz, 2,5 dl joghurt, 1 kiskanál citromlé, só, őrölt bors, mustár, 1 evőkanál currypor, fél csokor petrezselyem 

A díszítéshez: 2 főtt tojás, fél fej saláta 

Elkészítés: A főtt tojásokat meg a főtt burgonyát meghámozzuk. Az előbbit karikára vágjuk, az utóbbit negyedeljük és felszeleteljük. Az uborkát a burgonyához hasonlóan földaraboljuk, a hagymát vékony karikára szeljük, gyűrűire szedjük - de finomra is apríthatjuk. A paprikát kicsumázzuk, húsát kis kockákra vágjuk. A majonézt a joghurttal simára keverjük, megsózzuk, megborsozzuk, mustárral, citromlével kellemesen pikánsra ízesítjük. Curryvel és finomra aprított petrezselyemmel fűszerezzük, és az előkészített anyagokat óvatosan beleforgatjuk. Salátalevélre halmozzuk, főtt tojással díszítve tálaljuk.

Császármorzsa 

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 4 dl tej, 4 db tojás, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj, 10 dkg zsír, 5 dkg mazsola, 5 dkg vaníliás porcukor, citromhéj, só 

A lisztet lassan beleszórjuk a tejbe, és simára keverjük. Hozzáadjuk a tojások sárgáját és a fele mennyiségű cukrot. Csipetnyi sóval és reszelt citromhéjjal ízesítjük. Végül belekeverjük az olvasztott vajat és a megmaradt cukorral kemény habbá vert tojásfehérjét. Egy tepsibe tesszük a zsírt, és a sütőbe téve felhevítjük. Ehhez beleöntjük az elkészített tésztaanyagot, és mérsékelt sütőben világosra sütjük. Amikor megsült, a tepsiből kiöntjük, apróra vagdaljuk, hozzákeverjük az áztatott mazsolát. Tálaláshoz vaníliás porcukorral megszórjuk, és sűrű málnaszörppel vagy hígított gyümölcslekvárral adjuk asztalra. 

Elkészítési idő: 45 perc

Cseh fánk (tarkedli, kőttes fánk)  

A tésztához: 500 g liszt, 25 g élesztő, 5 dl tej, 50 g cukor, 30 g vaj, 3 db tojás, 1/2 citrom héja, só; - a sütéshez: olaj - a töltéshez és a tálaláshoz: 200 g barackíz - a tetejére: 20 g porcukor 

Elkészítése: Az élesztőt egy dl langyos tejben, kevés cukorral, egy kanál liszttel összekeverjük, és langyos helyen felfuttatjuk. Közben a tojásokat szétválasztjuk. A maradék lisztet a tojások sárgájával, csipetnyi sóval, a reszelt citromhéjjal meg a maradék langyos tejjel simára dolgozzuk. Utána a felfutatott élesztőt, és az olvasztott vajat belekeverjük, majd az így kapott sűrű "palacsintatésztába" a kemény habbá vert tojásfehérjét is belekeverjük. Konyharuhával letakarva langyos helyen duplájára kelesztjük. A tarkedli- (tükörtojás-) sütőt olajjal kikenjük, közepes lángon megforrósítjuk, majd a tésztából egy-egy bő evőkanálnyit a sütő mélyedéseibe töltünk. Mindkét oldalát pirosra sütjük. Ebből a mennyiségből kb. 28 db tarkedlink lesz, amiből kettőt-kettőt barackízzel összeragasztunk, végül porcukorral megszórjuk. Barackízt külön is tálaljunk hozzá. Frissen a legfinomabb. 

Csemege apróság 

Elkészítése: 5 szelet puhított csokoládéba adunk 4 dkg vajat, ezzel mignonpapírokat vékonyan kikenünk, és száradni hagyjuk. A következő töltelékkel töltjük: 25 dkg cukrot, 2 dl édes tejszínnel és egy nagy rúd vaníliával megfőzünk. Főzés közben hozzáadunk 5 dkg finom kakaót, amivel még 3 percig tovább főzzük. A tűzről levéve, összekeverjük 30 dkg habosra kikevert vajjal, és addig keverjük, míg kemény lesz. Öt percig állni hagyjuk, és tovább keverjük addig, míg habos lesz. Azután megtöltjük a kikent formákat, és addig szárítjuk, míg a teteje is meg nem keményedik. Csokoládémázzal vonjuk be. Két-három nap, állás után használhatjuk. 

Csirke római tálban 

Hozzávalók: 4 db csirkecomb vagy mell, 1/2 kg burgonya, 15 dkg gomba, 1 fej vöröshagyma, 2 db sárgarépa, 2 db fehérrépa, 1 gerezd fokhagyma, só, bors olaj 

A római tálat legalább egy órán át vízben áztatjuk, ez alatt a krumplit sós vízben, héjában előfőzzük, és a sózott, borsozott húsokat olajban elősütjük. A krumplit megtisztítjuk, karikára vágjuk, és a vékony karikára vágott zöldségekkel együtt rétegesen lerakjuk a tál aljára, közben finoman megfűszerezzük. A zöldségágyra ráhelyezzük a húsokat, rádobjuk a karikára vágott hagymát és az összevágott fokhagymát. A tálat lefedjük, sütőbe tesszük, kb. kétszáz fokra melegítjük, és negyven percig pároljuk. Ezután levesszük a fedőt, és még húsz percen át sütjük. Melegen tálaljuk. 

Jó tanács: a római tálat mindig hideg sütőbe tegyük, mert meleg sütőben az edény könnyen megrepedhet.

Csirkecomb, olaszosan 

Hozzávalók: 4 kis csirkecomb, 1 tojás, 10 dkg sonka, 1 evőkanál tejfel, 1 kis doboz paradicsompüré, 4 evőkanál reszelt sajt, 4 evőkanál olaj, 2 evőkanál liszt, 1 evőkanál zsemlemorzsa, 1 teáskanál rozmaring, 1 teáskanál kakukkfű, ízlés szerint törött bors, cukor, és só; 

Elkészítése: A csirkecombok bőrét óvatosan fellazítjuk. A töltelékhez a tojást habosra felverjük, majd összekeverjük a darált sonkával, a tejföllel, 1 evőkanál reszelt sajttal, 1 teáskanál paradicsompürével, és 1 evőkanál zsemlemorzsával. Megsózzuk, megborsozzuk, a kakukkfű, és rozmaring felét belekeverjük. Fakanál segítségével a comb bőre alá töltjük a masszát, majd a combokat tepsibe tesszük. Serpenyőben felhevítjük az olajat, rászórjuk a lisztet, és a habzásig keverjük. Ezután ráöntünk 4 dl vizet, és tovább kevergetve sűrűre főzzük. Hozzáadjuk a megmaradt paradicsompürét, és a fűszereket. Jól kiforraljuk. A mártást ráöntjük a csirkecombokra, kevés reszelt sajtot szórunk a tetejére, és alufóliával befedjük. Előmelegített forró sütőben 50 percig pároljuk közepes lángon, majd a fóliát levéve, megpirítjuk. A megmaradt reszelt sajtot is rászórjuk, és a sütőbe visszatéve, éppen csak ráolvasztjuk.

Csokoládés hullám 

Hozzávalók (40 darabhoz): 16 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 2 evőkanál kakaópor, 1 kiskanál vaníliás cukor, 18 dkg finomliszt  

Elkészítés: A vajat a cukorral habosra keverjük. A lisztet, a vaníliás cukrot a kakaóport beledolgozzuk. A masszát habzsákba töltjük (csillagcsöves) és kizsírozott tepsibe 6-8 cm hosszú „hullámokat” teszünk. Előmelegített sütőben közepesnél kisebb hőfokon kb. 10 percig sütjük

Csokoládés kuglóf 

A tésztához: 500 g liszt, 100 g porcukor, 30 g élesztő, 3 dl tej, 100 g vaj, 5 db tojássárgája, 70 g kakaópor, 1 db citrom héja, só; - a szóráshoz: 100 g liszt - a kuglófforma kenéshez: 30 g vaj - a tetejére: 20 g vaníliás cukor 

Elkészítése: Két dl langyos tejjel, az elmorzsolt élesztővel, kevés cukorral és kétszáz gr liszttel lágy kovászt készítünk. Tetejét liszttel meghintjük, és konyharuhával letakarva meleg helyen 20-25 percig kelesztjük. Közben a vajat a maradék porcukorral, a tojások sárgájával és a vaníliás cukorral habosra keverjük. Ehhez adjuk hozzá a kovászt, a maradék langyos tejben feloldott sót, a reszelt citromhéjat és a lisztet. Az egészet simára keverjük, jól összedolgozzuk. Tetejét liszttel beszórjuk, letakarjuk, és a tésztát 20-30 percig kelesztjük. Közben a kuglófformát kivajazzuk, és belisztezzük. A megkelt tészta felét a kakaóval összegyúrjuk, mindkét tésztadarabot henger alakúra formázzuk, és lazán összefonjuk, majd a forma nagyságától függően egy vagy két formába helyezzük. Vigyázzunk, hogy a kuglófformát csak kétharmad részig töltsük, majd 15-20 percig kelesztjük. Előmelegített sütőbe tesszük a formát, kb. 15 percig, sütjük 200 fokon, majd közepes lánggal 180 fokon 30 percig. A megsült kuglófot kihűlés után vaníliás porcukorral meghintjük, vagy bevonhatjuk csokoládéval. 

Csokoládésün 

Hozzávalók: 1 csokoládés (3 lapos, 26 cm átmérőjű) tortalap 

A krémhez: 1 tasak csokoládés pudingpor, 100 g cukor, 1 tasak vaníliás cukor, 1/2 l hideg tej, 50 g durvára vagdalt félkeserű vagy mokkacsokoládé, 200 g puha vaj 

A díszítéshez: 125 ml (1/8 l) tejszín, 1/2 teáskanál habfixáló (az egész helyett lehet boltban kapható tejszínhab), 100 g vékony csokoládérúd, tarka cukor, 1 teáskanál kakaópor (ez nem is fontos) 

Az egész tortalapból sablon segítségével egy (csepp alakú) sünt kivágunk.  A levágott süteménydarabokat elmorzsoljuk. A krémhez a pudingport a cukorral, a vaníliás cukorral és a tej egy részével elkeverjük. A fennmaradt tejet a csokoládéval felforraljuk. Az elkevert pudingport a tűzhelyről levett csokoládés tejbe belekeverjük, és egyszer felfőzzük.  Hűlni hagyjuk, közben időnként átkeverjük. A vajat habosra keverjük, a pudingot evőkanalanként belekeverjük. A krém felét a süteménymorzsával elvegyítjük, a sün alakú süteményrétegeket vékonyan megkenjük és összeállítjuk. A fennmaradt krémmel a sünt teljesen bevonjuk, a fejét vékonyabban kenjük meg, mint a testét. A tejszínből a habfixálóval kemény habot verünk, és sima csőrű nyomózsákba töltjük, a sün tetejét ezzel díszítjük. A csokoládérúdacskákat – mint tüskéket – a tetejébe szúrjuk, a cukorból az arcát kialakítjuk (Szemek, száj) Hűtőbe tesszük, tálalás előtt kakaóporral megszórjuk.

Csülök tálas módra 

1 db közepes nyers csülköt felkockázol és megfőzöd pörköltnek. /apró kockára /, 4-5 db bacon szalonnát felcsíkozol és kisütöd, majd 20 dkg gombát felszeletelve megdinszteled rajta. Ízesíted borssal, majorannával, sóval. 1 db tojásból készítesz nokedlit, és kifőzöd vizben. Az egészet összekevered egy nagy jénai tálban, és hűtőbe teszed. Amikor a vendégek jönnek, csak előveszed nyakonöntöd 1 pohár / 2 dl / tejföllel, amiben elkevertél 1 teáskanál piros paprikát, és egy kevés törött borsot. Ráreszelsz vastagon sajtot, és sütőbe dugod kb.: 20-30 percre. Idénysalátával kínálod. Isteni finom és nagyon kiadós. Ebből az adagból 5-6 ember jól lakik.

D

Daramorzsa 

Hozzávalók: 15 dkg zsír, 10 dkg cukor, 4 db tojás, 5 dl tej, 30 dkg búzadara, citromhéj, só

A fele mennyiségű zsírt a fele cukorral, a tojások sárgájával, csepp sóval simára keverjük. Hozzáöntjük a tejet, beletesszük a darát, és reszelt citromhéjjal ízesítjük. Kb. 25-30 percig állni hagyjuk, hogy a dara a tejben megfelelően megduzzadhasson, majd lazán belekeverjük a megmaradt cukorral felvert tojásfehérjét. A zsír másik felét tepsibe téve felolvasztjuk, beleöntjük a darát, és mérsékelten meleg sütőben megsütjük. Amikor megsült, villával apróbb darabokra szaggatjuk, és meghintjük porcukorral. 

Elkészítési idő: 40 perc

Diós "sajtgolyók" 

Hozzávalók: 1 csésze finomra vágott dió, 2 csésze zsemlemorzsa (lehetőleg teljes kiőrlésű 1 csészényit tegyünk a masszába, a másik csészényibe pedig hempergessük bele), 6 evőkanál finomra vágott hagyma, 2 teáskanál só, 1 teáskanál fokhagyma granulátum, 2 evőkanál sörélesztő pehely, 4 evőkanál petrezselyem. 1 evőkanál majoránna, 30 dkg szétmorzsolt TOFU 

Pirítsuk meg folyamatos kavargatás mellett a diót, majd keverjük hozzá a fűszereket, és utána a TOFUT, zsemlemorzsát. Vizes kézzel formázzunk belőle dió nagyságú golyókat, és kiolajozott tepsibe téve, 30 perc alatt süssük meg nagy lángon.

Diós leveles pogácsa 

Hozzávalók: 1 doboz (fél kg) mirelit leveles tészta, 15 dkg durvára darált dió, 5 dkg vaj, fél dl tej, 1 tojás sárgája, 1 gerezd fokhagyma, só, bors 

A pépesre zúzott fokhagymát habosra keverjük a vajjal, sóval, borssal, hozzáadjuk a dió felét. A felengedett tésztát lisztezett deszkán 2 mm vastagra nyújtjuk, rákenjük a vajas diót. Ezután félbehajtjuk, tetejére szórjuk a dió másik felét, és likőrös pohárkával kiszaggatjuk. Alufóliával bélelt sütőlemezre rakjuk, tejes tojássárgával megkenjük, forró sütőben takaréklángon barnáspirosra sütjük.

Diós zsúrszeletek 

18 deka lisztet fél csomag sütőporral, 10 deka vajjal, 5 deka cukorral és 1 evőkanál tejföllel összegyúrunk. A tésztát két részre osztjuk. Egyik részét tepsibe rakva főtt diós töltelékkel kenjük be vastagon, azután a tészta másik felével betakarva, sütőbe téve, gyorsan sütjük. Sütés után a tésztát kocka alakúra szeleteljük és kevés sűrűre, és kevés sűrűre főzött kávéval kevert cukormázzal a díszítés fejezetében leírt módon, bevonjuk. Ha a glazúr megszáradt, az egyes darabok tetejére mézbe mártott fél dióbelet teszünk díszítésül. Mignonkapszulákba helyezve tálaljuk.

E-E

Édes savanyú rizs 

Fogunk egy kuktát teszünk bele rizst meg vizet tetejére egy evőkanál vajat, és végül ráöntünk egy kevés édes savanyu alapport, megdobáljuk ananásszal, vagy kockára vágott almadarabkákkal a tetejét nem öntjük rá az ANANÁSZ LEVÉT, azt megisszuk jó lefetyelősen, ezek után jól megkeverjük. Elpároljuk róla a vizet, és szép kis halmokban kitálaljuk:)) Elég fűszeresen eszem sajna és ezeket az ételeket fogyókúrázók, és edzésben lévő emberkék ne fogyasszák, mert az utolsó grammig beépülnek a szervezetbe köszönhetően a szénhidráttartalomnak:))

Egyszerű zsemle 

Hozzávalók: 1kg finomliszt, 8 dkg margarin, 6 dkg élesztő, 3 dl tej, 4 dkg cukor, kevés só. Az élesztőt langyos cukros tejben megkelesztjük. A lisztet tálba szitáljuk, hozzáadjuk a maradék cukrot, sót, a megkelt élesztőt és a tejet. Közepes keménységű tésztát készítünk belőle. Közben az olvasztott margarint ráöntjük, és addig dagasztjuk, amíg a felülete fényes nem lesz. 60 percig letakarva, meleg helyen kelesztjük. Ha a tészta megkelt, lisztezett gyúródeszkára borítjuk, lazán átgyúrjuk, majd kinyújtjuk. Pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, kizsírozott sütőlapra helyezzük, 20-25 percig kelni hagyjuk. Előmelegített, közepesen meleg sütőben 20-25 percig sütjük.

Egytál étel báránnyal, paradicsommal és cukkínivel 

Hozzávalók: 60 dkg báránylapocka, 2 evőkanál olívaolaj, só, 1 evőkanál curry, 1 nagy fej hagyma, 2,5 dl húsleves (leveskockából), 85 dkg meghámozott paradicsom, őrölt fekete bors, 1 csipet köménymag, 1 kakukkfű ág. 

Elkészítése: A húst megmossuk, szárazra itatjuk, és 1 cm-es kockákra vágjuk. Forró olívaolajon adagonként lepirítjuk. sózzuk, és meghintjük curryvel. Hozzákeverjük a kockákra vágott hagymát, felöntjük a húslevessel, és hozzáadjuk a paradicsomot. Felforraljuk, és közepes tűzön 25 percig pároljuk. Közben a cukkínit megmossuk, és szárvégződésének eltávolítása után vékonyan felszeleteljük.  

(Tipp: tartalmasabbá tehetjük ezt az egytál ételt, ha burgonyát vagy rizst főzünk bele.)

Eperkúp mignon (15 darab)  

Hozzávalók az indiáner felvert tésztához:  2 tojássárgája, 4 tojásfehérje, 11 dkg liszt, 6 dkg cukor, 2.5 cl víz, 15 dkg eperkrém, 15 dkg fondant 

Elkészítés Az indiáner felvert tésztához a tojássárgáját elkeverjük 2 dkg liszttel és kevés vízzel. A tojásfehérjét 6 dkg cukorral habbá verjük. Az egészet fakanállal óvatosan összekeverjük 9 dkg szitált liszttel együtt. Nyomózsákból, papírral betakart sütőlemezre félgömböket formálunk, és megsütjük. Sütés után a tésztalapokra eperkrémből kis csúcsokat formázunk, majd kifagyasztás után rózsaszínű fondant-ba mártjuk.

Epres alagút 

Hozzávalók: 2.5 dl tejszín vagy 25 dkg tejszínhab 15 dkg porcukor, (ha cukrozott tejszínt használunk, csak 10 dkg), 20-25 dkg friss eper, 2 dkg zselatin, 1 dl víz, 1 vékony, hosszúkás piskótalap (a piskóta készítésének alapanyagait, és módját más süteménynél megadjuk), 5 dkg baracklekvár, 5-10 dkg nagyon vékonyra szeletelt, pirított mandula. Az eper kétharmadát a porcukorral összeturmixoljuk, hogy egészen finom pépet kapjunk, Hozzáadjuk és összekeverjük vele a felvert tejszínt (vagy a cukrozott tejszínhabot), a hideg vízben megduzzasztott és meglangyosított zselatint, és a feldarabolt, maradék epret. A vékony piskótalapot egy porcukorral meghintett papírlap segítségével hengerré formáljuk oly módon, hogy a papírra helyezett piskótára nyújtófát teszünk, s azon igazítjuk csőformára, a papír segítségével. A papírt átkötjük, vagy a széleit összeragasztjuk, hogy ne nyíljon szét. A nyújtófát kihúzzuk, a hengert megtöltjük az epres krémmel, s hűtőbe tesszük, hogy jól megkössön. A hűtőből kivéve levesszük róla a papírt, az epres alagút külsejét bekenjük baracklekvárral, és a nagyon vékonyra vágott mandulában meghengergetjük. A tetejét tejszínhabbal és eperrel díszítjük.

Ezerjófű likőr 

Hozzávalók: 1 evőkanál ezerjófű, 1/4 l víz, 3 dl tiszta szesz, 30 dkg kristálycukor. Az ezerjófűből a vízzel teát főzünk, lefedjük, és 10 percig hagyjuk állni. Egy lábosba beletesszük a cukrot, és a teával szirupot készítünk, hagyjuk kihűlni. Üvegbe öntjük a szirupot, hozzáöntjük az alkoholt, összerázzuk és lezárjuk. Néhány nap múlva fogyasztható, de minél tovább érleljük annál jobb. Kiváló gyomorkeserű. (házi Unikum)

F

Farsangi szelet 

25 deka vajat 30 deka liszttel, 1 csomag sütőporral, 1 tojással és 2 evőkanál cukorral jól eldolgozunk. Háromszor nyújtjuk a tésztát, melyet végül két egyenlő részre osztva, tepsiben a következő töltelékkel kenünk meg. 

Töltelék: 25 deka cukorból sűrű szirupot főzünk, majd hozzáadunk 25 deka őrölt mandulát, 1 kávéskanál tört fahéjat, 5 deka mazsolát és 1 citrom reszelt héját. A tésztát tojással kenjük és villával pár helyen megszurkálva, erős tűznél sütjük. Csinos mignonokat készíthetünk, ha a kinyújtott tésztából négyszegletes darabokat vágunk, melyekre a töltelékből tojásnagyságú halmokat rakunk. A tésztadarabok négy sarkát felhajtva összefogjuk, és tornyocskákat formálunk, melyekbe sütés előtt hosszúra vágott mandulaszemeket tűzdelünk. A kihűlt kész tornyocskákat cukros, csokoládés mázba mártjuk, szárítjuk és mignon- papírkapszulákba helyezve tálaljuk fel.

Fatányéros kisbíró módra 

Hozzávalók: 40 dkg sertéshús (kicsontozott karaj vagy tarja), só, törött bors, 10 dkg füstölt szalonna, 20 dkg füstölt kolbász, 20 dkg savanyú káposzta, 2 fej hagyma, 1 evőkanál zsír. A krumpli-galuskához: 20 dkg burgonya, 15 dkg kevert liszt, só. 

A megtisztított és megmosott húst szeletekre vágjuk, kiveregetjük, megsózzuk, megborsozzuk és hideg helyen, 30 percig pihentetjük. A szalonnát felszeleteljük, mindkét oldalról megpirítjuk, és meleg tányérra tesszük. A szalonnazsírban megsütjük a hússzeleteket és a bevagdalt kolbászt. A galuskát tányérokra halmozzuk, megszórjuk savanyú káposztával, rárakjuk a hússzeleteket, a szalonnát és a sült kolbászt, s megszórjuk az olajban pirított hagymával. A krumpligaluska: a burgonyát meghámozzuk és lereszeljük, megsózzuk és belekeverjük a lisztet. A tésztát galuskaszaggatóval forró sós vízbe szaggatjuk, rövid ideig főzzük, majd kiszedjük, hideg vízzel leöblítjük és lecsepegtetjük, majd sült szalonnazsírral átforgatjuk és tálaljuk.   

Favágók tortája (Ausztrália)

Az alaphoz: 2 közepes alma, 18.5 dkg magozott, szeletelt datolya, 1 teáskanál szódabikarbóna, 1 csésze, forró víz, 12.5 dkg lágy vaj, 1 csésze cukor, 1 egész tojás vagy két tojás fehérje, 1 teáskanál vanília aroma, 1.5 csésze liszt, 1 teáskanál sütőpor; 

A felső réteghez: 10 dkg vaj, 1/2 csésze tej, 3/4 csésze barna cukor, 15 dkg kókuszreszelék; 

Esetleg a tálaláshoz:
1 csésze zsíros tejszín vagy vanília fagylalt; 

Az elkészítés módja: Vajazzunk ki egy 20 cm átmérőjű tortaformát, és melegítsük elő a sütőt 180°C fokra. Hámozzuk meg, magozzuk ki és vágjuk kockákra az almát, majd keverjük el a datolyával, a szódabikarbónával és öntsük rá a forró vizet. Hagyjuk állni, míg összeállítjuk a tészta alapját. Keverjük habosra a vajat a cukorral, adjuk hozzá a tojást, vagy a két tojás fehérjét, és a vanília aromát, majd habverővel jól verjük fel. Szórjuk a lisztet és a sütőport a keverékbe, majd óvatosan forgassuk a gyümölcsöt is a tésztába. Öntsük az egészet az előkészített formába és süssük 60 percig. Ez alatt készítsük el a torta felső rétegét. A vajat, a barna cukrot és a kókuszreszeléket főzzük 4-5 percig. Mikor a tészta megsült, vegyük ki a sütőből és borítsuk rá a kókuszt. Egyenletesen terítsük el, majd tegyük vissza az egészet a sütőbe, és süssük további 15 percig. Ha szükséges, pirítsuk a tetejét grillezéssel, hogy szép aranybarna legyen. Hagyjuk a formában kihűlni, a szeleteket pedig, tálaljuk zsíros tejszínnel vagy vanília fagylalttal.

Fehér csoki krém 

4 tojássárgáját 6 dkg cukorral és 1 tasak vaníliás cukorral fehéredésig keverünk, majd hozzáadunk 4 dkg lisztet, 4 dl frissen forralt tejet, jól felverjük, lábasba öntjük, és fakanállal állandóan kevergetve kis lángon 5 percig főzzük. Tálba öntjük, belekeverünk 10 dkg vízgőz fölött felolvasztott fehér csokoládét és 1 evőkanál fehér rumot. Lefedjük, és hűlni hagyjuk. Ha már nem forró, tálkákba adagoljuk (4 személyre), fóliával lefedjük, és 2 órára hűtőbe tesszük. Tálaláskor sárgabarackkompóttal, babapiskótával díszítjük, és kompótlével hígított baracklekvárt kínálunk mellé.

Fehér kenyér I. 

Hozzávalók: 1 kg finomliszt, 4 dkg élesztő, 4-5 dl víz, 2 dkg só, 5 dkg olaj, 1 dkg cukor, 1 evőkanál tejpor. 

1 dl langyos vízben feloldjuk a cukrot, a tejport, és az élesztőt belemorzsoljuk. Meleg helyen megkelesztjük. Az átszitált, langyos lisztet tálba öntjük, a sóval összekeverjük. Ha az élesztő megkelt, a tálban lévő lisztre öntjük, és először nyomkodjuk, majd apránként hozzáöntjük a vizet és az olajat, ezután simára dagasztjuk a tésztát. Cipót formálunk belőle, konyharuhával letakarjuk, és 45 percig kelni hagyjuk. Utána óvatosan átgyúrjuk, és tetszés szerint tepsibe vagy sütőlapra helyezzük. 20-30 percig pihentetjük, majd felületét tejjel bekenjük, és előmelegített sütőben közepes erősségű tűzön 45-50 percig sütjük. 

Fehér kenyér II. 

Hozzávalók: 1 kg finomliszt, 4 dkg élesztő, 4 dkg cukor, 4 dl meleg tej, 5 dkg étolaj, 2 dkg só.

Az élesztőt kevés langyos, cukros tejben megkelesztjük. Nagyobb méretű tálba öntjük az étolajat, a sót, a maradék cukrot, és a megkelt élesztővel jól összekeverjük. Az átszitált lisztet és a meleg {30 °C-os) tejet fokozatosan adagoljuk, és favillával elkezdjük a tészta kidolgozását. Amikor már nehezen kezelhető a tészta, kézzel folytatjuk a dagasztást. A tészta állománya közepesen kemény legyen, olyan, hogy közben húzogatni lehessen a tál egyik oldalától a másikig. Alaposan kidolgozzuk, hogy felülete fényes, sima és hólyagos legyen. Ha ilyen, befejezzük a dagasztást, a tésztát letakarjuk, 60-70 percig kelesztjük. Az idő letelte után a tésztát a tálból lisztezett gyúródeszkára borítjuk, lazán átgyúrjuk, ízlés szerint formázzuk. Ezután kizsírozott, lisztezett tepsibe helyezzük, 35-40 percig meleg helyen tartjuk. Sütés előtt étolajjal megkenjük. Előmelegített, közepes erősségű sütőben 45-50 percig szép barnára sütjük. 

Férjem kedvence  

Bármilyen husi, fokhagymával, csomborral és sóval fűszerezve, mellé krumpli- és répadarabok. Ezeket berakom a kiáztatott tálba, és lassú tűzön kb. másfél órára a sütőbe teszem. Utána leveszem a tetejét, és 15 percre visszateszem még a sütőbe. Sajnos eddig még nem sikerült kivárjuk a 15 percet, mert annyira ínycsiklandó az illata!

Finn palacsinta 

Hozzávalók: 20 dkg liszt, 2 db tojás, 5 dl tej, 5 cl olaj, só, alma, párizsi, téli szalámi, uborka, sonka, tarja törek, stb.. 

A tészta: A hozzávalókat botmixerrel (vagy egyéb olyan szerszámmal, amely jobban, kényelmesebben kever, mint Te), csomómentesre összekavarjuk. Ha ennek ellenére mégis marad csomó, sebaj, szűrd le! :-) 

A lényeg, hogy a tésztának, sűrű, palacsintatészta állagúnak kell lennie. Összeszedjük az otthon található maradék gyümölcsöt, felvágottat, zöldséget, meghámozzuk, - már amit kell - apró, 1x1 cm-es kockákra vágjuk. Határ a fantáziánk. 

Kikészítés: A folyékony tésztát olyan tepsibe kell önteni, amelyben a tészta magassága 1.5 cm-t nem haladja meg. Majd az előkészített "maradékokat" véletlen elosztásban beleszórjuk a tésztába.

Sütés: A tepsit forró sütőbe tesszük, és majd 20 percig ott tarjuk, majd hústűvel ellenőrizzük, hogy átsült-e. Tálaljuk: Az etikett szerint a lepényt három-, vagy négyszög alakúra vágjuk, (kb. 10x10 cm), és ketchup, vagy majonéz kíséretében tálaljuk.

Firenzei hal 

Hozzávalók: 60 dkg mélyhűtött tengeri hal, 50 dkg paraj (vagy egy csomag mélyhűtött paraj), 2 kemény tojás, 10 dkg vaj, 10 dkg reszelt sajt, só, őrölt bors, reszelt szerecsendió. A parajt sós vízben puhára főzzük, majd nem csak lecsepegtetjük, hanem alaposan ki is nyomkodjuk. (Ha mélyhűtöttből készítjük, hagyjuk felolvadni, majd sűrű szövésű szűrőn kinyomkodjuk. A vaj felével összekeverjük, sóval, borssal, szerecsendióval ízesítjük. Tűzálló tálra terítjük. A felolvadt halból nyolc szeletet vágunk, megsózzuk, majd kétujjnyi csíkokra szeljük, és a maradék vajban megsütjük. Sorba a paraj tetejére fektetjük, és a karikákra vágott kemény tojással körülrakjuk, a reszelt sajttal meghintjük. Forró sütőben kb. 15 percig sütjük.

Fokhagymás liba, velesült burgonyával

Hozzávalók: 1 pecsenyeliba, 1 fej fokhagyma, 1 kg burgonya, 2 nagy fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 3 dl tejföl, ízlés szerint só és törött fekete bors.

A libát tisztítás után feldarabolom. A bőrét csak a két combon és a mellén hagyom meg, a többit lenyúzom, és kockákra vágva kisütöm. (A tepertőt és a zsírt később, más ételhez használom fel.) Amennyire csak lehetséges, kicsontozom. (A csontokat sem dobom el, mert zöldséggel kitűnő levest lehet belőle főzni.) Magas tepsibe karikázom a meghámozott nyers burgonyát és egy fej tisztított vöröshagymát. Jól megsózom és összekeverem, majd sorban, szorosan egymás mellé, bőrével felfelé, a burgonyára fektetem a megsózott és fokhagymagerezdekkel megtűzdelt libahúsdarabokat. A bőrt bevagdosom, és ráöntöm a megsózott tejfölt. A tepsit szorosan lefedem, és előmelegített, forró sütőben másfél órán keresztül párolom. Amikor a hús megpuhult, a tetejét levéve pirosra, ropogósra pirítom. Rendkívül finom! Tálaláskor a burgonyát szűrőkanállal szedem ki a tepsiből, hogy a felesleges zsír ne kerüljön a tányérokba. (Nem kell azonban kiönteni, mert más ételhez apránként felhasználható.)

Elkészítési ideje: 150 perc

Fokhagymaszósz -- Skorthalia 

Hozzávalók: 1 nagy fej fokhagyma, 10-15 dkg krumplipüré, 2 szelet száraz fehérkenyér, 6-7 cent olívaolaj, 1 evőkanál citromlé és ecet, só, bors. 

A fokhagymát pépesítsük, adjuk hozzá a sót és a pürét, és igen alaposan dolgozzuk össze. A kenyér héját vágjuk le, és a belét áztassuk be hideg vízbe. Jól csavarjuk ki, adjuk hozzá a fokhagymás masszát és további gyors keverés mellett, adagoljuk bele az olajat, a citromlét és az ecetet. Ízesítsük sóval, borssal és tegyük hidegre.

Fonott kalács 

A tésztához: 500 g liszt, 20 g élesztő, 40 g porcukor, 3 dl tej, 50 g vaj, 2 db tojássárgája, só; - a tészta nyújtásához: 100 g liszt - a sütőlemez kenéséhez: olaj - a tészta kenéséhez: 1 db tojás 

Elkészítése: A gyúrt élesztős tésztáknál leírt módon elkészítjük a kelt tésztát. Ha megkelt, lisztezett gyúródeszkára borítjuk, és három vagy öt cipóra osztjuk. Ezekből egyforma rudakat sodrunk, és egy kicsit meghúzogatva három vagy öt ágból a kalácsot megfonjuk. A megfont tésztát a zsiradékkal megkent sütőlemezre kelni tesszük. Ha kétszeres nagyságúra nőtt, tetejét a felvert tojással megkenjük és előmelegített sütőben, közepes lángon (180 fok) kb. 40 percig sütjük. Letakarva kihűtjük, és csak hidegen szeleteljük fel. 

Forrázott fánk (ördögpirula) 

A képviselőfánk tésztaanyagát készítjük el. A kidolgozott tésztát gyengén megsózzuk, 1-2 órát pihentetjük. 50 dkg zsírt vagy olajat megforrósítunk egy 2 literes lábasban. Kanállal diónyi nagyságú tésztadarabokat szaggatunk bele, de csak nagyon gyéren, mert a fánkok nagyra nőnek. Először befedve sütjük, megfordítás után fedő nélkül. A zsír ne legyen túl forró, mert akkor nem nőnek meg a fánkok. Így közepes forróság mellett 8-10 percig sütve a fánkok felrepedeznek, és háromszor nagyobbra duzzadnak. A fánkokat lyukas lapáttal kiszedjük, a zsírt jól lecsurgatjuk, vaníliás cukorral meghintve melegen tálaljuk. Baracklekvárt adunk hozzá. Készíthetjük úgy is, hogy a fánkokat apróbbra szaggatjuk, s a kisütés után vaníliás, kakaós cukorban forgatjuk meg (10 dkg cukor, 3 dkg kakaó). Ezt nevezik ördögpirulának. Egyszerű, kiadós, gyors fánk.

Foszlós kalács 

Hozzávalók: (12 szelethez) 3.5- 4dl tej, 1 kockacukor, 3 dkg élesztő, 50 dkg sima liszt, 10 dkg vaj, 5 dkg cukor, 2 + 1 tojássárga, só, 5 dkg mazsola  

Elkészítés: 1 dl langyos tejbe beletesszük a kockacukrot, az élesztőt, s meleg helyen megkelesztjük. A lisztbe beleöntjük a kovászt, és galuska lágyságú tésztát készítünk. Konyharuhával letakarjuk, s kétszeresére kelesztjük. A maradék langyos tejbe beletesszük a sót a cukrot , és 2 tojás sárgáját. Apránként a liszthez adjuk, majd kétszerre, háromszorra hozzáadjuk az 5dkg felolvasztott vajat, s jól kidolgozzuk. Akkor jó, ha a tészta hólyagos. A tetejét megszórjuk liszttel, és megint hagyjuk kelni. Ha ismét a kétszerese, kiborítjuk egy lisztezett deszkára, és beledolgozzuk a mazsolát. /előzőleg langyos vízben áztatjuk / Három cipót formálunk, majd hengerré formáljuk, és „befonjuk”. Vajjal kikent formába tesszük, és letakarva langyos helyen addig kelesztjük míg el nem éri a forma tetejét. Megkenjük tojássárgájával, és előmelegített sütőben 200 fokon sütjük. / kb.: 40- 50 percig / 

A formában hagyjuk kihűlni.

Főtt perec 

Hozzávalók: 10 tojás, 1 kávéskanál só, 1 dió nagyságú zsír/margarin, 30 szem sacharin kevés vizben feloldva, annyi liszt, amennyit felvesz. 

Könnyű tésztát gyúrunk. Húsdarálón háromszor átdaráljuk. Apró pereceket formálunk, forró vizben kifőzzük, majd tepsibe téve rózsaszínűre. A sütő ajtaját 10 percig nem szabad kinyitni!

Francia krémes 

1 l tej vagy víz, 15 dkg puding, 1 cs. vaníliás cukor, 5 tojásfehérje, 18 dkg kristálycukor 

A pudingot elkevered kb. 2 dl tejjel, a maradékot felforralod. Közben felvered a fehérjét a cukorral és a vaníliás cukorral, ha a tej felforrt ráöntöd a pudingra, és még egy kicsit főzöd. Majd kis lángon folytonos keverés közben hozzáadod a fehérjét. Majd leveszed a tűzről, és a lapra öntöd. Ha kihűlt jöhet a tejszín és a szeletelés.

Fügegolyók 

Elkészítése: 28 dkg fügét húsdarálón ledarálunk, hozzáadunk 10 dkg őrölt diót, 2 narancs héját és levét, 14 dkg cukrot, összegyúrjuk, és kis gombócokat formálunk belőle. Kristálycukorba hempergetjük, és mignonpapírba rakva adjuk tálra.

Füstölt libakolbász 

Hozzávalók: 1 nagy, hízott liba (8-10 kg), 2 evőkanál pirospaprika, 1 evőkanálnyi törött fekete bors, 1 mokkáskanál őrölt szegfűszeg, 1 teáskanál porcukor, 3 gerezd fokhagyma, ízlés szerint 2 1/2-3 evőkanál só, 1 csomag sertés vékonybél a töltéshez. 

A libát gondosan megtisztítom a tokoktól, majd bőrével, hájával együtt feldarabolom és kicsontozom. (Az ily módon összegyűlt csontokat forrásban lévő vízbe dobva 5 percig főzöm, majd lecsöpögtetve a mélyhűtőbe teszem, mert leveshez használható.) Az összes húst, bőrt és zsírt kétszer átdarálom, majd a fűszerekkel alaposan összegyúrom és kidagasztom. Egy éjjelen át hűvös helyen pihentetem, majd másnap újra összegyúrom. Kolbásztöltővel betöltöm az átmosott és felhasználásig langyos vízben tartott sertésbélbe. 15 centiméterenként egyet-egyet csavarok a betöltött kolbászon és páronként elvágom. Az ily módon készített kis páros kolbászokat egy rúdra felakasztom, és néhány órán keresztül szellőzni hagyom. Ezután hideg, gyenge füstön addig füstölöm (füstöltetem), amíg szép piros nem lesz. A füstölt kolbászt nedvszívó papírba csomagolom, és a hűtőszekrény zöldséges rekeszében tárolom. Akár több hónapig is eláll.  

Elkészítési ideje: 120 perc és füstölés

Füstölt májas hurka  

Hozzávalók: 1 kg disznómáj, 1 kg tokaszalonna, 60 dkg tarja, 25 dkg vöröshagyma, 10 dkg zsír, 1 dkg törött fekete bors, 1 dkg őrölt szegfűbors, só, 1 mokkáskanálnyi majoránna. 

Elkészítése: A húsféléket - tokaszalonnát, tarját - sós vízben puhára főzzük, és levéből kiemelve hűlni hagyjuk. A májat a húslébe tesszük, és 20 percig főzzük, majd hűlni hagyjuk és hozzáadjuk a főtt húsokhoz, s együtt ledaráljuk. A lereszelt vöröshagymát a zsírban sárgára fonnyasztjuk, majd az egészet összedolgozzuk a sóval és a fűszerekkel. Ha szükséges, annyi húslevet adunk hozzá, hogy kellő sűrűségű masszát kapjunk, és lazán betöltjük a hurkabélbe. A végeit jól elkötve csendes forrással 90 fokos vízben főzzük 30 percig. A főzőléből kiemelve hideg vízben lehűtjük, majd a vízből kivéve szellős, hűvös helyre tesszük. Ha teljesen leszáradt, hideg füstre helyezzük, és világos pirosra füstöljük. A füstről levéve hűvös, száraz helyen tároljuk. Hetekig őrzi ízét, illatát. Hidegen fogyasztható.

G-GY

Gábris leves 

30 dkg sertéshúst megdarálunk, sóval, törött borssal és 1 db tojással összedolgozzuk. Vizes késsel gombócokat formálunk belőle és a húsleveshez hasonlóan bezöldségelt és fűszerezett, forrásban levő paradicsom-ivóléhez adjuk. Amikor a gombócok és a zöldségek már majdnem megpuhultak, akkor kis darabokra tördelt makarónit főzünk a paradicsomléhez. Egyéni ízlés szerint cukorral is ízesíthetjük, reszelt sajttal meghintve tálaljuk.

Gesztenye tekercs 

Hozzávalók: 5 tojás, 10 dkg porcukor, 10 dkg darált dió, 3 dkg étcsoki. 

Töltelék: 50 dkg gesztenye massza, porcukor, rum. A tojás sárgát a porcukorral habosra keverjük, beletesszük a darált diót, a puhított csokoládét, végül a keményre vert tojáshabot. Vajjal kikent, lisztezett tepsibe tesszük, és forró sütőben hirtelen kisütjük. Melegen kivesszük, megkenjük a gesztenye krémmel és felgöngyöljük. A maradék töltelékkel és apróra vágott dióval, csokoládéval díszítjük. Rövid pihentetés után szeleteljük. A töltelékhez a gesztenyét elkeverjük a rummal és kevés cukorral.

Gesztenyemignonok 

20 deka vajat jól kikeverünk, azután 20 deka cukrot, fél csomag vaníliáscukrot és 20 darab szemcsésen áttört sült gesztenyét adva hozzá, még pár percig keverjük. Legvégül 12 deka őrölt mandulát és 4 egész tojást keverünk még hozzá és kikent, kiszórt tepsiben vastagabb lapot sütünk. Sütés után a tésztát magas falú pogácsa- vagy fánkformával kiszúrjuk. Az egyes darabokat villára szúrva fehér cukros mázba mártjuk, a felesleges mázt lecsepegtetve, a bevont mignonokat langyos sütőbe téve, gondosan fényezzük. A mignonok tetejére egy-egy szem, félig csokoládéba s azután mézbe mártott sült gesztenyét helyezünk díszítésül.

Gesztenyés tekercs (hideg) 

Hozzávalók: 50 dkg gesztenye massza, 25 dkg vaj, 2 evőkanál rum, 1 tojás, 2 csomag vaníliás cukor, kb. 15-20 szem konyakos meggy, csokoládé öntet. 

A gesztenye masszát 15 dkg vajjal és a rummal simára keverjük. Fóliára téve, ujjnyi vastag lappá alakítjuk. A tojást habosra keverjük a vajjal és a vaníliás cukorral, a gesztenye masszára kenjük. Közepére egy sor konyakba áztatott meggybefőttet teszünk. Rúd alakra csavarjuk fel és fóliába csomagolva alaposan kifagyasztjuk. Tetejét olvasztott csokoládéval öntjük le. Tálalásig hűtve tartjuk.

Gombás kaszinótojás 

Ugyanúgy készül, mint a közönséges kaszinótojás, de a töltelékbe 15 dkg apróra vágott, vajban sóval-borssal megpárolt gombát keverünk.

Gombás rakott burgonya 

Hozzávalók: 4 dkg szárított vargánya gomba, 2 fej vöröshagyma, 2 evőkanál vaj, 75 dkg sampinyon gomba, 1/2 teáskanál só, 1/4 teáskanál bors, 2.5 dl tejszín, 1 kg burgonya, 2 tojás, 4 evőkanál aprított petrezselyem, 5 dkg gouda sajt; 

Elkészítése: A vargányát negyed liter meleg vízben megpuhítjuk. A hagymát megtisztítjuk, felaprítjuk, és vajban megpároljuk. Hozzáadjuk a vargányát, és 10 percig főzzük. Levesszük a tűzről. A sampinyont hidegen megmossuk, összevágjuk, és a vargányához adjuk. Sózzuk, borsozzuk és felforraljuk. Szitában leszűrjük. A lét, 1/8 liternyire elfőzzük. (1.25 dl) Tejszínt adunk a léhez, és felforraljuk. Hozzáadjuk a karikára vágott burgonyát, és 5 percig főzzük. A burgonya felét szűrőkanállal kivesszük, és tűzálló tálba rakjuk. Ráteszünk egy sor gombát, és a burgonya másik felét. Felverjük a tojást. A levet apránként hozzákeverjük és petrezselymet adunk hozzá. Megfűszerezzük, és a burgonyára öntjük, majd megszórjuk reszelt sajttal. Aranybarnára sütjük. Fontos, hogy ne rakjuk tele a tálat, mert kifuthat! Használjunk inkább két edényt. Frissen a legfinomabb!

Gombás zöldtészta 

Hozzávalók: 1/2 kg zöldtészta, 1/4 kg gomba, 3 dl tejszín, 1 fej hagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, reszelt sajt, a tetejére fehér bors, só Elkészítés: A hagymát kevés olajon üvegesre pirítjuk, gombát hozzáadjuk és megpároljuk, sóval és fehér borssal és fokhagymával ízesítjük. Amikor megfőtt a gomba, felöntjük tejszínnel és összeforraljuk. A megfőtt tésztára rátesszük a gombás tejszínes mártást. Reszelt sajttal tálaljuk.

Gurmand alagút 

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 15 dkg Rama margarin, 1 tojássárgája, 5 dkg cukor.  A töltelékhez: 20 dkg mazsola, 10 dkg főzőcsokoládé, 10 dkg porcukor, 10 dkg narancs-héj, 60 dkg reszelt alma, citromhéj, szegfűszegkivonat, fahéj, rum. 

A díszítéshez: dió, mandula, kandírozott cseresznye vagy vaníliás cukor. 

A lisztből, a Rama margarinból, a tojássárgájából és a cukorból omlós tésztát készítünk, amellyel egy Rama margarinnal kikent őzgerincformát kibélelünk. A mazsolát, a csokoládét, a porcukrot, a narancshéjat, a reszelt almát citromhéjreszelékkel, szegfűszegkivonattal, fahéjjal, rummal finoman elkeverjük. Az így kapott töltelékkel az őzgerincformát megtöltjük, a formából kihajló tésztával beburkoljuk, és közepesen meleg sütőben (kb. 180° C-on) sütjük. A formából kivéve az alagutat dióval, mandulával, kandírozott cseresznyével díszítjük, vagy vaníliás porcukorral hintjük meg.

Göngyölt felsál 

Hozzávalók: 50 dkg marhafelsál, 10 dkg sertéshús, 10 dkg gomba, füstölt szalonna, vöröshagyma, mustár, zsömlye, só, bors, pirospaprika, petrezselyemzöld, 1 dl tejföl. 

A szalonnát kiolvasztjuk, s zsírjában megfuttatom az aprított vöröshagymát, majd hozzáadjuk a tisztított, kockára vágott gombát, sózzuk, borsozzuk és egy picinyke pirospaprikával, színezzük. Néhány percnyi párolás után lehűtöm. Összekeverem a darált hússal, a beáztatott, kinyomkodott zsömlyével és az aprított petrezselyemzölddel. A marhahúst egy nagy szeletté formázzuk, melynek egyik oldalát vékonyan megkenjük mustárral. Ráterítjük a fentebb elkészített tölteléket, egyenletesen elosztva. Feltekerjük, és cérnával szorosan rögzítjük. Újabb zsiradékon hagymát pirítunk, és ebben a gyöngyölt húst minden oldaláról megkapatjuk. Majd 2 dl vízzel felengedjük (pikánsabb, ha száraz fehérborral tesszük ezt), pici pirospaprikával színezzük, s ebben a szaftban puhára pároljuk. A maradék szaftot a tejföllel behabarjuk és a felszeletelt húsra, öntjük. Köretnek burgonyakrokettet vagy párolt rizst adhatunk.

Göngyölt pulykamellfilé 

Hozzávalók: 4 szelet nagyobb pulykamell, bacon szalonna, lapkasajt, só, bors, esetleg grill fűszerkeverék, tojás, zsömlyemorzsa a panírozáshoz és olaj a kisütéshez. 

A szeleteket enyhén klopfolom. Fűszerezem a sóval, borssal, esetleg a grill fűszerkeverékkel. Ráteszem a bacon csíkokat, végül lapkasajtot terítek rá. Felgöngyölöm és 15-20 percre a fagyasztóba, teszem. Kivéve, 1-2 evőkanál tejjel habosra vert tojásba, majd zsömlyemorzsába forgatom, és bő olajban kisütöm. Köríthetem gombás mexikói salátával, burgonyapürével, vagy hasábburgonyával.

Görög saláta 

Hozzávalók: 2 db főtt tojás, 4 db paradicsom, 1 db zöldpaprika, 1 db kígyóuborka, 1 szál póréhagyma, 10 dkg juhsajt. 

Az öntetthez: citromlé, borecet, mustár, só, bors, 1 gerezd fokhagyma, 5 evőkanál olívaolaj, 12-16 db fekete olívabogyó. 

A főtt, hámozott tojásokat 4-8 szeletre vágjuk. A sajtot és a zöldségeket kockára vágjuk majd az egészet tálba, tesszük. 

Öntett készítése: Citromlevet vagy borecetet, egy mokkáskanál sót, borsot, 1-2 evőkanál mustárt a szétnyomott fokhagymával elkeverjük. Ehhez apránként adagolva az olívaolajat, az egészet habosra keverjük, és a salátára locsoljuk. Az így elkészített salátát olívabogyókkal díszítjük, esetleg petrezselyemzölddel is meghintjük.

Grill aranykárász Kerkenni mártással 

Hozzávalók: 1 db 1,5 kg-os kárász, 

A Kerkenni mártáshoz: 4 db paradicsom, 4 zöldpaprika, 2 fej hagyma, 5-6 mentalevél, petrezselyem zöldje, 1 zellergumó, fél citrom leve, 3 evőkanál olívaolaj, só, őrölt bors, harissza (észak-afrikai csípős fűszerkeverék, püréformában), 1 gerezd fokhagyma. Elkészítése: Belezzük ki a halat, de ne pikkelyezzük le. Parázs fölött vagy grillsütőben süssük meg, 5 percenként megforgatva. Forrázzuk le és húzzuk le a paradicsom héját. Vágjuk apró kockákra a többi zöldséget. Olajjal pároljuk meg, majd a végén ízesítjük. Tálalás előtt vegyük le a kárász bőrét, és tegyük mellé a Kerkenni mártást.

Grillezett csirkeszeletek kapros-joghurtos salátával 

Hozzávalók: 4 csirkemell-szelet, 4 paradicsom, 1 kígyóuborka, 1 fejessaláta, 4 paprika, 4 retek, 2 sárgarépa, szezámmag, 2 pohár joghurt, kapor, olívaolaj, só; 

Elkészítése: a paradicsomot kockázzuk fel, az uborkát szeleteljük fel, a salátát tépkedjük kis darabokra, (ne vágjuk), a paprikát és a retket is kockázzuk, a sárgarépát pedig vágjuk hosszú csíkokra. Keverjük jól össze a zöldségeket egy tálban és öntsük rá a joghurtot, amit előzőleg összekevertünk apróra vágott kaporral. Zsiradék nélkül egy serpenyőben pirítsuk meg kissé a szezámmagot, és szórjuk meg a salátát. Amíg a saláta összeérik, egy serpenyőben, ami lehetőleg teflon, minimális olívaolajon süssük át a csirkeszeleteket, melyeket előzőleg bekentünk szárnyas fűszerkeverékkel.

Grillezett kolbászkák 

Hozzávalók: 1 kg főtt marhahús, 1 kg főtt sertéshús, fokhagyma, vöröshagyma, só, bors, őrölt kömény, ízlés szerint. A fentieket ledaráljuk, és a fűszerekkel együtt apró rudacskákat formázunk belőle. Parázs felett lassan megpirítjuk, és igazi gyümölcsből (szilva) készült pálinka, mellé fogyasztjuk.

Grillezett tarja, vagy báránykaraj csont nélkül 

Hozzávalók személyenként: két szelet hús, melyet az alábbi páclével, hűtőben 2-3 napig pácolunk. 

A pácléhez: 3 dl étolaj, 3 kanál mustár, 1 ek. majoránna, 2-3 db babérlevél, 1 kk. kömény, 1 kk. bors, 5-8 szem szegfűbors, 2-3 gerezd fokhagyma és egy kisebb vöröshagyma. 

A húsokat gyengén klopfoljuk, szélein az inaknál bevagdossuk. A pácléhez a fűszereket kávédarálón leőröljük, és a fokhagymával, és a vöröshagymával, mixerrel pépessé keverjük. Ez előre is elkészíthető, melyet hűtőben tárolhatunk. E keverékkel a húsokat minden oldalukról bekenjük, és hűtőben minimum egy napig érleljük. A parázson, melybe néhány szem borókabogyót dobunk, mindkét oldalukról aranybarnára sütjük. Friss kenyérrel, és Murfatlár borral, Alexander vagy Murfatlár konyakkal kínáljuk.

Gyömbéres lencse füstölt angolnával  

Hozzávalók: 20 dkg lencse, 10 dkg gumós zeller, 1 lilahagyma, 2 evőkanál szőlőmag olaj, 4 cl sherry ecet, 1 erős húsleves, 1,5 dl száraz fehérbor, só, 4 dkg apróra vágott friss, gyömbérgyökér, 1 teáskanál currypor, frissen őrölt fehérbors, 1 füstölt angolna (60-80 dkg), petrezselyem a díszítéshez. 

Elkészítése: A lencsét néhány órára bő vízben áztatjuk. Ezután kuktában, az áztatóvízben 10 percig főzzük. A zellert és a hagymát megtisztítjuk, és kis kockákra vágjuk. Forró olajon megfuttatjuk a zöldséget, hozzáadjuk az előfőzött lencsét, felöntjük az ecetes-boros levessel, sózzuk, és a fűszereket is beletesszük. Lefedve közepes tűzön addig főzzük, amíg a zeller megpuhul. A füstölt angolna bőrét lehúzzuk, a húsát lefejtjük a gerincéről, és darabokra vágjuk. A kész ételt mélytányérokba osztjuk, és betétként adjuk a haldarabokat. Petrezselyemmel díszítve tálaljuk. Ital ajánlatunk: testes fehérbor.

Gyros tzatzikivel       

Hozzávalók 4 személyre: 35 dkg sertéshús(comb, karaj), 40 dkg bárányhús (comb). 6 gerezd fokhagyma, 1 fej vöröshagyma, 2 fej főzőhagyma,1/4 kígyóuborka, 25 dkg tehéntúró, 1,5 dl tejföl, 1 evőkanál olívaolaj, 5 dkg juhsajt (feta) (v. 10 dkg juhúró), 2 hegyes erős paprika, 1 csokor oregano, 2 evőkanál olaj, édesnemes pirospaprika, só, bors 

A megmosott, megtörölt sertés- és bárányhúst apróra feldaraboljuk. A vöröshagymát kis kockákra vágjuk, a főzőhagymát vékonyan felkarikázzuk. A kígyóuborkát káposztareszelőn lereszeljük. A tzatzikihez a túrót a tejföllel elkeverjük, majd 2 gerezd összezúzott fokhagymával ízesítjük. Belevegyítjük a hagymakockákat, az uborkát meg az olívaolajat, és hozzáadjuk a villával szétnyomkodott juhsajt 2/3 részét. Sóval, őrölt borssal fűszerezzük. A hegyes erős paprikát hosszában felhasítjuk, magjait kikaparjuk, húsát megmossuk, és karikára vágjuk. Az oregano leveleit lecsipkedjük. A húsdarabokat 2 evőkanál felhevített olajon, kevergetve kb. 5 percig pirítjuk. Közepes hőfokon további kb. 10 perc alatt készre sütjük, majd kivesszük. A maradék 4 gerezd fokhagymát felszeleteljük, és a visszamaradt forró zsiradékban a hagymakarikákkal együtt üvegesre pároljuk. Hozzáadjuk az erős paprikát, az oregano 2/3 részét és a húst. Sóval, borssal, paprikával ízesítjük. Tarka vegyes saláta illik hozzá.   

Gyümölcsös alagút 

Hozzávalók: 1 csomag citrom ízű gyümölcskocsonya, 5 dl joghurt, 1 dl tej, 1 csomag zselatin, 4 ananászkarika (konzerv), 1 kivi, 4 db felezett őszibarack (konzerv), 10 dkg cukor, 2 csomag vaníliás cukor 

Az őzgerincformát betesszük a hűtőbe, hogy megfelelő hőmérsékletű legyen. A gyümölcskocsonyát a felhasználási javaslat szerint elkészítjük, és amíg szobahőmérsékletre lehűl, a joghurtot cukorral, vaníliás cukorral kikeverjük, a gyümölcsöket tetszés szerint feldaraboljuk. A lehűlt kocsonyát tegyük hűtőbe, hogy kissé megsűrűsödjön, de mielőtt dermedni kezdene, néhány milliméter vastagon öntsük körbe az őzgerincforma falán, és hűtőben dermesszük meg. A darabolt gyümölcsöket fogpiszkálóra tűzzük, belemártjuk a maradék gyümölcskocsonyába, és a forma falához ragasztjuk. óvatosan körbeöntjük a maradék kocsonyával, és hűtőben dermesztjük. Amíg a gyümölccsel díszített kocsonya megszilárdul, felforralt tejben feloldjuk a zselatint, és a joghurthoz keverjük. A maradék gyümölcsöket feldarabolva beleforgatjuk, majd az egészet a formába öntjük. Hűtőszekrényben dermesztjük. Tálalás előtt az őzgerinc külső falát meleg vízbe mártjuk, annyi időre, amíg a gyümölcskocsonya elválik tőle. Hozzáillesztjük a tálalótálat, és ráfordítjuk az alagutat. Szeletelve kínáljuk. Elkészítési idő: kb. 45 perc + dermesztés Jó tanács: Készgyümölcskocsonya helyett a kompótok levéből és étkezési zselatinból is főzhetünk gyümölcskocsonyát. A konzerv gyümölcsöket másféle, házi készítési befőttel vagy friss gyümölcsökkel is helyettesíthetjük.

Gyümölcsös női szeszély (cukor nélkül) 

15 dkg Rama margarint habosra kavarunk. 30 dkg őrölt diót fél csomag sütőporral összekeverünk, és a vajhoz adjuk. Édesítőszerrel és sóval ízesíthetjük. Ha szükséges, kevés tejet adhatunk hozzá. Kinyújtjuk, és tepsibe tesszük. Félig megsütjük. A tésztát megkenjük lekvárral, a tetejére a következő hab kerül: 6 tojásfehérjét gőz fölött kemény habbá verünk, édesítjük. 50 dkg gyümölcsöt a habhoz keverünk, és a süteményre simítjuk. A sütőbe visszatoljuk és befejezzük a sütést.

H

Habroló 

Hozzávalók:  A tésztához: 1/2 kg liszt, 30 dkg vaj, 1/2 dl rum, 2 dl hideg víz, 1 db tojás, 1 csomag sütőpor, 1 mk. só, 

A habhoz: 2 dl tejszín, 1/2 csomag vaníliás cukor, porcukor,     

A tetejére: porcukor 

A sütőporral, sóval elkevert liszthez hozzáadjuk a tojást, a rumot, és 2 dl hideg vízzel együtt összegyúrjuk úgy, hogy könnyen elváljon a deszkától. Közel cm - es vastagságúra nyújtjuk, liszttel meghintjük, és belecsomagoljuk a vajat, s így nyújtjuk egészen vékonyra, majd újra hajtjuk, nyújtjuk, egészen addig, míg a tészta legalább 10 rétegű nem lesz. Hűtőben pihentetjük kb. 1 órát úgy, hogy közben kétszer kivéve kinyújtjuk, összehajtjuk. Végül vékonyra kinyújtjuk, és ujjnyi széles csíkokra vágjuk. A csíkokat kartonpapír hengerekre (pl. a fólia vagy a folpack gurigája kitűnően alkalmas erre a célra) felcsavarjuk, és felvert tojással megkenjük. Előmelegített sütőben, középmeleg hőmérsékleten megsütjük, majd a sütőből kivéve éles késsel három egyenlő részre vágjuk a hengereket, a megsült tésztából óvatosan kitoljuk a papírguriga darabokat. Közben kemény tejszínhabot készítünk vaníliás cukorral és porcukorral felverve, és nyomózsákból (habszifonból) megtöltjük a tésztagurigákat. 1 - 2 percre visszatesszük a sütőbe, míg a tészta végén kissé megszárad. A habrolókat porcukorral alaposan megszórjuk. Tölthetünk bele bármilyen pudingot is.

Hagyma tokány 

Hozzávalók: 50 dkg hagyma (apró szemű), 10 dkg szalonna, 1 ek. pirospaprika, 2 ek. paradicsomlé vagy, higított paradicsompüré, lecsó, 2 dl tejföl. 

A kockára vágott szalonnát kiolvasztjuk, és fedő alatt megpirítunk benne egy fej reszelt hagymát. Megszórjuk paprikával, belerakjuk a megtisztított hagymát, öntünk alá vizet, a paradicsomot, a lecsót, (nyáron sózott paprikát) és üvegesre pároljuk. Tálaláskor tejfölözzük. és galuskával tálaljuk.

Hagymaleves 

Hozzávalók: 5 fej vöröshagyma, 1 ek vaj, 5 dkg szalonna, 1 gerezd fokhagyma, köménymag, só, bors, kakukkfű, 0.5 l húsleves, 2 dl fehérbor, 3 dkg reszelt sajt. 

A kockára vágott szalonnát vajban kiolvasztjuk, hozzáadjuk a karikára vágott hagymát, fokhagymát, fűszereket. Húslevessel felengedjük. A hagymát puhára főzzük, majd beleöntjük a fehérbort. Tálaláskor reszelt sajtot adunk hozzá

Hagymás cipó kakukkfűvel 

Amerikai napraforgókenyér tésztájából készül. Hámozzunk meg és aprítsunk fel 250 g hagymát, és 5 evőkanál napraforgóolajban pároljuk üvegesre. A napraforgómaggal és 2 kk apróra vágott kakukkfűvel együtt gyúrjuk a kenyértésztába. Kb. 40 percig kelesszük. Lisztes kézzel formáljunk belőle 24 db cipót. Tegyük a cipókat olajozott tepsire, kenjük meg a tetejüket tojássárgájával, szórjuk rá a maradék napraforgómagot és némi szárított kakukkfűlevelet. Kissé nyomkodjuk le, és újabb 5 percig ismét kelesszük. Hideg sütőben 200 C-ra állítva kezdjük sütni, ha elérte a kívánt hőmérsékletet, további 30 percig sütjük. 

Hagymás csirke 

Elkészítés: 2 személyre kb. 1 kiló hagymát megpucolunk, és vastag karikákra vágjuk. Felét beletesszük a római tálba, erre rakjuk a csirkecombokat, amit fűszerezünk: só bors tárkony. Tetejére a maradék hagymát rászórjuk. Sózzuk, és egy csipet fahéjat teszünk bele, a szélére. Kevés száraz fehérbort öntünk alá. Kb. 2,5 órán keresztül kis lángon sütjük, lefedve. Bármilyen körettel tálalhatjuk.

Hagymás fűszervaj 

Hozzávalók: 10 dkg vaj, 1 ek reszelt vöröshagyma, 1 mokkáskanál őrölt fehérbors, és egy kevés vegeta 

A vajat egy kicsit megolvasztjuk és belekeverjük a hozzávalókat. Pirítóssal isteni.

Hagymás pácolt hal

Hozzávalók: 2 kg apró hal (garda, keszeg stb.), 1,5 kg vöröshagyma, 1 babérlevél, 1 teáskanál törött fekete bors, 1 mokkáskanál őrölt mustármag, ecet, cukor, só ízlés szerint

A halakat megtisztítjuk, lefejezzük, kibelezzük, majd többször váltott hideg vízben megmossuk. Lecsöpögtetjük, és műanyag vagy porcelánedénybe soronként jól lesózva berakjuk. A tálat letakarva hideg helyen 4 napig hagyjuk állni, majd a sós levet lecsöpögtetjük róla. A megtisztított vöröshagymát nagyon vékony karikára vágjuk, és besózva három órán keresztül hagyjuk állni. Ezután annyi ecetes vizet öntünk rá, amennyi jól ellepi. (Kellemesen savanykásnak kell lennie.) Másnap a szikkadt sós halat a lecsöpögtetett ecetes hagymával soronként, befőttes üvegekbe rakjuk. Ízlés szerint cukros-ecetes páclevet forralunk, a fűszereket beleszórjuk, és 5 percig főzzük. Ezután kihűtjük, és ráöntjük a halra. Az üveget nem kell lekötni, elég befedni. Kétheti érlelés után fogyasztható. A hűtőszekrényben, jól záródó edényben nagyon sokáig tárolható!

Hagymás rostélyos 

A rostélyos szeleteket hártyáitól megtisztítjuk, az izmokat és a széleit átvagdossuk, és húsverővel vékonyra kiverjük. Törött borssal meghintjük, leöntjük olajjal, és félóráig állni hagyjuk. Serpenyőben, forró zsíron vékony karikákra vágott hagymát megpirítunk szép pirosra (személyenként 3 dkg-ot), majd szűrőlapáttal kiszedjük, és meleg helyre tesszük. Ugyanebben a zsírban erős tűznél hirtelen kisütjük a rostélyos szeleteket, mindkét oldalukat rozsdavörösre. Sütés után megsózzuk. Tálra téve megszórjuk a sült hagymával, pirított burgonyát, mustárt és savanyúságot adunk mellé.

Hagymás tallér 

Hozzávalók:  A tésztához: 20 dkg liszt, 1 kk. őrölt köménymag, 1 kk. fűszeres só, 1 mk. őrölt bors, 3 ek. olaj, 1 dl joghurt, 1 db hagyma, 1 gerezd fokhagyma,    

A díszítéshez: 1 db tojássárgája, 1 ek. víz, hagyma 

A lisztet összekeverjük a fűszerekkel. A hagymát apróra reszeljük, a fokhagymát péppé törjük, és elegyítjük az olajjal és a joghurttal. Sima tésztát gyúrunk, majd 30 percet pihentetjük. Vékonyra nyújtjuk a tésztát, és kb. 4 cm átmérőjű köröket szaggatunk belőle. A korongokat kizsírozott tepsibe helyezzük kis távolságra egymástól, és tetejüket megkenjük vízzel elkevert tojássárgájával, majd megszórjuk apró hagymakockákkal. Hideg sütőbe tesszük, majd erős lángon sütjük 25 percig.

Hajtogatott túrós pogácsa 

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 1 tojás, 25 dkg túró (tehén és juhtúró vegyesen finomabb!), 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt, 4 dkg élesztő, 1 kk. só. 

Az anyagokat összegyúrjuk, a tésztát háromszor, 30 percenként hajtogatjuk. Hajtogatáskor megszórjuk reszelt sajttal. Ezután kinyújtjuk, kiszaggatjuk. A pogácsák tetejét tojással megkenjük, reszelt sajttal megszórjuk. Forró sütőben sütjük.

Halgolyócskák

Hozzávalók: hering (tisztított mirelit), vöröshagyma, fokhagyma, olívaolaj, Vénusz olaj, burgonyapüré, szerecsendió, feketebors, koriander, petrezselyemzöld, só. 

A fele-fele arányban összekevert 3-4 evőkanál olajon a zúzott fokhagymát és az aprított vöröshagymát üvegesre pirítjuk. Az előzőleg tisztított, kicsontozott heringeket ledaráljuk, majd a fenti hagymára dobjuk, és néhány percig dinszteljük. Hagyományosan készített krumplipürével az egészet összekeverjük, fűszerezzük, sózzuk és vizes kézzel, gombócokat formázunk belőle. Ezeket esetleg zsömlyemorzsában meghempergetjük és bő forró olajban, aranysárgára sütjük. Köretként krumplissalátát vagy franciasalátát kínálunk mellé.   

Halropogós 

Hozzávalók: 40 dkg fagyasztott tengeri hal, 5 dkg vaj, 2 evőkanál liszt, 2 dl tej, 1 kiskanál olaj, 1 kiskanál reszelt vöröshagyma, 15 dkg gomba, 2 tojás, só, reszelt szerecsendió, 1 babérlevél, ecet, a panírozáshoz liszt, 1 tojás, zsemlemorzsa, a sütéshez bőven olaj. 

A felengedett, szeletekre szedett halat ecetes-sós-babérleveles vízben megfőzzük, majd lecsurgatjuk, és a halból az esetleg benne rejtőző szálkákat kiszedjük. A vajból, a lisztből és a tejből sűrű besamelt főzünk, a tűzről levéve beletesszük az olajos hagymán megpárolt gombát, a tojásokat, a halat, a sót és egy csipet szerecsendiót. Vizes kézzel hosszúkás kroketteket formázunk a masszából, és a szokásos módon bepanírozva bő forró olajban ropogós pirosra sütjük. Kitűnő hozzá a gombamártás.

Harcsaszelet roston, pikáns gombás-lecsós szósszal 

Hozzávalók: 4 szelet harcsafilé, olívaolaj, kolozsvári szalonna, vöröshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, 10-15 dkg sampinyon gomba, paprika, paradicsom, petrezselyemzöld, friss kapor, 1 pohár tejföl és só igény szerint. 

Elkészítése: Harcsaszeleteket, mindkét oldaláról roston parázs felett, pirosra sütjük, majd félretéve meleg helyen tartjuk. Egy nagyobb serpenyőben 3-4 evőkanál olajban kiolvasztjuk a 2-3 szelet kolozsvári szalonnát, és ebben a kockázott vöröshagymát üvegesre dinszteljük. Hozzáadjuk a szeletelt paradicsomot, kockázott paprikát, és a szeletelt gombát majd néhány percig pároljuk. A tejfölt, melybe előzőleg beletesszük a finomra vágott petrezselyemzöldet, friss kaprot és az elkapart fokhagymát, elkeverjük, és ezzel felöntjük az egészet. A halszeleteket visszatéve, egyet rottyantunk rajta és tálaljuk, a szósszal leöntjük. Köretnek parázson, héjában sült, kockákra vágott krumplit adunk hozzá. Kertben, hétvégén kellemes időtöltésre, és a jó társasági összejövetelére ad alkalmat, a fentebb írott egytálétel elfogyasztása!

"Hat hét után hat" martini 

Hozzávalók: 1 kg rizs, 1,2 kg cukor, 10 dkg mazsola, 1 rúd vanília, 5 szem szegfűszeg, 2 db fahéj, 1 nagy citrom kockára vágva, 1 dkg élesztő, 3 l langyos víz 

3 napig naponta 3-szor megkeverni, 3 nap után celofánnal lekötni. 3 hét után üvegekbe lefejteni, az üvegekben további 3 hétig érlelni.

3sajtos áfonyás rántott pipimell Romero módra 

2 féle sajtocskát egy füstöltet egy Pannóniát becsomagolunk jó alaposan a pipimellbe ugy, mint a palacsintába, a közepébe beletömködünk egy áfonyaszemet, és hogy nehogy kiessen eltömítjük a lyukat egy kis krémsajttal utána az egészet, bepanírozzuk kirántjuk és lehet kóstolgatni:))) aki szereti az ízorkánt, annak ajánlom:) elég erős ízeket kapunk de én, pl. imádom:) Köret is kell hozzá, tehát

A fokhagymát megtisztítjuk, és szétnyomva az ételhez adjuk. Sóval, borssal, köménnyel, és kakukkfűvel fűszerezzük. A párolási idő befejezése előtt 8 perccel hozzákeverjük a cukkíni - szeleteket. Ha szükséges utánízesítjük.

Hatvanger tekercs

Hozzávalók: pörköltalap, 60 dkg darálthús (lapocka), 2 db tojás, 20 dkg gomba, vöröshagyma, só, bors és bakon szalonna.

A krumplistésztához: 60 dkg burgonya, 20 dkg darás liszt, 1 tojás, 1 evőkanál vaj vagy zsír, csipetnyi só.

Elkészítése: A hagyományosan készített pörköltalapba teszem a darálthúst, és sűrű pörköltet készítek, vigyázva, hogy oda ne kapjon. Házilag készítek krumplistésztát, félórai pihentetés után fél centiméter vastagságúra kinyújtom. A sűrű pörkölttel egyenletesen megkenem és feltekerem, mint a beiglit. Kissé lelapítom, tetejét tojással megkenem, ráteszem az előtte hagymával együtt párolt gombát, és bacon szalonnával körbetekerem, majd az egészet lazán, alufóliába csomagolom. Előmelegített sütőben közepes lángon 45-50 percig sütöm. Ha elkészült szeletelem és párolt mexikói vegyes körettel tálalom.

Házilag készíthető sajt 

1 liter aludttejet kb. 70 °C -ra melegítjük. / 70 °C -os amikor az első buborékok megjelennek. / Ezt hagyjuk testmelegre /30 - 40 °C / visszahűlni, majd erről az írót öntsük le úgy, hogy kb. 1 dl visszamaradjon. Az így kicsapódott anyaghoz hozzákeverünk 25 dkg. Sovány túrót, majd mindegy 2 dkg. Füstölt, vagy márvány sajtot, továbbá egy kávéskanál Vegetát. Természetesen a hozzátett sajtot le kell reszelni. Az így elkészített masszát le kell turmixolni, hogy sima kenhető legyen. Az egészet nagyon kis lángon állandó keverés mellett addig melegítjük, míg bugyborékolni nem kezd. Ezután hozzá tesszük a 2-3 dkg. Vajat, vagy margarint. Ha kissé többet adunk hozzá, akkor lágyabb kenhetőbb lesz. Megkeményedés előtt kevés őrölt köménymaggal, szerecsendióval, de ízlés szerint mással is /őrölt dióval, darált sonka, kolbász maradékkal, aprított nyers gombával, zellerrel stb. / ízesítjük. Az egészet tegyük hűtőbe, a kocka sajtokhoz, hasonló konzisztenciájú, de még kenhető állapotú sajtot nyerünk. Ez a mennyiség elég egy háromtagú családnak. Tízóraira, négy-öt napra. A mennyiséget, az ízesítést az igényeknek és alkotó szándéknak megfelelően lehet változtatni.

Házinyúl francia módra 

Hozzávalók: 1 nyúlgerinc, 2 comb, 5 dkg vaj, 1 dl olaj, 1 hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 babérlevél, egy-egy csipet kakukkfű, rozmaring, bazsalikom, tárkony, 5-6 ek mustár, 2-3 dl tejföl 

Az összemelegített vajba és olajba beletesszük a reszelt hagymát, zúzott fokhagymát, babérlevelet, kakukkfüvet, rozmaringot és 10 percig takaréklángon pároljuk. Beletesszük a nyulat, és 10 percig kevergetve pirítjuk. Ezután sütőbe tesszük, lefedjük, és 30 percig sütjük. Megszórjuk bazsalikommal és tárkonnyal, s újabb 15 percre visszatesszük a sütőbe. Összekeverjük a mustárral, még 10 percig sütjük a legalacsonyabb lángon. Végül meglocsoljuk a tejföllel.

Hering bundában sütve 

Hozzávalók: 12-18 db hering (nagyságtól függően), 10 dkg vaj, 1 citrom, 10 dkg liszt, 1 pohárnyi mustár. 

Elkészítése: Pikkelyezzük le, belezzük ki és mossuk meg a frissen vásárolt halat, majd itassuk le róla a vizet. Keverjük össze a mustárt a liszttel, majd mártogassuk meg benne a heringeket és tegyük a sütő rácsára. Tálaláskor adjunk hozzá olvasztott vajat és citromszeleteket.

Hideg májas hurka 

Hozzávalók: 1 kg disznómáj, 1 kg tokaszalonna, 25 dkg vöröshagyma, 10 dkg zsír, 1 dkg törött feketebors, 1 teáskanálnyi pástétomfűszer, só. 

Elkészítése: A tokaszalonnát és a májat puhára főzzük. A főtt tokaszalonnát ledaráljuk, a főtt májat szitán áttörjük. A vöröshagymát lereszeljük, zsíron megfonnyasztjuk, kellően megsózzuk, hozzáadjuk a fűszerféléket, majd bélbe töltve megfőzzük. Kellően kihűtjük, és hidegen szeletelve tálaljuk.

Hókifli - Porhanyós kifli (tojás nélkül) 

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 20 dkg margarin, vagy 15 dkg zsír, 1 dl tejföl, 1 kanál cukor, só, 2 dkg élesztő, kevés tej; 

Az élesztőt a szokott módon kevés tejben megáztatjuk. A lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk, hozzáadjuk a cukrot, sót, a megkelt élesztőt. Tejjel, tejföllel összeállítjuk, és deszkán egy órát pihentetjük. 3 mm vékonyra kinyújtjuk, nagy fánkszaggatóval karikákat vágunk, lekvárral, gesztenyével vagy máköntettel megkenjük, kifliket formálunk belőle. Forró sütőben megsütjük, és forrón vaníliás cukorban megforgatjuk.

Hókifli 

Hozzávalók: 1 kg liszt, 5 dkg élesztő, 2 dkg só, 2 dl étolaj, 1/2 l tej, 1 evőkanál cukor, Összegyúrjuk, 6-8 cipót készítünk belőle, kinyújtjuk kerekre, és a, melléklet szerint felszeleteljük, Lekvárral, mákkal, dióval, gesztenyével, sajttal tölthetjük. Tepsi, majd sütés a sorrend.

Holland diós aszalt szilvás lepény 

Hozzávalók: 20 dkg porcukor, 9 dkg liszt, 1 teáskanál sütőpor, 2 nagy tojás, 15 dkg olvasztott vaj, 1/2 csésze tej, 1 teáskanál vanília aroma, 15-20 szem magozott aszalt szilva vagy más szárított gyümölcs, 15 dkg dióbél, 2 evőkanál kristály-cukor, 1 teáskanál fahéj, csipetnyi őrölt szegfűbors, szerecsendió; 

Esetleg a tálaláshoz: 1 csésze zsíros tejszín; 

Az elkészítés módja: Vajazzunk ki egy 26 cm átmérőjű tortaformát, és melegítsük elő a sütőt 190°C fokra. Szórjuk a lisztet, a sütőport és a cukrot egy tálba, és a közepére vájt mélyedésbe öntsük az olvasztott vajat, a tojásokat, a tejet és a vanília aromát, valamint a fűszereket. Keverjük mixerrel csomómentesre, majd öntsük a tésztát az előkészített formába. Szórjuk rá egyenletesen elosztva a diót és az aszalt szilvát, de használhatunk más szárított gyümölcsöt is. Hintsük meg a tészta tetejét a kristálycukorral, majd 190°C fokon süssük kb. egy óráig, míg aranybarna nem lesz. Tálaljuk melegen, ízlés szerint szerecsendióval ízesített zsíros tejszínnel.

Húsos burgonyagombóc 

A szokásos módon sertéspörköltet készítünk. Közben 40 dkg burgonyát megfőzünk, meghámozunk és áttörünk, eldolgozzuk 20 dkg liszttel, valamint 1 db tojással, csipetnyi sóval. Kb. 1 órát pihentetjük. A pörköltet levétől jól lecsurgatjuk, és finomra vágjuk. Ráhalmozzuk a húspépet, és gombócokat formálunk. Lassan, lobogó sós vízben kifőzzük, majd leszűrjük. A tejfölös mártással áthúzva zöldpaprikával és paradicsommal díszítve tálaljuk.

Húsvéti sonka Nagyanyám módjára

Hozzávalók: 1,2-1,5 kg füstölt hús, 1 liter víz, 2 dl savanykás fehérbor, egy kisebb fej vöröshagyma, kicsinyke reszelt citromhéj, pár szem feketebors, borókabogyó, szegfűbors és szegfűszeg.

Elkészítése: a füstölt hús (mely lehet csülök, tarja, kötözött sonka, vagy darabolt comb) leöblítjük, amennyiben sódart (házilag sózott és füstölt húst) használunk, egy éjszakára beáztatjuk, majd egy kuktába a párolórácsra feltesszük főni a fentebb írott vízzel és a fűszerekkel. Súlytól függően 1-1,5 óra hosszat főzzük a sípolástól kezdődően, mégpedig úgy, hogy nagy lángon kezdjük, majd kis lángon folytatjuk. Amennyiben kóstolásnál megfelelő puhának érezzük, azonmód melegen folpackba csomagolva tálra tesszük és így hagyjuk kihűlni. Felszeletelve, a csülköt még plusz kicsontozva, főtt tojással és frissen reszelt tormával, szentelt kaláccsal körítve tálaljuk a vendégeknek.

Megjegyzés: ezt el lehet készíteni normál csülökből is, csak rövidebb ideig pároljuk a kuktában, s végül sütőben, Pékné módjára fejezzük be!  Kiváló pikáns ízt kap mind a sonka, mind a csülök is a fenti lében való főzéstől.

Húsvéti tojás kekszből 

Dolgozzunk össze 50 dkg darált háztartási kekszet 1 ek. kakaóporral, 2 ek. rummal, 20 dkg porcukorral és baracklekvárral. A lekvárt csak apránként adjuk hozzá, nehogy túl lágy legyen a massza. Formáljunk belőle 20 tojást, mindegyikbe tegyünk 1 kimagozott meggybefőttet. A tojásokat forgassuk meg porcukorral elkevert kókuszreszelékben vagy tortadarában. Ha megszikkadtak a tojások, bevonhatók különböző színű cukor- vagy csokoládémázzal.

I-Í

Ildikóka szelet 

6 tojásból piskótát készítek 20 dkg. cukorral. De a liszt helyett 4 csomag vaníliás pudingport (amit főzni kell) teszek.   A szokott módon kisütöm. Ha kihűlt, három részre vágom. / lapjával / Felfőzök 2 csomag vaníliás pudingport. Hagyom kihűlni. Addig 30 dkg rámát fényesre keverek / a cukrot csak ezután adom hozzá, mert így könnyebben elolvad benne /, majd hozzáadok 25 dkg. porcukrot. Ha kihűlt a puding, elkeverem a cukros vajjal. A legalsó tésztalapra kenem a felét. Ráteszem a következő tésztalapot, erre kenek kb. fél üveg Nutellát / amit megmelegítettem mikróban /, rákenem a maradék vaníliakrémet, majd ráteszem az utolsó lapot. Tortabevonót olvasztok, és a tészta tetejére kenem. 

Illatozó morzsák 

Az egykorvolt polgári konyha cicomátlan, egyszerű, kedvelt ételei közé tartoztak a különböző morzsák. Híressé Ferenc József császár és király tette, akiről köztudott volt rendkívüli puritánsága, noha nem fordított hátat az élet legkülönbözőbb örömeinek.

Ínyenc töltött liba 

Hozzávalók: 1 pecsenyeliba, 25 dkg sertéscomb vagy sertéslapocka, 30 dkg gomba, 2 dl tejszín, 2 birsalma, 25 dkg gesztenyemassza, 1 mokkáskanál pástétomfűszer, 1/2 dl konyak, ízlés szerint só és törött fekete bors. 

A libát kívül-belül megtisztítom és átöblítem. Ha lecsurgott róla a víz, a hátára fektetem, és a mellcsontját éles, hegyes kés segítségével kiveszem. Ügyelek, hogy a bőre ne sérüljön meg. A hasát belülről megsózom. A sertéscombot, a megtisztított gombát és a gesztenyemasszát ledarálom, majd hozzákeverem a sót, a borsot, a tejszínt, a konyakot és a kis kockákra vágott, tisztított, kicsumázott birsalmát. Ezt a tölteléket a liba belsejébe tömöm. A szárnyast nagy tepsibe teszem, bőrét bevagdosom és besózom. Aláöntök 2 pohár vizet, és szorosan lefedve előmelegített, forró sütőbe teszem. Két órán keresztül sütöm, majd óvatosan kiemelem a tepsiből, hogy a levét leönthessem. Fedetlenül mind a két oldalát pirosra sütöm, majd 20 percnyi pihentetés után felszeletelem. A tölteléket úgy osztom el, hogy mindegyik húsdarabra jusson. Külön kínálok hozzá párolt rizst, gesztenyeropogóst, szilvabefőttet.

Elkészítési ideje: 210 perc

Ízes bukta 

A tésztához: 600 g liszt, 25 g élesztő, 3.5 dl tej, 2 db tojássárgája, 80 g vaj, 50 g porcukor, só, - a tészta nyújtásához: 100 g liszt, - a sütőforma kenéséhez: olaj, - a töltéshez és a tálaláshoz: 300 g gyümölcsíz, - a tésztakenéshez: 1 db tojás, - a tetejére: 20 g porcukor;

A gyümölcsízt felmelegítjük, a sütőformát vékonyan megkenjük olajjal. A gyúrt élesztős tésztáknál leírt módon elkészítjük a kelt tésztát, majd kb. 1 cm vastagra nyújtjuk. Éles késsel 8-10 cm-es négyzeteket (vagy, tetszés szerinti méretet) vágunk a kinyújtott tésztából. A felmelegített gyümölcsízből a felvágott tészta szélétől 2 cm-re vékony csíkot spriccelünk, majd a tésztát egyenként feltekerjük, egyik oldalát megkenjük olajjal, és kb. 1cm-re egymástól az előkészített sütő-formába helyezzük. A formába helyezéskor figyeljünk arra, hogy a hajtott szélek alulra kerüljenek. Tetejét megkenjük felvert egész tojással, figyelve arra, hogy az oldalára ne folyjon le. A lemezre helyezett buktákat 15-20 percig utókelesztjük, majd 180 -200 fokos sütőben megsütjük. Amikor megsült, pihentetjük, majd kiszedjük, tálra rendezzük, és porcukorral megszórjuk. 

Izraeli banán-datolya torta 

Hozzávalók: 12.5 dkg lágy vaj, 2 nagy tojás, 18 dkg méz, 1.5 dl író, 1 teáskanál vaníliaaroma, 3 érett banán, 2 csésze liszt, 2 teáskanál sütőpor, 0.5 csésze barna cukor, 2 evőkanál holland kakaópor, 1 teáskanál fahéj. 1 teáskanál szegfűszeg, 0.25 teáskanál só, 1 csésze puha datolya, 1 csésze dió vagy pekándió; 

Esetleg a tálaláshoz:
2 evőkanál méz, pár szem dió és datolya 

Az elkészítés módja: Vajazzunk ki egy 22 cm átmérőjű tortaformát, és melegítsük elő a sütőt 170C fokra. Először keverjük habosra a vajat, a tojásokat, az írót és a mézet. Villával törjük össze és adjuk hozzá a banánokat és a vanília aromát, majd habverővel keverjük egyenletes krémmé. Szórjuk a lisztet, a sütőport, a cukrot, a kakaót és a fűszereket a keverékhez, és jól dolgozzuk össze. Forgassuk lisztbe a darabolt datolyát és diót, majd ezt is tegyük a tésztába. Öntsük az egészet az előkészített torta-formába és süssük 80 percig. Mikor kihűlt díszítsük datolyával és dióval, majd locsoljuk meg a felmelegített mézzel.

Izraeli szószos makaróni 

Hozzávalók: fél kg makaróni, vöröshagyma, 2 doboz paradicsompüré, 4-5 evőkanál olívaolaj, kiskanál cukor, oregano, majoránna, és ízlés szerint ecet, só, bors. Olívaolajon a vöröshagymát üvegesre párolom, hozzáadom a paradicsompürét, oreganót, majoránnát, ecetet, cukrot majd igény szerint sózom, borsozom. Az előzőleg sós vízben kifőzött makarónit, e mártással elkeverem, s a tetejére reszelt parmezán sajtot szórok. Adagonként két szelet rántott pulykamellel tálalom. 

J  

Joghurtos uborkaszósz -- Tzatziki 

Hozzávalók: 1 közepes uborka, 1 gerezd fokhagyma, 4 dl joghurt, 2 teáskanál citromlé, 1 teáskanál menta vagy kapor, só. 

Vékonyan meghámozzuk, majd lereszeljük az uborkát, és szűrőre tesszük. Ha lecsepegett, összekeverjük a zúzott fokhagymával, a joghurttal, citromlével, mentával vagy kaporral. Ízlés szerint sózzuk.

József torta 

Piskóta: 2 x 6 tojásból piskótát sütünk (22 dkg darált dióval) majd kettévágjuk (4 lapunk lesz) 30 dkg cukrot megpirítunk, és azt a 3 lap tetejére vékony sugárban rácsorgatjuk, majd szintén egyenletesen fél dl rummal meglocsoljuk. Töltelék: 20 dkg cukrot, 25 dkg margarint habosra keverünk. 2,5 dl tejet, 4 tojás sárgáját, 12 dkg lisztet, 1 vaníliával összekeverünk, ebből sűrű krémet főzünk. Ha kihült, összekeverjük a margarinos krémmel, és 3 felé osztjuk. Az 1. részbe fél dl erős feketekávét, a 2. részbe (középső krém) 1/2 dl rumot keverünk, a 3. rész sárgán marad. Ez utóbbi legyen a legnagyobb rész, mivel a tortát kívülről is ezzel kenjük be, és végül darált dióval beszórjuk.

Juhtúrós burgonya 

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 6 dkg vaj, 3 dkg zsemlemorzsa, 30 dkg juhtúró, 3 dl tejföl, 1/2 csomó kapor, pirospaprika, Knorr Delikát Ételízesítő 

A burgonyát megtisztítjuk, és megmossuk, majd szeletekre vágjuk. Gyengén sózott vízben megfőzzük, és leszűrjük. Tepsit vagy mélyebb tűzálló tálat kivajazunk, szitált zsemlemorzsával meghintjük, és a jól lecsöpögtetett burgonyát, beletesszük. Olvasztott vajjal meglocsoljuk, egyenletesen elosztjuk rajta a juhtúrót, és ráöntjük a tejfölt. Kevés pirospaprikával, ételízesítővel és apróra vágott, friss kaporral megszórjuk. Közép meleg sütőbe tesszük, és szép pirosra megsütjük. Elkészítési idő: 50 perc 

Juhtúrós lasagne 

Hozzávalók: 25 dkg lasagne lap, 25 dkg juhtúró, 1 csokor friss bazsalikom vagy 2 kk szárított, 2 szál kakukkfű vagy 1 kk szárított, 1 kk szárított oregano, 25 dkg Mozzarella sajt, 10 dkg tisztított napraforgómag, 2 ek olaj, 3 ek reszelt parmezán sajt, 2 tojás, 5 dl sűrített paradicsom; 

A kész lasagne lapokat a csomagolásán jelzettek szerint megfőzzük, a juhtúrót áttörjük. Ha friss zöldfűszereket használunk, megmossuk, és apróra vágjuk őket. A Mozzarella sajtot vékonyan felkarikázzuk. A napraforgómagból 2 evőkanállal félreteszünk, a többit apróra vágjuk vagy durvára darájuk. Egy kisebb tepsit, vagy mély tűzálló tálat olajjal kikenünk. A juhtúrót összekeverjük az apróra vágott napraforgómaggal, a parmezánnal, a tojással, a bazsalikommal, az oregánóval, a kakukkfűvel, és egy kevés sóval, borssal ízesítjük. A sütőt közepesre (180 fok) előmelegítjük. A forma alját megkenjük sűrített paradicsommal. Lasagne lapokat fektetünk rá, majd egy réteg juhsajtos massza, paradicsomszósz, Mozzarella sajt következik, majd újra tészta, juhtúró, paradicsom, sajt felváltva, amíg minden elfogy. A tetejére Mozzarella kerüljön. Megszórjuk a félretett egészben hagyott napraforgóval, és a sütő középső rácsán kb. 25 percig sütjük, amíg a teteje megpirul. Tálalás előtt néhány percig állni hagyjuk. Fűszeres öntettel elkészített vegyes saláta illik hozzá. 

Juhtúróval rakott húsos makaróni 

Hozzávalók: 40 dkg makaróni, 5 dkg vaj, 5 cl étolaj, 10 dkg vöröshagyma, 25 dkg sertéshús, 15 dkg juhtúró, 2 dl tejföl, pirospaprika, törött bors, Knorr Delikát Ételízesítő; 

A makarónit forrásban lévő, sós vízbe tesszük és kifőzzük. A leszűrt és leöblített tésztát egy edénybe rakjuk, kevés olvasztott vajjal összekeverjük. Olajban apróra vágott vöröshagymát üvegesre pirítunk, beletesszük a darált sertéshúst, majd egy kevés vizet hozzáöntve, gyorsan elkeverjük. Delikát ételízesítővel, pirospaprikával és törött borssal fűszerezzük. Fedővel letakarva a húst puhára pároljuk, ügyelve arra, hogy mindig csak kevés vizet öntsünk rá. Magas falú tűzálló tálat vagy lábast kivajazunk, beleöntjük a makaróni egyik felét, ezt megszórjuk a juhtúró felével, majd ráöntjük a darált húst. Ismét a túró következik, végül a makarónival fejezzük be a rétegezést. Tetejét gazdagon leöntjük tejföllel, és középmeleg sütőben készre sütjük. 

Elkészítési idő: 60 perc 

Ajánlott ital: száraz vörösbor - Szekszárdi Kadarka 2000

Juhtúróval töltött cukkíni 

Hozzávalók (2 személyre): 5 dkg rizs, só, 2 kisebb, zsenge cukkini, (ha lehet, virágjával együtt), 1 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál olaj, 1 tojás, 15 dkg juhtúró, néhány ágacska kakukkfű, a tál kikenéséhez: 1 evőkanál olaj, a tálaláshoz: kész paradicsommártás  

A rizst megmossuk, és bő, enyhén sós vízben (ilyen kis mennyiséget nem lehet a hagyományos módon megpárolni) kb. 5 percig főzzük. Leszűrve lecsöpögtetjük. A cukkíniket megmossuk, leszárogatjuk, majd hosszában félbehasítjuk, belsejüket kikaparjuk, és apróra vágjuk. A fokhagymát összezúzzuk, az olajon megfuttatjuk, majd a cukkíni forgácsot hozzáadjuk. Megsózzuk, megborsozzuk, kevergetve 2-3 perc alatt puhára pároljuk. A tűzről levéve a főtt rizzsel és a tojással összedolgozzuk, a juhtúrót is belemorzsoljuk. Finomra vágott kakukkfűvel fűszerezzük, és a masszát a cukkínik üregébe púpozzuk. Ezután olajjal kikent tűzálló tálba fektetjük, lefedjük és előmelegített sütőben, a közepesnél nagyobb lánggal (200 °C; légkeveréses sütőben 180 °C) 20-25 perc alatt megsütjük. Paradicsommártást kínálunk hozzá. 

Elkészítési idő: 1 óra 10 perc. 

Italajánlat: száraz fehérbor Somlói olaszrizling '99. 

K

Kacsa nyárson sütve    

Hozzávalók 3 személy részére: 1 db kacsa, 2 dl zsír, 1 mk. ételízesítő, 1 mk. bors, só 

A megkopasztott kacsát kibelezzük, levágjuk a lábait és a nyakát. Ezután szárazra töröljük a belsejét is. Sóval, borssal, ételízesítővel kívül - belül bedörzsöljük. Ráhúzzuk a kétágú nyársra, és a parázs felett állandóan forgatva ropogósra pirítjuk. Sütés közben időnként forró zsírral locsolgatjuk.

Kalapos sütemény 

Hozzávalók:  A tésztához: 35 dkg liszt, 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 3 db tojás,    A töltelékhez: 10 dkg margarin, 2 ek. porcukor, kakaó 

A lisztet, margarint, 5 dkg porcukrot és a 3 tojássárgáját összegyúrjuk, és ujjnyi vastagságúra nyújtjuk. Apró pogácsákat szaggatunk, és kikent tepsibe rakjuk. A 3 tojásfehérjét kemény habbá verjük, hozzáadjuk a 15 dkg porcukrot, majd kiskanállal halmokat rakunk minden pogácsára. Közepes lángon kisütjük. A krémhez kikeverjük a margarint, kakaót, porcukrot, és 2 pogácsa közé kenjük; de bármilyen lekvárral is nagyon finom.

Káposztaleves    

Hozzávalók 4 személy részére: 40 dkg savanyú káposzta, 1 db sárgarépa, 1 db petrezselyem, 1 fej vöröshagyma, 1 doboz sűrített paradicsom, 20 dkg füstölt oldalas, 2 dkg zsír, 1 dl tejföl, 1.5 l húsleves, 1 ek. liszt, kapor, só, bors 

Feltesszük a zsírt a lábasba. Belerakjuk a megtisztított és apróra darabolt hagymát, a kockára vágott zöldséget, az összevágott savanyú káposztát. Rátesszük a föstölt oldalast, a sűrített paradicsomot. Megsózzuk, megborsozzuk, felöntjük kevés húslevessel, és fedő alatt, lassú tűzön főzzük 2 - 3 óra hosszáig. Ha megpuhultak a hozzávalók, hozzáadjuk a maradék húslevest, belekeverjük a megpirított lisztet, és még kb. 8 - 10 percig forraljuk. Tejföllel, apróra vágott kaporral és petrezselyemzölddel tálaljuk.

Káposztás virsli 

Hozzávalók: 0.5 kg savanyú káposzta, 1 csomag virsli (bőrös), vöröshagyma, piros arany, (csípős), pirospaprika, só, bors; 

Elkészítése: A hagymát apró kockákra vágjuk. Az olajat felforrósítjuk és beletesszük a hagymát. Üvegesre pirítjuk. Ha készen van, mehet bele a kinyomkodott káposzta. Ez egy kicsit időigényesebb lesz, de megéri majd. Kavargatjuk egy kicsit, aztán aláöntünk kb. 0.5 dl vizet. Fedőt teszünk rá, közben felszeleteljük a virslit. Elég sűrűn kell kevergetnünk a káposztát. Ha már a levét elfőtte, mehet bele a piros arany, és a paprika. Jól összekeverjük, és lepirítjuk.  A virslivel is hasonlóan járunk el, csak hagyma kell alá. Olajat melegítünk és beletesszük a karikára vágott virslit. Só, bors, és ismét egy kis piros arany. Megsütjük. Ha készen van, akkor ráöntjük a káposztára, és még egyszer jól összekeverjük. Nagyon finom. A káposztának nem kell puhának lennie, mert ha ropogós, roppanós, akkor a legjobb!

Karfiolos rakott hal 

Hozzávalók: 50 dkg fagyasztott tengeri hal, 2 kanál liszt, két kanál olaj, 1 kg karfiol, 2 dl tejföl, 1 tojássárgája, 5 dkg reszelt sajt, só, őrölt szerecsendió. 

A halat ujjnyi darabokra vágjuk, lisztbe mártjuk, és az olajban ropogós pirosra sütjük. A karfiolt sós vízben puhára főzzük, lecsurgatjuk, és rózsáira szedjük. Tűzálló tál aljára kenünk egy kanálnyit az olajból, amelyben a hal sült, majd a karfiolt és a halat rétegezve lerakjuk. A tetejére karfiol kerül, a tojásos tejföllel leöntjük. Rácsurgatjuk a maradék olajat, a sajttal meghintjük, és a tetejét a sütőben megpirítjuk.

Karfiolpörkölt 

Hozzávalók: 0,8-1 kg karfiol, zsiradék, vöröshagyma, paprika, paradicsom, 1 pohár tejföl, 1 ek. liszt, pirospaprika, bors és só igény szerint. 

Hagyományos alapon pörköltalapot készítek, a paprikát, paradicsomot kockázva hozzáadom, fűszerezem, és félig készre párolom. A karfiolt az előzetes tisztítás után egyenletesen rózsáira szedem és az előbbi alaphoz, hozzáadom, és vízzel szintig felengedem. Lehetőleg kavarás nélkül, az edény rázogatásával, lassú tűzön párolom, s mielőtt kész lenne a pohár tejfölben elkevert liszttel, behabarom. Körítésnek: kifőtt kagylótésztát, vagy darabokra tört csőtésztát adok hozzá.

Karottás császármorzsa 

Hozzávalók: 1 tasak Császármorzsa, 1 kg karotta, 25 dkg mag nélküli (konzerv) sárgabarack, 1 narancs, 2 citrom, 35 dkg cukor, 2 vaníliás cukor, tejszínhab; 

Elkészítése: Készítsük el a császármorzsát az előírás szerint, és simítsuk egy tálalótálra. Tisztítsuk meg a karottát, vágjuk egyforma, kicsi darabokra, és kevés vízben pároljuk puhára. Főzzük sziruppá a cukrot kb. 2 dl vízben, öntsük a karottára. Adjuk hozzá a kipréselt narancs- és citromlevet, valamint a sárgabarack nagyobb részét. Főzzük sűrűre. Keverjük hozzá a vaníliás cukrot, és halmozzuk a császármorzsára. Végül szórjuk meg apróra vágott sárgabarackkal, és díszítsük tejszínhabbal.

Kaszinótojás 

Hozzávalók: 8 keménytojás, 2 tojásos francia majonéz, 2 dl tejföl, 2 fej saláta. 

A keménytojásokat meghámozzuk, egyik végüket levágjuk, és a résen kikaparjuk a sárgájukat. A sárgáját villával összetörjük, egy kevés majonézzel és mustárral kikeverjük, és az üregbe visszatöltjük. A tojásokat - nyílásukkal lefelé - salátalevéllel kibélelt tálra ültetjük egymás mellé. Az egészet leöntjük a tejföllel hígított majonézzel, és jégbe hűtve tálaljuk. 

Francia majonéz készítése: 

Hozzávalók: 2 tojássárgája, 2 dl olaj, 2 kávéskanál mustár, 2 kávéskanál porcukor, néhány csepp citromlé, só 

A tojássárgákba habverővel, cseppenként belekeverjük az olajat, és amikor már vaj keménységűvé vált, beletesszük az ízesítőket. Saját módszerem: régebben többször készítettem kaszinótojást, egy kis borssal is szoktam ízesíteni. Vagy tubusos, vagy üveges majonézzel készítettem. A salátalevelekre állított tojások közé mindig teszek kissé híg franciasalátát, majd az egészet leöntöm aszpikkal és így hűtöm be. Díszítésként egész vékony citromszeleteket tehetünk rá, és friss petrezselyemlevelet, szárával együtt.

Kenőmájas készítése 

Hozzávalók: 1 egész disznómáj, 1 kg tokaszalonna, 8 dkg zsír, 20 dkg vöröshagyma, 2 dl tejszín, 2 dkg törött bors, só. 

Elkészítése: A nyers disznómájat szitán áttörjük. A tokaszalonnát sós vízben puhára főzzük, és apró kockákra vágjuk. Az igen apróra vágott vöröshagymát zsíron világossárgára fonnyasztjuk, hozzáadjuk a májhoz és a tokaszalonnához. Megfűszerezzük, megsózzuk, hozzáadjuk a tejszínt, és lazán a disznó vastagbelébe töltjük. Végeit szorosan bekötjük, és 90 fokos vízben fél óráig főzzük. Hidegen felszeletelve fogyasztjuk.

Kevin Sörösseggű Csirkéje

Ez a csirke a legszaftosabb, legnyálcsorgatóbb madár, amit valaha kipróbáltál. Ezen kívül szeretem még a sütés közbeni színpadias hatást is, mivel olyan átkozottul kísértetiesen néz ki a grillen, hogy mindenki azt szeretné tudni, miféle narkóra szoktam rá.

Hozzávalók: 1 egész csirke, 1 nagydoboz sör (1/2 literes), olívaolaj, 4 gerezd fokhagyma (zúzott), só és feketebors, 

A kedvenc söröd (a szakács pácolásához), a csirke fűszerezéséhez (vagy használj fűszerkeveréket vagy saját kedvencedet):Hozzávalók: 4 gerezd fokhagyma (zúzott), friss bazsalikom, egy csipet Cayenne, só és bors Legyen a grill, forró (a szén, izzó és kész a sütésre). Idd meg a sör kb. 1/4-ét! Tedd félre a 3/4-ig telét és végy néhány telit; ezúttal igazi sört ne dobozolt lónyálat. Készítsd elő a csirkét sütéshez. Faragd le a zsír egy részét, dobd ki az aprólékot (Cicus, cic, cic!) Dörzsöld be alaposan a kedvenc húsfűszereddel. Én az olíva olajat, bazsalikomot, rengeteg zúzott fokhagymát, sót és egy csipet Cayenne-t használok. Van, aki kedveli a Zartarain's-t vagy valami bolti kotyvalékot, miegymást. Fogj egy konzervbontót vagy hasonló eszközt és vágd le a sörösdoboz tetejét és dobd bele a zúzott fokhagymát. (a sörbe - ford.) Olajozd be a dobozt és húzd rá a csirkét felülről lefelé. A sörösdoboz belemegy a csirke testüregébe, és lehetővé teszi, hogy egyenesen megálljon a madár. Fedd le a grillsütőt (miután ráállítottad a csirkét - ford.) és süssd a csirkét, amíg a szárnyai megpuhulnak és a bőre világos (?) nem lesz. Tippek: Ha grillsütőnek nincs fedele, használj egy nagy leveses fazekat a csirke lefedésére. Jó módszer arra várni, hogy a szárnya bőre világos (ropogós???) legyen, ha nincs húshőmérőd. Egy másik teszt, amit kipróbálhatsz, hogy beleszúrsz a csirke mellébe és combjába: a kifolyó szaftnak tisztának kell lenni.  Mi (a publikáló újság - ford.) citromkarikával, fokhagymával, rozmaringgal és jó csomó feketeborssal fűszereztük a bőre alatt és olívaolajjal, sóval, borssal dörzsöltük be, majd a lelógó leffentyűket néhány fogpiszkálóval rögzítettük. A sütési idő piszok módon változó lehet - 45 perctől 2 óráig változhat a csibe méretétől és a szén hőmérsékletétől függően. Használj egy húshőmérőt a mellébe szúrva (nem érintve a csontot). 160°C-fok OK.

Kifli 

1 kg liszt, 4 dkg élesztő, fél liter tej, 1 dl étolaj, 1 evők. só, jól összedolgozni, 15 perc pihenő. 10 részre osztjuk. Külön-külön kisodorjuk, és a köröket 8 részre vágjuk. 20-25 dkg margarint 80 egyenlő részre vágunk (na ezt soha nem csinálom. Kikészítek 20 dkg margarint, és piciny részeket csípek le belőle) és beletekerjük a tésztába. 1 felvert tojással megkenjük, megszórjuk sajttal, sóval, lenmaggal, szezámmaggal, köménymaggal.

Kijevi krémes 

Tészta: 40 dkg liszt, 20 dkg porcukor, 25 dkg margarin, 1 csomag sütőpor, 4 tojás sárgája, tejföl az összeállításhoz, hogy rugalmas, nyújtható tésztát kapjunk. 

3 részre osztjuk, és egyenként tepsi nagyságúra nyújtjuk. A lapokra: 4 tojás fehérjéből 15 dkg cukorral kemény habot verünk. Rákenjük a tésztalapokra, darabos dióval megszórjuk, és úgy sütjük meg a 3 lapot. 

Krém: 4 kanál lisztet, 4 dl tejet, 1 tojást simára keverünk, majd sűrű krémmé főzzük. 25 dkg porcukrot, 25 dkg margarint, l csomag vaníliás cukorral habosra keverünk, majd a kihűlt krémmel összedolgozzuk. A habos-diós lapokat ezzel a krémmel megtöltjük. Kb. 1 nap alatt puhul meg, és érnek össze az ízek.

Kínai fondü 

Hozzávalók: 1 tyúk a levesnek, 1 csomag leveszöldség, só, Továbbá; 25 dkg filézett marhahús, 25 dkg filézett borjúhús, 25 dkg disznóvese, (2 db), Tulajdonképp a hús az lehet akármilyen, csak nagyon vékonyan legyen szeletelve. Személyes tanács: előbb lefagyasztom és utána szeletelőgéppel nagyon könnyű vékonyra szeletelni. 

Szósz: 1.10 dkg majonéz, 1 kávéskanál szója szósz, 10 g reszelt ginszeng gyökér, 1 kávéskanál ginszeng szirup. 

Szósz 2. 10 dkg majonéz, 1 evőkanál aprított kapri bogyó, 1/2 kávéskanál "brelles" fűszer, 1 kávéskanál sűrített paradicsom. 

Szósz 3. 10 dkg majonéz, 1 1/2 evőkanál áfonya, 

Szósz 4. 10 dkg majonéz, 1 kávéskanál mustár, 

5. ez nem szósz, hanem egy jó saláta, 

A tyúk jobb részeit tegyük külön, a többit tegyük fel főni a leveszöldségekkel (kb. 60 perc) sózzuk, Ennek a levesnek a leve lesz a fondü alapja. A megfőtt zöldséget külön meg lehet enni. A tyúk félretett húsát szeleteljük nagyon vékonyra, ugyan úgy a marha-, borjú-, disznóhúst is. stb. Készítsük el a szószokat, tegyük bele kis tálakba, helyezzük az asztalra. Ha mindenki az asztalnál van, akkor öntsük a levest a fondüedénybe, és állandó tűz fölött melegen tartjuk. Mindenki vesz egy szelet húst a fondüvillájával és belemártja a lébe, 2-3 perc után kivesszük, és szószba mártjuk, utána esszük. Ezt a fondüt fogyaszthatjuk csipsszel, héjában főtt burgonyával, zsemlével, kinek hogy ízlik.

Kínai gyömbérszirupos kalács 

A tésztához: 12.5 dkg lágy vaj, 1/2 csésze barna cukor, 1/4 csésze fehér cukor, 2 nagy tojás, 1.5 csésze liszt, 2 teáskanál sütőpor, 1/2 csésze tej; 

A sziruphoz:1 csésze cukrozott szeletelt gyömbér, 1.5 csésze víz, 1/2 csésze barna cukor, 1 csésze méz; Esetleg a tálaláshoz:
1 csésze zsíros tejszín; 

Az elkészítés módja: Vajazzunk ki egy 20 cm átmérőjű tortaformát, és melegítsük elő a sütőt 170°C fokra. Először készítsük el a szirupot. Forraljuk fel a gyömbért, a vizet, a mézet és a barna cukrot, főzzük 10 percig, majd hagyjuk kihűlni. Ez alatt keverjük habosra a vajat a fehér, és a másik adag barna cukorral. Adjuk hozzá egyenként a tojásokat, és velük együtt jól verjük fel. Szórjuk bele a sütőport és a lisztet, öntsük hozzá a tejet, majd óvatosan, de alaposan dolgozzuk össze. A gyömbér háromnegyedét vegyük ki a szirupból és tegyük a tésztához, majd alaposan vegyítsük el. Öntsük a tésztát az előkészített formába, majd 170°C fokon süssük kb. egy óráig, míg teljesen át nem sül. Mikor a sütemény megsült, vegyük ki a sütőből, és még melegen öntsük rá a szirupot a maradék gyömbérrel. Hagyjuk, hogy a szirup teljesen beszívódjon, csak ezután emeljük ki a formából. Teljesen hűtsük ki és ízlés szerint tálaljuk zsíros tejszínnel.

Kínai kelsaláta füstölt tofuval 

Hozzávalók: 1 kínai kel, 1 csomag füstölt tofu, 1/2 liter kefir, só, bors, egyéb fűszerek ízlés szerint 

Elkészítése: A kelt gyufaszálnyi csíkokra vágom, a tofut durvára reszelem, a kefirt a fűszerekkel kiízesítem, belekeverem a tofut, majd összekeverem a felcsíkozott kellel. Hűtőben pár órán át, érlelem, hogy ízek összeérjenek. Sült és rántott húsok köreteként tálalhatjuk, de önálló salátaként is fogyasztható.

Klasszikus Sacher torta 

A tésztához: 15 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 6 tojás, 15 dkg finom tejcsokoládé, 2 evőkanál holland kakaópor, 2 teáskanál vanília aroma 10 dkg liszt; 

A krémhez és töltelékhez: 20 dkg étcsokoládé, 2 evőkanál vaj, 6 evőkanál barack-lekvár;  

Az elkészítés módja: Vajazzuk ki a 26 cm átmérőjű tortaformát, majd melegítsük elő a sütőt 170°C fokra. Keverjük habosra a vajat és a porcukorból 15 dkg-t. Adjuk hozzá egyenként a tojások sárgáját, és dolgozzuk őket bele alaposan a krémbe. Olvasszuk meg a tejcsokoládét, és a kakaóporral és a vaníliával együtt öntsük a keverékbe. Egy nagyobb tálban verjük fel a tojások fehérjét habbá, közben adjuk hozzá a maradék porcukrot. Öntsük a csokoládés keveréket a tojáshab tetejére, szitáljuk bele a lisztet és gyengéden, de nagyon alaposan forgassuk őket össze. Öntsük a tésztát az előkészített formába, majd süssük 50 percig, míg a teteje ruganyos nem lesz. Ez alatt elkészítjük a csokoládékrémet. Olvasszuk meg az étcsokoládét és a vajat (mikrohullámon is lehet). Vágjuk ketté a kihűlt tésztát, és a fel-melegített baracklekvár egy részét kenjük a rétegek közé, a maradékot pedig, öntsük a sütemény tetejére. Ha ez is kihűlt, öntsük rá a csokoládémázat, és borítsuk be vele a torta tejes felszínét és oldalát. Várjuk meg, míg megszikkad, csak ezután szeleteljük.

Kókuszos keksz 

Hozzávalók (35 darabhoz): 2 tojás, 15 dkg porcukor, 8 dkg vaj, 20 dkg kókuszreszelék, 1 evőkanál finomliszt, 8 dkg étcsokoládé  

Elkészítés: A tojásokat a cukorral habosra keverjük, s a megolvasztott vajat belecsurgatjuk. A kókuszreszeléket lisztbe forgatjuk, s a masszához öntjük. Az apróra vágott csokoládét is beletesszük. Sütőpapírral bélelt tepsibe evőkanállal kupacokba púpozzuk, és előmelegített sütőbe közepes hőmérsékleten 8-10 percig sütjük. A papírról még forrón vesszük le.

Kolbász alapreceptje 

Hozzávalók: 10 kg hús, mely áll 7 kg dagadó vagy lapockából és 3 kg zsírszalonnából. Fűszerek: 22 dkg só, ugyanennyi édes és csípős paprika keveréke, 2,5 dkg bors, 2,5 dkg köménymag és 22 dkg fokhagyma.  

A húsokat 5-8-s lyukú darálón ledarálom és a fűszerek keverékével rétegesen, megfelelő nagyságú tálba teszem. A belet eközben fokhagymás langyos vízbe beáztatom. A tálban lévő masszát többszöri átkeverés után a bélbe kolbásztöltővel közepes keménységűre töltöm. A sütnivaló kolbász azonnal süthető, míg a füstre valót pár napig szikkasztom. A tartósabb tárolásra szánt kolbász alapjába 10 kg-ként még maximum 2,5 dkg salétromsót is tehetünk. 

Kolbász nyárson sütve  

Hozzávalók 3 személy részére: 6 pár debreceni kolbász, 3 db paradicsom, 2 fej vöröshagyma, 6 fej gomba, olaj A gombának csak a fejét használjuk fel, melyeket megtisztítunk, megmosunk, és szárazra törlünk. A hagymákat és a paradicsomokat felnegyedeljük. A megolajozott nyársakra váltakozva húzunk fel egy kolbászt, egy negyed hagymát, egy negyed paradicsomot, egy gombafejet. Gyakori forgatás mellett 5 percig sütjük a rostélyon. Ízlés szerint mustárral, tormával, paradicsommal, ketchuppal, paprikával tálaljuk.

Korhely halászlé 

Hozzávalók: 1 db kb. 1,5 kg-os ponty, 1 fej hagyma, 1 zöldpaprika, 1 paradicsom, fél citrom, 1 dl tejföl, só, őrölt tárkony, pirospaprika, fehér bors, babérlevél, 1 halászlé kocka, 1 dl száraz fehérbor. 

Elkészítése: A karikákra vágott hagymát, zöldpaprikát, paradicsomot 10 szem borssal, a babérlevéllel és a hal farkrészével 1 liter vízben 20 percig főzzük. A megtisztított halat legalább 6 szeletre vágjuk és besózzuk. A zöldségeket és a farkrészt szitán áttörjük. A halszeleteket, a fejet és a belsőségeket lábosba rakjuk, az átpasszírozott levet ráöntjük. Felengedjük annyi vízzel, hogy a halat éppen ellepje. Hozzáadjuk a bort, a halászlé kockát. Beletesszük a meghámozott és karikára szelt citromot. Fűszerezzük 1 evőkanál (édes vagy erős) pirospaprikával, kevés sóval, 1-1 késhegynyi fehér borssal és tárkonnyal. Takarékon 20-25 percig főzzük. Belekeverjük a tejfölt. Megízleljük, hogy kell-e még fűszerezni. Tálalás előtt egyet forraljuk. 

Tálalás: Aki szereti, szélesmetéltet adhat mellé. Friss fehérkenyérrel és száraz fehérborral kitűnő eledel.

Korpás kenyér 

Hozzávalók: 30 dkg finomliszt, 30 dkg rétesliszt, 10 dkg rozsliszt, 20 dkg búzakorpa, 5 dkg szójaliszt, 15 dkg krumpli, 3 dkg élesztő, 1 mokkáskanál cukor, 1-2 teáskanál só, víz. A lisztet a sóval egy mely tálban összekeverjük, a közepébe mélyedés, oda rakjuk a főtt, áttört krumplit és a kovászt. Összegyúrjuk. Langyos vizzel, fokozatosan adagolva, rugalmas tésztává dagasztjuk. A tetejét belisztezzük, tiszta konyharuhával letakarjuk, és szobahőmérsékleten duplájára kelesztjük. Utána lisztezett deszkára borítjuk, 4 egyforma darabra osztjuk. Hosszúkás kenyereket sodrunk, kizsírozott sütőlemezre rakjuk. Megkelesztjük. 200 fokon fél órát, majd 150 fokon 20-25 percig sütjük. (ha kisebb darabokra osztjuk, zsemlét is csinálhatunk belőle)

Kossuth - kifli 

Hozzávalók: 20 dkg liszt, 20 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 10 dkg dió vagy mandula, 1 mk. sütőpor, 4 db tojás, reszelt citromhéj 

A vajat a cukorral kikeverjük, és egyenként hozzáadjuk a felütött tojások sárgáját és a reszelt citromhéjat. A tojásfehérjét habbá verjük és hozzáadjuk a sárgákhoz, szitán áteresztjük hozzá a lisztet, majd a sütőport, és lazán elkeverjük. Zsírral kikent, kilisztezett tepsibe öntjük, akkorába, hogy kb. 1 cm magas legyen benne a tésztaanyag. Tetejére héjától megtisztított, vágott diót vagy mandulát szórunk, és egyenletesen, közepes tűzön jó félóráig sütjük. A tepsiben hagyjuk kihűlni, majd pogácsaszaggatóval félholdakat szaggatunk belőle.

Köles juhtúróval  

Hozzávalók: 40 dkg köles, 15 dkg juhtúró, 1 fej lilahagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál pirospaprika, só, olaj  

A kölest kevés olajon megpirítjuk, majd felöntjük kétszeres mennyiségű sós vízzel. Felforraljuk, majd fedő alatt, kis lángon megpároljuk. A juhtúrót zúzott fokhagymával, pirospaprikával és apróra vágott lilahagymával ízesítjük. A főtt kölest olajjal kikent tűzálló tálba simítjuk és ráhalmozzuk a túrót. Forró sütőben 10-15 percig sütjük. Fejes salátát kínálunk hozzá. 

Köleskásás hurka 

Hozzávalók: 60 dkg köleskása, 80 dkg véres, zsíros hús, 1 liter disznóvér, 2 dkg törött bors, késhegynyi köménymag őrlemény, 1 dkg szegfűbors őrlemény, kevés majoránna, só. 

Elkészítése: A megtisztított, megmosott kölest puhára főzzük, mégpedig úgy, hogy a szemek szétrepedjenek. Ezután leszűrjük és kihűtjük. A puhára főzött húst, apró kockákra vágjuk, saját zsírján átfuttatjuk és hozzákeverjük a kását, hozzáadjuk a szitán átszűrt friss vért, megsózzuk, megfűszerezzük, és alaposan elkeverjük, majd a disznó kellően előkészített vastagbeleibe töltjük. A hurkavéget lekötjük, és 30 percig főzzük. A főzőléből kivett hurkát hagyjuk kihűlni. Fogyasztás előtt átsütjük. Melegen feldarabolva vagy a sütés után kihűlve, szeletelve tálaljuk.

Körömpörkölt 1.    

Hozzávalók 4 - 5 személy részére: 1.5 kg sertéscsülök és - láb, 2 - 3 ek. zsír, 2 fej vöröshagyma, 2 kk. pirospaprika, csípős paprika, 1 mk. bors, 1 - 2 dl vörösbor, só 

A megtisztított sertéslábakat, csülköt kiáztatjuk. A bográcsba zsírt teszünk, és a feldarabolt hagymát világossárga színűre pirítjuk, kevés borsot és pirospaprikát szórunk bele. (Ha mindenki kedveli, csípős paprikát is tehetünk hozzá.) Mindezt összekeverjük, és hozzáadjuk a feldarabolt sertéshúst. Vízzel felöntjük úgy, hogy bőségesen ellepje a bogrács tartalmát. Megsózzuk. Fövés közben pótoljuk rendszeresen a vizet mindaddig, míg a hús megpuhul. Ha a hús megfőtt, akkor már csak sütjük tovább, és kb. 15 perccel a bogrács levétele előtt 1 - 2 dl vörösborral meglocsoljuk.

Körömpörkölt 2.

Hozzávalók: 1 kg sertésköröm, 5 dkg zsír, 1 nagy fej apróra vágott hagyma, paprika, só.

Elkészítése: A tisztára mosott körmöket az ízületüknél több darabra vágjuk. A hagymát világossárgára pirítjuk, belerakjuk a körmöket, pirospaprikával meghintjük, megsózzuk, vízzel bőven felengedjük, és olyan puhára főzzük, hogy a hús a csontról leváljon. Leve bőséges legyen. Burgonyával, savanyú káposztával tálaljuk. Sokáig puhul meg, az állat korától függően 3-4 óra alatt. Ezért ajánlatos kuktában készíteni.

Körözött a '20-as évekből 

40 dkg tehéntúró, 20 dkg juhtúró, 10 dkg vaj és 2 dl tejfel keverékét jól átdolgozom, majd belekeverek egy-egy fej apróra vágott vörös-és lilahagymát, egy csokor újhagymát felkarikázva, 10 szem közepesre vágott olajbogyót, és cirka 20 szem durvára vágott kaprit. Színesítem még egy édes pirospaprikával is, amit kis kockára vágok. Egy laza keverés után jönnek a fűszerek: vágott köménymag, pirospaprika, piros arany, mustár. Sózásra én az olajbogyó és a kapri levét szoktam használni kisebb mértékben, de a piros arany is tartalmaz sót! Aki csípősre szereti, használhat cseresznyepaprika krémet, vagy bármiféle paprikakrémet. Miután minden alkatrész belekerült, összekeverem, és állni hagyom min. fél órát. Ezután kibontok egy üveg jóféle barna sört és enyhén felrázom, persze az üveg száját befogva, aztán a keletkezett sörhabot belespriccelem a körözöttbe. Nem muszáj, de kiválóan lazítja és igen egyedi ízt ad a markáns krémnek. Mellesleg a maradék - nehány üveg :)))) - sör remek kísérője a körözöttek bármely tagjának.

Közel-keleti kandírozott gyümölcs-torta 

A tésztához: 25 dkg lágy vaj, 25 dkg cukor, két narancs leve és reszelt héja, 4 nagy tojás, 40 dkg pirított, darált mandula, 1 csésze liszt, 1/2 csésze búzadara, 4 teáskanál sütőpor, 20 dkg kandírozott sárgabarack (vagy egyéb gyümölcs), fele aprítva, fele szeletelve; 

A sziruphoz: 2 csésze cukor, 1 csésze víz, 5 evőkanál, forró víz, 2 evőkanál narancslekvár forralva és átszűrve; 

A tálaláshoz 1 csésze naranccsal és fahéjjal ízesített joghurt, vagy tejszínhab; 

Az elkészítés módja: Vajazzunk ki egy 24 cm átmérőjű lapos kuglófformát, és melegítsük elő a sütőt 175°C fokra. Keverjük habosra a vajat, a cukrot és a narancs-héjat. Adjuk hozzá egyenként a tojásokat, és velük együtt jól verjük fel. Öntsük hozzá a darált mandulát és a narancsok levét. Vegyítsük el a lisztet, a búzadarát és a sütőport, majd ezt a keveréket is adjuk a tésztához. Szórjuk a tálba az aprított sárgabarackot, majd az egészet alaposan keverjük át. Kanállal adagoljuk a tésztát a formába, majd 175°C fokon süssük kb. 50 percig, míg teljesen át nem sül. Ez alatt készítsük el a szirupot. Forraljuk fel a vizet és a cukrot, és főzzük aranybarnára. Óvatosan adjuk hozzá a forró vizet és a lekvárt. Mikor a sütemény megsült, vegyük ki a sütőből és hagyjuk kb. 10 percig hűlni, csak ezután fordítsuk ki a formából. Helyezzük a tetejére a szeletelt sárgabarackot, majd öntsük egyenletesen rá a szirupot. Tálalhatjuk melegen vagy hidegen, naranccsal és fahéjjal ízesített joghurttal, vagy tejszínhabbal.

Krémleves hüvelyesekből 

Hozzávalók 2 személyre: 20 dkg szárazbab, borsó vagy lencse, 1 evőkanál olaj, 2 dkg Graham- vagy rozsliszt, 2 dl tej, csipet só, 1 evőkanál tejföl. 

A száraz hüvelyt eltávolítjuk, és este beáztatjuk a főznivalót. Másnap kevés vízzel puhára főzzük, majd szitán áttörjük. 1 evőkanál olajjal, 2 dkg liszttel rántást készítünk, ezt feleresztjük 2 dl tejjel. A szitán áttört főzelékbe keverjük a rántást, 1 liter vizet öntünk hozzá, és gyakran kavargatva felforraljuk az egészet.  Tálaláskor 1 evőkanál tejfölt keverünk bele.

Krumplifasírt 

A krumplit megtisztítva, kockára vágva sós vízben megfőzöm, és krumplinyomóval kinyomom. Hagymát apróra vágok, kis olajon megfonnyasztom, sót, borsot /vagy apróra vágott borsikafüvet / petrezselymet teszek bele, majd belekeverem a tört krumpliba, amibe egész tojásokat is teszek. Az arányok ugyanazok, mint a normál fasírtnál. / 0,25 kg hús 1 tojás / 

A masszából fasírtokat formázok, megforgatom zsemlemorzsában és kisütöm olajban. Főzelékekre kitűnő feltét, de salátával is elmegy.

Krumplistészta  

Elkészítése: A héjában főtt burgonyát lefedve pár percig gőzében állni hagyjuk, majd meghámozzuk, és krumplinyomón melegen áttörjük. A tojással, 1 kanál zsírral vagy vajjal, csipetnyi sóval és kb. 20 dkg darás liszttel sem kemény, sem lágy tésztát gyúrunk. Lisztezett gyúródeszkán kinyújtjuk.

Kukoricagaluska-leves 

Hozzávalók: 1 l tej, 1 pohár vizes őrölt kukoricaliszt, 1 nagy burgonya, pár kanál olaj, fél csomag zöldség. 

1 liter tejet felforralunk, apró gombócokat készítünk, finom őrölt kukoricalisztből (fél liter liszt 6 személyre való). 

Gombóckészítés: fél liter liszt, 1 nagy burgonya reszelve (de jobb megfőzni és összetörni), 6-8 dkg margarin vagy olaj, ezeket összegyúrjuk, és gombócokat készítünk. Belerakjuk a gombócokat a forró tejbe. Ha kész - 15 perc -, zöldség-suhantást teszünk rá.

L

Lambada - szelet 

Hozzávalók:  A tésztához: 15 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 6 db tojás, 2 kk. sütőpor, 1 csomag. vaníliás cukor, 

Az 1. krémhez: 7 dl baracklé, 2 csomag. vaníliás puding, 4 ek. cukor,     

A 2. krémhez: 1/4 kg túró, 2 ek. porcukor, 4 dl tejszín, 1 dl víz, 1 csomag. zselatin,     

A tetejére: gyümölcs vagy befőtt 

A tojássárgáját a porcukorral és a vaníliás cukorral kikeverjük, a liszthez hozzáadjuk a sütőport, s a két keveréket összedolgozzuk. A tojásfehérjéből kemény habot verünk, és óvatosan a masszához keverjük. Kikent, kilisztezett tepsibe rakjuk, s előmelegített sütőben, közepes hőmérsékleten megsütjük. 

Elkészítjük az egyik krémet: a pudingporból az előírás szerint pudingot főzünk a cukorral együtt, s hozzákeverjük a baracklevet (felhasználhatunk más gyümölcslevet is ) Amikor kihűlt a krém, egyenletesen a szintén kihűlt tésztára öntjük. Mielőtt a krémmel megkennénk, célszerű a tésztát megfelelő méretű, magas falú tepsibe rakni. A tepsit kibéleljük előtte alufóliával úgy, hogy a tepsi falán is túlérjen, így nem " szalad szét " a krém a tésztáról. 

A másik krémet is elkészítjük: a túrót a porcukorral jól kikeverjük. Kétpohárnyi tejszínt habbá verünk, hozzáadjuk a túróhoz. Ezután 1 dl vízben zselatint melegítünk, és langyosan hozzáadjuk a masszához. A kihűlt krémet rákenjük az előző krém tetejére. Kis időre hűtőbe rakjuk, majd szeletekre vágjuk. A sütemény szeletek tetejére idénynek megfelelően tehetünk, pl. narancsgerezdet, ribizlit, szőlőszemet, málnát, illetve meggybefőttet. De megszórhatjuk csokidarával, sőt fél dióbéllel is jól mutat.

Lasagne 

Hozzávalók: kb. 30 dkg darált hús, ezt egy kis olajon megdinsztelem fehéredésig, hozzáadok 1 db közepes sárgarépát lereszelve, só, bors, oregánó, 1db paradicsompüré konzerv, egy kis pizzakrém, kecsap, felöntöm 2dl tejjel és sűrű szósszá főzöm. Közben egy fakanálnyi olajon megfuttatok egy nagy evőkanál lisztet, 3 dl meleg tejet adok hozzá, amit robotgéppel keverek hozzá, mert eddig más módszerrel mindig csomós lett, ez a besamel. Jénai aljára teszem a tésztát, erre jön a besamel, rá a ragu egy kis reszelt sajt is jöhet. Ezt rétegezem, amíg tart a hozzá való a tetejére besamel kerül. A sütőbe 25-30 perc alatt kész.

Lecsós lencse krumplival és zöldborsós rizzsel 

Hozzávalók: lecsóalap, lencse, 1 pohár tejföl, zöldborsó, 1 fej vöröshagyma, rizs, 60-80 dkg burgonya, kurkuma, kömény, babérlevél, só, bors. 

A lencsét előző nap beáztatom, majd babérleveles és köményes vízben előfőzöm. A lecsóalaphoz, mely lehet üveges lecsó is, hozzáadom a lencsét, sózom, borsozom és együtt készre főzőm, majd tejföllel behabarom. Pecsenyés tál közepére halmozom a főtt sós burgonyát, két szélére pedig a lecsós habart lencsét teszem. Külön tálra, a hagymával párolt, kurkumával színezett zöldborsós-rizst tálalom. 

Lencsével párolt marhacomb 

Hozzávalók: 80 dkg puha hátszín, 15 dkg lencse, 2 db sárgarépa, 1 nagyobb fehérrépa, 2 evőkanál mustár, 3 fej vöröshagyma, 2 citrom, só, néhány szem bors, 2 babérlevél, 1 evőkanálnyi kakukkfű. 

A húst sózzuk, borsozzuk be, majd kenjük be mustárral. A beáztatott római tálba tegyük bele, majd rakjuk körbe az előre beáztatott lencsével, karikára vágott répákkal, a felaprózott vöröshagymával, meg a (héjától megfosztott) citromkarikákkal, babérlevéllel, kakukkfűvel, szemes borssal. Lefedve, közepes hőfokon kb. két óra hosszat pároljuk készre. 

Leves száraz hüvelyesekből 

Hozzávalók 2 személyre: 20 dkg bab, borsó vagy lencse, 3 dkg Graham-liszt, 1 evőkanál étolaj, 1 kávéskanál csemegepaprika, csipet só. 

A magot este megmossuk, és vízbe áztatjuk. Másnap 1 liter vízben feltesszük főni. Kicsit sózzuk meg. Készítsünk rántást olajból és lisztből, egy kis pirospaprikával. Kevés hideg vízzel feleresztjük, összeöntjük a megfőzött babbal, és még egy liter vizet öntönk bele. Felforraljuk. Tetszés szerint fűszerezzük. 

Liba pácolása és füstölése

Hozzávalók: 1 nagy hízott liba, 1 citrom lereszelt héja, 2 evőkanál só, 1 mokkáskanál törött, fekete bors, 5 szem őrölt borókabogyó, 1 fej vöröshagyma, 5 szem őrölt szegf1bors, 1 mokkáskanál őrölt babérlevél, 1/2 dl ecet.

A megtisztított és aprólék nélküli libát nagy deszkára teszem, és a hátán úgy vágom fel hosszában, hogy belülről kicsontozhassam. Annyi csontot szedek ki belőle, amennyi csak lehetséges. Ily módon kapok egy nagy, kiterített húslapot. A combokat is kicsontozom, de úgy, hogy ne szakadjanak le a libatestről. A húslapot bőrével lefelé fektetem. Az összes f1szert összekeverem, és jól bedörzsölöm vele a libahúst. Rákarikázom a tisztított vöröshagymát, majd beleteszem egy m1anyag vagy porcelánedénybe, és 14 napig h1vös helyen, lefedve érlelem. Naponta megforgatom, hogy a sós páclé mindenütt átjárja. A pácléből kivéve lecsöpögtetem, letörölgetem róla a f1szerdarabokat, majd szorosan - mint a kötözött sonkát szokás - összecsavarom. Vékony zsineggel össze is kötözöm, és szép tiszta, fehér csomagolópapírba csomagolom. Azt is megkötözöm, majd gyenge, hideg füstön súlyától függően 3-4 napig füstölöm (füstöltetem). A füstölt libahúst szellős, hűvös helyen felakasztva tárolom. Ugyanúgy lehet felhasználni, mint a füstölt sertéshúst. Nagyon finom!

Elkészítési ideje: 80 perc, és pácolás, füstölés

Likőrös Savarin 

Hozzávalók: 25 dkg cukor, 8 tojás, 8 dkg fehér mandula, 14 dkg liszt, 6 dkg vaj, 1 dl cointreau, citrom, narancshéj, 1dkg vaníliás cukor, 3 dl tejszín. 

A 6 tojás sárgáját és 2 egész tojást 15 dkg cukorral habosra keverünk, vaníliás cukrot szórunk bele. 6 tojásfehérjéből 6 dkg cukorral kemény habot verünk, a lisztet az őrölt fehér mandulával összekeverjük, és a habbal óvatosan a masszába vegyítjük; nem melegen az olvasztott vajat is hozzákeverjük. Kikent kis savarinformákba öntjük úgy, hogy a formák félig legyenek, és lassú tűznél kisütjük. Ha kisültek, kiborogatjuk, és a likőrrel belocsoljuk. A tejszínt 4 dkg cukorral felverjük és a belocsolt tésztákat habbal díszítjük. Gyümölccsel is lehet még díszíteni.

"Locsoló" csirkemell laskagombával Osyna módra 

2-3 egész csirkemellfilét felszeletelsz, bepácolod: só, bors, majoránna, bazsalikom, kicsi szójaszósz, újhagyma karikázva, olívaolajjal locsolva rétegesen. Fóliával letakarod. (Ezt még Nagypénteken készítettem, előkészülve az Ünnepekre.) Hétfőn megtisztítottam a 1/2 kg körüli laskagombát. A húsról leszedtem az olívaolajat, egy lábosba, felforrósítottam és azon hirtelen átsütöttem a hússzeleteket, külön tálba szedtem őket. A maradék zsiradékra rádobtam 3-4 szál újhagymát felkarikázva, a gombát felszeletelve, 1/2 dl száraz fehérbort tettem alá és megpároltam. Visszatettem bele a hússzeleteket, pici kis citromlével, hangyányi édesítővel, 2 ek. tejföllel és 1 tk. liszttel elkevertem az egészet, felforraltam, szép barna, pikáns szaftja lett. Zöldséges rizzsel tálaltam. Nagy siker volt.

Lomnici Csúcs 

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj, 2 dkg élesztő, 3 dl tej, 3 tojás, 6 dkg cukor, pici só. Töltelék:3 dkg mazsola, 20 dkg vegyes cukrozott gyümölcs, 3 g fahéj, 1 g szegfűszeg, citromhéj, 1/2 dl rum, 15 dkg cukor. 

A lisztből a vajjal, élesztővel, tejjel és cukorral, 3 tojássárgájával könnyű kelt tésztát készítünk. Kelni hagyjuk. A megmosott mazsolát apróra vágott cukrozott gyümölccsel összekeverjük, hozzáadjuk a fűszereket és a rumot. Ha a tészta megkelt, lisztezett deszkára borítjuk, 1 cm vastagságúra kinyújtjuk, és ezzel a töltelékkel töltjük. Felsodorjuk, és 5 cm-es darabokra vágjuk. Kizsírozott kis formákba rakjuk, keleszteni tesszük, és azután kisütjük. 5 tojásfehérjéből 2 dkg cukorral kemény habot verünk, a maradék cukrot 1/2 dl vízzel sziruppá főzzük, és a habot ezzel tovább verjük. A kisült tésztákat kiborogatjuk, és mindegyik tetejére teszünk egy kanállal ebből a habból.

Lúdlábtorta 

Hozzávalók: Tésztához: 3 tojás, 3 evőkanál cukor, 1 evőkanál kakaó, 3 evőkanál finomliszt  

Töltelékhez: 40 dkg meggybefőtt  

Krémhez: 3 dl tej, 4 dkg főzhető csokoládé ízű pudingpor, 3 evőkanál cukor, 20 dkg vaj, 10 dkg étcsokoládé  

Bevonáshoz: 20 dkg étcsokoládé 

Elkészítés: A tojások sárgáját egy evőkanál cukorral habosra keverjük. A fehérjét a többi cukorral kemény habbá verjük. A két masszát összekeverjük, közben a kakaós lisztet apránként hozzáöntjük. Egy tepsit sütőpapírral kibélelünk, s egy 24 cm átmérőjű tortaforma segítségével kört rajzolunk a papírra. A masszát rákenjük, s közepes hőmérsékletű sütőben megsütjük. /18-20 perc a sütés ideje / Apapírt még melegen levesszük, s a tortaformát ráhelyezve kijavítjuk a formát. Sült oldalával felfelé fordítva a formába helyezzük. A meggybefőttet kimagozzuk, lecsöpögtetjük. A pudingot az utasításnak megfelelően megfőzzük, majd hagyjuk kihűlni. A vajat habosra keverjük, s a csokoládépudingot apránként hozzákeverjük. A fölolvasztott csokoládét a krémbe csorgatjuk, és kétharmad részét a tésztára kenjük. A meggyet körben rárakjuk, s a megmaradt krémet rákenjük. Hűtőszekrényben legalább 2 órát hűtjük. Ezután a tetejét és az oldalát olvasztott csokoládéval bevonjuk. Ha megdermedt fél meggyszemekkel díszítjük.

M

Madártej Jutka módra 

Felforralok 1 liter tejet! Közben kikeverek 6-8 tojás sárgáját kb. 4-6 evőkanál cukorral. Ezt úgy kell elkészíteni, hogy minden tojáshoz 1 evőkanál cukrot számítunk, de a tejbe 2 evőkanállal teszünk. (Tehát 6 tojáshoz 4 ek. cukrot, a tejbe pedig 2 ek. cukrot, stb.) Mielőtt felforr a tej, kiveszek belőle kb. 2 decilitert. Felverem a tojások fehérjét, én cukor nélkül, de az édes szájúak tehetnek bele cukrot is kb. 1-2 evőkanállal. A forró tejbe teszek 1-2 evőkanál cukrot, valamint 2 csomag vaníliás cukrot. Ebbe a forró tejbe szaggatom a tojásfehérjét. kb. 1-2 percig főzöm egyik oldalán, majd megfordítom, és ismét főzöm 1-2 percig. Azután szűrőkanállal kiszedem. (Időnként visszaöntöm az aláfolyt tejet.) Ha minden tojásfehérje elfogyott, akkor összekeverem az előbb kivett tejet az összekevert tojássárgájával, és lassan hozzáteszem a forró tejhez, de nagyon vigyázok, hogy fel ne főjön. Ha elkezd sűrűsödni, de még felfövés előtt leveszem, kicsit tovább keverem, majd ráteszem a megfőtt habot. Kihűlve nagyon finom. Lehet mazsolával, narancs-szeletekkel, stb. díszíteni. (Ha mégis megtörténne, hogy "összekap" akkor merülő turmixszal kell rajta segíteni.) 

Magyaros egytál 

Hozzávalók: 50 dkg sertés lapocka vagy comb, 1 pár szafaládé, 1,2 kg burgonya, 2 zöldpaprika, 2 paradicsom, 1 nagy hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 doboz pritamin, 10 deka császárhús, 2 evőkanál olaj, só, őrölt pirospaprika, bors, szurokfű, rozmaring, 1 marhahúsleves kocka. 

Elkészítése: A császárhúst csíkokra vágjuk, kiolvasztjuk, és a zsírján megfuttatjuk az apróra vágott hagymát és zöldpaprikát. Beletesszük a kockára vágott húst és a paradicsomokat, víz hozzáadásával 30 percig pároljuk. Ezután belekeverjük a szétnyomott fokhagymát, a pritamint, a leveskockát, a meghámozott és nagy kockára vágott krumplit, a felkarikázott szafaládét, az olajat. Fűszerezzük 1 kávéskanál sóval, 1 evőkanál édes és erős paprikával, 1-1 késhegynyivel a fűszerekből. Felengedjük annyi vízzel, hogy ellepje az ételt. Kis lángon, letakarva, addig főzzük, amíg a krumpli megfő (ne legyen túl puha). Tálalás: A legjobb kovászos uborkával, de bármilyen savanyúságot adhatunk mellé.

Mákos áfonyás korong 

Hozzávalók:10 dkg mák (lehet kakaó is), 1 citrom reszelt héja, 12 dkg Ráma, 12 dkg zsír, 20 dkg porcukor, 1 vanília rúd, 40 dkg finomliszt, 1 kiskanál sütőpor, lekvár (másféle is jó, csak sűrű legyen) 

A mákot a citromhéjjal összeforgatjuk. A vajat, zsírt habosra keverjük, majd belekeverjük a porcukrot. Vaníliarúd hasát kettéhasítjuk és hozzáadjuk. Lisztet sütőporral, mákkal és cukros vajjal összegyúrjuk. Fóliában 2 órát pihentetjük. Lisztezett deszkán laposra 3-4 mm-re nyújtjuk. 3 cm átmérőjű pogácsaszaggatóval kiszúrjuk. Sütőpapírral bélelt tepsiben közepes lángnál kisebb lángon 12 percig sütjük. Kihűlt tésztára lekvárt teszünk, és 2-2 korongot összeragasztunk. Tetejére díszként egy csepp lekvárt teszünk. Fémdobozban 2-3 hétig is eláll.

Malac nyárson sütve    

Hozzávalók: 1 malac, olaj, vaj, fűszerek, só 

A malacot több órán keresztül vízben áztatjuk, míg kifehéredik, ezután sózzuk. A vajba ízlés szerint fűszereket keverünk, és ezzel bedörzsöljük, megtöltjük a malac belsejét. Ezután nyársra húzzuk, és gyakori forgatás mellett sütjük úgy, hogy időközönként olajjal lekenjük. Tálaláskor citromot teszünk a malac szájába. 

Malacpörkölt 

A megtisztított és megmosott malachúst középnagyságú kockákra vágjuk. Személyenként 2 dkg vöröshagymát apróra összevágva zsíron megpárolunk, hozzátesszük a feldarabolt malachúst, gyengén megsózzuk, kissé megpirítjuk, majd teszünk hozzá egy kis mokkáskanál édes pirospaprikát, kevés paradicsomot és fedő alatt puhára pároljuk. Tarhonyával tálaljuk.

Málnás rétes 

Hozzávalók:  

A tésztához: 2 csomag 4 lapos réteslap, 6 ek. olaj, 2 ek. zsemlemorzsa,    

A töltelékhez: 1.3 kg málna, 3 dkg zselatinpor, 6 ek. cukor, 6 dl. tejszín,     

A tetejére: vaníliás cukor 

Az egyik csomag réteslapot laponként egy kiolajozott jénai tálba vagy tepsibe tesszük egymásra úgy, hogy minden lapot egy kevés olajjal meglocsolunk, és némi zsemlemorzsával megszórunk. Előmelegített sütőben, közepesnél nagyobb lángon aranybarnára sütjük, majd a deszkára borítjuk. A másik csomag réteslappal ugyanígy járunk el, de ezt a végén a tepsibe hagyjuk. A málnát szűrőben folyó hideg víz alatt megmossuk, vigyázva arra, hogy ne törjön össze. Hagyjuk lecsöpögni, és a felét félretesszük (lehetőség szerint a szebb szemeket válasszuk erre a célra)  

A többi málnát összeturmixoljuk, majd finom szűrőn nyomjuk át, hogy a magvak fennakadjanak. A pürébe zselatint szórunk, és 2 percig melegítjük, míg a zselatin feloldódik benne. Lehúzzuk, félretesszük. A tejszínt kemény habbá verjük, közben apránként a cukrot is beleszórjuk. Beleöntjük a közben lehűlt málnapürét, és a félretett egész málnákat is beleforgatjuk. Ezt a masszát a tepsiben lévő sült réteslapra egyengetjük, majd a másik 4 megsült lapot is ráhelyezzük, kissé meg is nyomkodjuk. Letakarjuk és 2 - 3 órára behűtjük. Forró vízbe mártott késsel a tepsi oldala körül elválasztjuk a tepsitől a tartalmát. Kiborítani úgy legegyszerűbb, ha a tetejére deszkát borítunk, és egy gyors mozdulattal megfordítjuk az egészet. A deszkán már szeletelhetjük is. Tálaláskor tetejét vaníliás porcukorral bőven meghintjük. 

Mandularúd 

Hozzávalók: 30 dkg áttört mandula, 30 dkg liszt, 2 db tojás, 2 db tojásfehérje, 1/4 kg cukor 

Az összes hozzávalót összegyúrjuk, fél cm magasra kinyújtjuk. Ujjnyi széles, 6 - 8 cm hosszú rudacskákra vágjuk, és lisztezett tepsiben megsütjük. Egyszerű, és mégis nagyon finom!

Mandulás fonat 

Hozzávalók: 60 dkg liszt, 2 dkg élesztő, 2 tojás sárga, 1 egész tojás, 3 dl tej, 8 dkg cukor, 5 dkg vaj, 10 dkg darált mandula, só, durva dekorációs cukor. 

Az élesztőt a cukorral és a tejjel megkelesztjük. A lisztet elkeverjük a mandulával, belemorzsoljuk a vajat, hozzáadjuk a tojást és a megkelesztett élesztőt. Közepesen kemény kalácstésztát készítünk, jól kidolgozva, minél több levegőt juttatva a tésztába. Meleg helyen 1 óra alatt a duplájára kelesztjük. Lisztezett deszkára borítva 3 részre osztjuk. Egyenlő hosszú rudakká sodorjuk és összefonjuk. Vajjal kikent tepsibe tesszük, tetejét tojás sárgával kenjük meg. megszórjuk durva dekorcukorral. 15-20 percet a tepsibe is kelesztjük, 40- 50 perc alatt közepes meleg sütőben megsütjük. Csak kihűlés után borítjuk ki a tepsiből.

Mandulás pacsni 

Hozzávalók: 14 dkg darált mandula, 14 dkg porcukor, 14 dkg vaj, 14 dkg liszt, 1 tojássárga, egy kevés szegfűszeg, fahéj, citromhéj, és 1 cs. vaníliás cukor. 

A hozzávalókat összegyúrjuk. A tésztát vékonyra nyújtjuk, és nagyobb pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk. Közepükbe fél mandulát teszünk és megkenjük tojásfehérjével. Forró sütőben, de kis lángon kiszárítjuk.

Mandulás szelet 

Hozzávalók (12 szelethez) 10 dkg mandula, 10 dkg dió, 10 dkg étcsokoládé, 4 tojás, 17 dkg porcukor, 1 csomag vaníliás cukor, 1 csomag sütőpor, 1 evőkanál rum, 1 evőkanál tej 

Elkészítés: A mandulát, a diót megdaráljuk, a csokoládét megreszeljük. A tojások fehérjét 3 evőkanál porcukorral kemény habbá verjük. A sárgáját egy másik edényben a maradék cukorral habosra keverjük. Beleöntjük a mandulát, diót, csokoládét, vaníliás cukrot, sütőport, a rumot, a tejet, végül a felvert habot. A püspökkenyérformát vajjal kikenjük, liszttel beszórjuk, és a masszát beleöntjük. Előmelegített sütőben, közepesnél kicsit kisebb hőfokon tűpróbáig sütjük. /50 –60 percig / Formában hagyjuk kihűlni. Porcukorral hintjük meg.

Manhattani túrótorta 

Hozzávalók: 75 dkg natúr krémsajt, 50 dkg Ricotta túró, 1.5 csésze cukor, 4 egész tojás, kevés liszt, ízlés szerint szárított gyümölcs vagy mazsola, 1 csésze apróra vágott vagy darált mogyoró, 1 csésze tört vagy darált keksz, 1/2 csésze barnacukor, csipetnyi szerecsendió; 

Keverjük össze a darált mogyorót, a kekszet, a barnacukrot és a szerecsendiót. Vajazzunk ki egy 24 cm átmérőjű tortaformát, és szórjuk a keveréket az aljára és az oldalára. Ez lesz majd a túrótorta kérge. Ha akarunk, a tetejére is hagyhatunk belőle. Keverjük lágyra a krémsajtot, a cukrot és a Ricotta túrót. Mikor már elég krémes, adjuk hozzá a tojásokat, és habverővel verjük fel alaposan. Ízesíthetjük a keveréket szárított gyümölccsel vagy mazsolával, de szórhatjuk ezeket a sütemény tetejére is. Öntsük a tölteléket a formába, és lassú tűzön süssük kb. 40 percig!

Marhagulyás 

Hozzávalók: 60 dkg marha lábszár, 40 dkg burgonya, 1 sárgarépa, 1 fehérrépa, 1 kisebb zeller, 1 közepes nagyságú hagyma, 1 paprika, 1 paradicsom, 1 csomó petrezselyem, 1-2 szál zellerlevél, 1 doboz pritamin, 1 evőkanál étolaj, 1 tojás, 10 dkg liszt, só, őrölt pirospaprika, bors, kömény, kakukkfű, 1 marhahúsleves kocka, 1 dl száraz vörösbor. 

Elkészítése: A húst kb. 2x2 cm-es kockákra vágjuk, és az olajon az apróra vágott hagymával, paprikával és paradicsommal, 1 evőkanál pirospaprikával, kis vízzel puhára pároljuk. Utána 2 liter vízzel felengedjük. Beletesszük a felszeletelt zöldségeket, a leveskockát, a pritamint, a bort, hozzáadunk 1 kávéskanál sót és 1-1 késhegynyit a fűszerekből. Addig főzzük, amíg a hús megpuhul. Utána belerakjuk a meghámozott, kockára vágott krumplit. A lisztből kis sóval, vízzel, egy tojással kemény tésztát készítünk, és csipetkét szaggatunk belőle, és a krumplival egyidejűleg azt is a levesbe főzzük. (A csipetke félkörömnyi, laposra formázott) Tíz perc múltán szórjuk bele az apróra vágott petrezselymet is. Ha nem elég piros a színe, pirospaprikát, ha szükséges, sót is teszünk bele. Egyet forraljuk. 

Tálalás: mélytányérban, friss, fehérkenyérrel és száraz vörösborral kínáljuk.

Marhalábszár pikánsan 

Hozzávalók: 2 kg marhalábszár, zsiradék, sárgarépa, zellergumó, fehérrépa, húsleveskocka, vörösbor, 1 doboz paradicsompüré vagy 2-3 paradicsom, mustár, kakukkfű, bazsalikom, 1 evőkanál liszt, igény szerint só, őrölt bors. 

A húst egyben hagyva fűszerezem és zsiradékban minden oldaláról barnára, kapatom, majd félreteszem. A maradék zsiradékban az aprított zöldségeket megpirítom, felöntöm a vörösborral és a leveskockából készített lével, melyet kakukkfűvel ízesítek. A húst visszahelyezve kicsit párolom, majd az egészet sütőbe teszem és közepes lángon másfél órát, sűrűn locsolgatva készre sütöm. Kiveszem a húst, és szeletelve pecsenyéstálra elrendezem, és meleg helyen tartom. A maradék szafthoz 1 doboz paradicsompürét vagy a paradicsomokat, mustárt, bazsalikomot adok, és egy evőkanál liszttel behabarva, besűrítem. A húst ezzel nyakon öntöm és vajjal, tejszínnel készített burgonyapüréhez feltétként kínálom.

Marhapecsenye tárkonyos gombával 

Hozzávalók: 6-8 szelet marhahátszín, 10 dkg csiperkegomba, 2 fej vöröshagyma, 10 dkg (cc: 1 dl) majonéz, 1 dl olaj, 1 evőkanál Dijoni mustár és ízlés szerint tárkony, ecet, só, bors. 

Elkészítése: A hátszínt enyhén klopfoljuk, majd az egyik kockázott hagyma, mustár, olaj, só, bors keverékével bedörzsölve, egy napig hűvös helyen érleljük. Másnap a gombát megtisztítva, aprítva, sós ecetes vízben 2 percig forrázzuk. Kihűtjük és a másik hagymával, melyet szintén kockázunk, egy pici olajon dinsztelünk, tárkonnyal, majonézzel és az előfőzött gombával, összekeverjük. A hússzeleteket forró olajban megkapatjuk és egy picinyke vízzel (száraz fehérborral) felöntve készre pároljuk. Tálalásnál a szeleteket nyakon öntjük a tárkonyos gombával, s köretként héjában sült burgonyát adunk mellé. Díszíthetjük petrezselyem zöldjével.

Marhapörkölt 

Legjobb hozzá a vesepecsenye széle (pacsni) vagy lábszár. Személyenként fél db hagymát apróra vágunk, és forró zsírban megfonnyasztjuk. A húst kockákra vágjuk, megsózzuk, és a hagymához tesszük. Addig sütjük a hagymás zsírban, amíg nyers vörös színét el nem vesztette. Ekkor egy mokkáskanálnyi pirospaprikát és egy kevés meleg vizet teszünk rá, majd fedő alatt puhára pároljuk. Amíg puhul, a vizet többször pótoljuk. Közben, ha van friss paradicsom és zöldpaprika, abból is teszünk hozzá egy keveset kimagozva és karikára vágva. Télen egy kevés paradicsompürét tehetünk bele. Tört burgonyával vagy tarhonyával tálaljuk.

Márványsütemény 

15 dkg Rama, 15 dkg cukor,2 tojás,40 dkg  liszt, 1 sütőpor,1/4 l tej,1 vaníliás cukor, reszelt  citromhéj, csipet só,2 evőkanál kakó,2 evőkanál cukor,2 evőkanál tej. A Rámát összekeverjük a cukorral, tojásokkal, majd a lisztet hozzáadjuk. Felezzük a tésztát. Az egyik felébe keverjük a kakaót, cukrot és a tejet. A világos tészta egy részét kikent lisztezett tepsibe öntjük, rá a kakaósat majd a világos maradékát. 220 fokon kb.30 percig sütjük. Kínálhatjuk krémmel vagy lekvárral megkenve is.

Meggyes császármorzsa 

Hozzávalók (4 személyre): 5 tojássárgája, 3 evőkanál, + 1 evőkanál CANDEREL édesítőpor, (a szóráshoz), 2.5 dl tej, 15 dkg liszt, 4 dkg darált mandula, 3 tojásfehérje, 1 üveg magozott meggybefőtt, (720 ml), 2 evőkanál rum (vagy pálinka), 5 dkg vaj, 2 evőkanál mandulaforgács 

Tipp: A sütéshez használjunk teflon bevonatú serpenyőt. 

A tojássárgákat 3 evőkanál CANDEREL édesítőporral habosra keverjük. A tejet, a lisztet, a darált mandulát felváltva hozzáadjuk. A tojásfehérjét 1 evőkanál CANDEREL édesítőporral kemény habbá verjük, a masszához keverjük. A meggyet lecsepegtetjük, ráöntjük a rumot, felét a tojásmasszába forgatjuk. Kevés vajat forrósítunk a serpenyőben, és két merőkanál masszát szedünk bele. A tésztát kb. 3 percig sütjük, majd megfordítjuk. További 3 percig aranyszínűre sütjük, darabokra vagdossuk, és előmelegített tányérra borítjuk. A maradék tésztát hasonlóan kisütjük. A maradék vajat felforrósítjuk a serpenyőben, és a félretett meggyet kissé átforgatjuk benne. A császármorzsára öntjük. Tálaláskor tányérokra szedjük az édességet, megszórjuk mandulaforgáccsal és CANDEREL édesítőporral.

Mexikói ragu 

Hozzávalók: borjúhús, zsiradék, vöröshagyma, gomba, paradicsom, párolt fejtett bab és kukorica, só, bors, pirospaprika (csípős), gyömbér, fehérbor és esetleg kicsinyke víz. 

Forrósított zsiradékon az apróra vágott vöröshagymát üvegesre pirítom, majd a csíkozott borjúhúst hozzáadva tovább párolom. Mikor félig kész hozzáadom a szeletelt gombát, paradicsomot, és a párolt fejtett babot, kukoricát. Fűszerezem és apránként adagolva a fehérbort, vagy vizet, az egészet készre párolom. Egytál ételnek is kiváló, de adható mellé köretnek párolt rizs is. Petrezselyemmel egyénileg díszíthető. 

Mexikói sertésflekken 

Hozzávalók: 3 szál újhagyma, 1 doboz konzervbab, 4 szelet tarja, sültekhez fűszerkeverék, 3 ek. olaj, 1 tasak chili con carne alap. 

Elkészítése: A hagymát megtisztítjuk, és karikákra vágjuk. A babot lecsepegtetjük. A tarját bedörzsöljük fűszerkeverékkel, majd mindkét oldalát megsütjük az olajban. Ha kész, kivesszük, és melegen tartjuk. A visszamaradt olajban megpároljuk a hagymát, felöntjük 3 dl vízzel, hozzáadjuk a chili con carne alapot, a babot, és alaposan összekeverjük. Időnként megkeverjük és lassú tűzön kb. 10 percig főzzük. A chilis ragut a flekkenre halmozzuk. Aki szereti erős paprikát is rakhat bele. Friss bagettet kínálunk hozzá.

Mexikói vaníliás csokoládétorta 

A tésztához: 2 csésze liszt, 2 teáskanál sütőpor, 1 csésze holland kakaópor, 1 teáskanál fahéj, 37.5 dkg vaj, 2.5 csésze cukor, 2 teáskanál vanília aroma, 6 nagy tojás, 3 teáskanál instant kávé, 3 evőkanál, forró víz, 1 csészényi író; 

A krémhez: 1/2 csésze tejszín, 1/2 teáskanál fahéj, 1 teáskanál instant kávé, 1 rúd vanília, 20 dkg reszelt tejcsokoládé; 

Tegyünk sütőpapírt az aljára és vajazzuk ki a 28 cm átmérőjű tortaformát, majd melegítsük elő a sütőt 180°C fokra. Vegyítsük lazán össze a lisztet, a kakaót és a fahéjat, majd tegyük félre. Külön tálban keverjük habosra a vajat a cukorral és a vanília aromával. Adjuk hozzá egyenként a tojásokat, és velük együtt jól verjük fel. Szórjuk bele a lisztes keverék felét. Egy bögrében oldjuk fel a kávét egy kis forró vízben, és adjuk hozzá az írót. Öntsük ennek a felét is a tésztához, majd alaposan dolgozzuk össze. Ezt követi a lisztes keverék és az író másik fele, ezeket is alaposan keverjük bele. Öntsük a tésztát az előkészített formába, majd 55 percig, míg a teteje ruganyos nem lesz. Ezalatt elkészítjük a krémet. Forraljuk össze a tejszínt, a fahéjat, a vaníliát és a kávét, majd öntsük a csokoládé reszelékre. Kicsit hagyjuk állni, majd keverjük egyenletesre. Mikor a sütemény megsült, vegyük ki a sütőből és hagyjuk hűlni, a krémet pedig, még langyosan öntsük tészta tetejére. Vizes késsel simítsuk egyenletesre, és hagyjuk megszikkadni.

Mexikói zöldséges tofu

1 nagy fej hagymát apróra vágunk, kevés olajon megpároljuk. Piros paprika hozzáadásával pörkölt alapot készítünk. Izesitjük 1 apróra vágott zöldpaprikával, friss paradicsommal. Mikor jó sűrű a szaft, hozzáadjuk a kiskockára vágott tofut, egy marék mexikói zöldségkeveréket. Addig főzzük, míg minden puha lesz. Kifőtt tésztával vagy galuskával tálaljuk.

Mézes krémes 

Hozzávalók:  

A tésztához: 30 dkg liszt, 10 dkg porcukor, 2 db tojás, 5 dkg margarin, 1 kk. szódabikarbóna, 2 ek. méz,    

A krémhez: 20 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 2 csomag vaníliás cukor, 1/2 l tej, 6 ek. liszt, 1 ek. kakaó, 

A mázhoz: 16 dkg porcukor, 2 ek. tej, 5 dkg vaj vagy margarin, 2 ek. kakaó 

A tojást a mézzel, a porcukorral és a margarinnal gőz fölött kikavarjuk. Hozzáadjuk a szódabikarbónával elkevert lisztet. Háromfelé osztjuk, és külön - külön kinyújtjuk. (Nagyon lágy a tészta, ezért folyamatosan ügyeljünk arra, hogy jól lisztezett nyújtótáblán történjen a nyújtás.) Kikent, lisztezett tepsiben sütjük meg külön - külön a három lapot.  A margarint a porcukorral és a vaníliás cukorral kikavarjuk. A tejben a lisztet sima pépesre főzzük, s ha kihűlt, hozzáadjuk a krémet, jól összekeverjük. Kettéosztjuk, a felébe kakaót keverünk. A kisült tésztalapokat megtöltjük úgy, hogy az alsó lapra a kakaós krémet kenjük, rá a második lapot, s azt a fehér krémmel kenjük meg. A végén enyhén lenyomkodva rátesszük a harmadikat. A mázhoz a porcukrot a tejjel, a vajjal vagy margarinnal és a kakaóval összeolvasztjuk, majd ráöntjük a sütemény tetejére, s egyenletesen szétkenjük rajta.                                                   

Mézes-mákos kocka 

Hozzávalók: 25 dkg kockatészta, 20 dkg sárgabaracklekvár, 5 dkg darált mák, 5 dkg mazsola, 5 dkg vaj, 2 tojás, 1 dl tej, 2-3 evőkanál méz, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 1 evőkanál só, 1 evőkanál olaj, a tésztához; 

Elkészítése: A tésztát forrásban lévő, sós, olajos vízben megfőzzük, majd a felolvasztott vajon megforgatva, melegen tartjuk. A darált mákra ráöntjük a forró tejet, belekeverjük a citromhéjat, a mézet, hozzáadjuk a megmosott mazsolát, és kis lángon 1-2 percig kevergetjük. Fedő alatt hagyjuk állni 10 percig.  A lekvárt 1-2 evőkanál vízzel kenhetőre keverjük, majd mindkét töltelékhez hozzákeverünk egy-egy tojást. Vajjal kikent és zsemlemorzsával meghintett kis tepsibe terítjük a tészta felét. Erre rásimítjuk a tojásos-mézes mákot, majd beborítjuk a tészta másik felével. Rákenjük a tojásos lekvárt, és alufóliát borítva a tetejére, előmelegített forró sütőbe toljuk. 25 percig pároljuk közepes lángon, ezután a fóliát levéve, éppen csak megpirítjuk, vigyázva, nehogy megégjen! Nem éppen fogyókúrás étel, de rendkívül finom, néha-néha talán megengedhető!

Mézes-szezámmagos lapocskák 

Hozzávalók 30 darabhoz: 1 narancs, 45-45 dk méz és szezámmag, 1,75 dl víz, 6 dkg őrölt mandula. 

A narancs héjának felét lereszeljük, a többit kis kockákra vágjuk. Mély lábasban meglangyosítjuk a mézet a vízzel, épp csak addig, amíg az első buborékok megjelennek, nem szabad forrnia! Levesszük a tűzről, és fakanállal keverve hozzáadjuk a szezámmagot, a mandulát, a narancshéjat (mind a kétfélét), és sima masszává dolgozzuk. Márványlapra borítjuk, és fakanállal vagy késsel 1 cm vastagra simítjuk. Végül téglalap alakú lapokra vágjuk, és kihűtjük.

Mogyorósbonbon 

Hozzávalók: 10 deka vaj, 15 deka porcukor, 15 deka őrölt mogyoró, egy egész tojás, két-három evőkanál rum, egy rúd csokoládé reszelve. 

A vajat a cukorral és a tojással habosra kavarjuk, mikor jó habos, beletesszük a mogyorót, csokoládét, rumot, kis gömbölyű alakokat formálunk belőle, és mignonpapírba tesszük őket. Gyorsan lehet készíteni és jó.

N

Nagyanyó vizesuborkája 

Hozzávalók: egy literes üvegbe kb. 600 g uborka, (6-8 cm-esek) kb. 1/4 liter sós víz (én a felöntőlé literenként 1.5 dkg tengeri sót tettem), fűszerek: egész bors, babérlevél, kapor, torma, gyöngyhagyma, tárkony, mustármag, szegfűbors, betakaráshoz permetszer mentes szőlőlevél, vagy tormalevél darab. 

A jól megmosott uborkát az üvegbe helyezzük, közé dugdossuk a tisztított tormagyökereket, gyöngyhagymát, felülre permetszermentes szőlőlevelet teszünk, és 5 cm-es légteret hagyunk. A felöntőlevet a sóval felforraljuk, én bele szoktam tenni a fűszereket is, és forrón ráöntöm az uborkára, majd azonnal lezárom. Meleg, de nem napos helyre rakjuk (20-25 Co) ott gyorsan erjedni kezd. Mikor a lé felszáll (3-4 nap) hűvösebb helyre állítjuk. Az üvegeket legalább 6 hétig tartsuk zárva, utána fogyasztható. Felbontás után hűtőben tárolandó.

Napóleon - szeletek. 

20 deka vajat négy szelet olvasztott csokoládéval, 25 deka cukorral és 4 tojás sárgájával habosra keverve, hozzáadunk még 5 deka héjas tört mandulát, 5 kanál liszttel kevert, fél csomag sütőport és 4 tojás habját. Vajazott tepsibe kétujjnyi vastagon téve, tetejére 25 deka apróra vágott vegyes cukrozott gyümölcsöt szórunk, és gyengén a tésztába nyomjuk. Közepes tűznél lassan sütjük ki. A Kész süteménylapot éles késsel kockákra vágjuk, melyeket aljukon villára szúrva, sűrű cukor-szirupba mártva, csokoládédarával vagy reszelt csokoládéval szórunk be. A beszórt mignonokat hűvös helyen szárítjuk.

Narancssaláta    

Hozzávalók: 4 db nagy narancs, 10-15 db fekete olívabogyó, 1 fej vöröshagyma, 2 csokor, friss, zsenge kaporlevél, 4 evőkanál olívaolaj, ízlés szerint só, bors. 

A narancsot meghámozzuk, és karikákra vágjuk, majd tűzállótálra tesszük. A vöröshagymát karikákra vágjuk és 20 percre, hideg vízbe tesszük. Ezután lecsurgatjuk és rászórjuk a narancsra. Az olívabogyókat kimagozzuk, és a hagymára tesszük. Megsózzuk, megborsozzuk, olívaolajjal meglocsoljuk, és apróra vágott kaporlevéllel díszítjük. Frissen tálaljuk.

Naspolyatorta 

Hozzávalók: 500 g naspolya, 200 g mandula, 150 g vaj, 150 g cukor, 20 g vaníliás cukor, 4 tojás, 250 g liszt, 20 g sütőpor, 1 citrom, porcukor a szóráshoz. 

A naspolyát kimagozzuk. A mandulát leforrázzuk, meghámozzuk. A szitált liszthez hozzáadjuk a szobahőmérsékletű vajat, a cukrokat, sütőport, darabos naspolyát, tojásokat és a durvára vágott mandulát. Jól formálható tésztává keverjük. Alufóliával kibélelünk és megvajazunk egy sütőformát, kitöltjük a tésztával. Előmelegített sütőben 45-50 percig 170-180 °C-on szúrópróbáig sütjük. Az utolsó 10 percben a tetejét letakarjuk alufóliával, hogy meg ne égjen. Lisztezett deszkára borítjuk és hagyjuk kihűlni. A citrom szűrt levével meglocsoljuk, porcukorral megszórjuk és felszeleteljük. Tejszínhabbal és szép egész naspolyák

Négyszögletes kenyér 

Amerikai napraforgókenyér tésztájából készül 

Osszuk kétfelé a tésztát, és tegyük egy-egy jól kiolajozott 26 cm hosszú, tégla alakú formába. Simítsuk le a tetejét, a közepét hosszában vágjuk be. Kb. 50 perc alatt sül meg.

Német tejfölös almatorta 

Az alaphoz: 19 dkg gyömbéres keksz, csipetnyi fahéj, 8 dkg olvasztott vaj; 

A töltelékhez: 1 1/2 kg zöld alma, 20 dkg barnacukor, 10 dkg sima liszt, 1/2 teás-kanál őrölt fahéj, 1/2 teáskanál őrölt szegfűbors, 1/2 csésze mazsola vagy fekete ribizli; 

A tetejére: 3 dl tejföl, 2 evőkanál porcukor; 

A tálaláshoz: fahéjas porcukor, ízlés szerint; 

Tegyünk sütőpapírt egy 24 cm átmérőjű tortaforma aljára és vajazzunk ki. Melegítsük elő a sütőt 180°C fokra. Keverjük össze a kekszet a fa-héjjal és öntjük hozzá a vajat. Dolgozzuk jól össze, míg a kekszmorzsák teljesen át nem nedvesednek, majd a keveréket kanál segítségével nyomkodjuk a forma aljára. Hámozzuk meg és szeleteljük fel vékonyan az almákat. Keverjük össze a lisztet, a barnacukrot és a fűszereket. Helyezzük az alma egy harmadát a formába, szórjuk meg a mazsolával, majd hintsünk rá két evőkanál lisztes keveréket. Rázzuk egy kicsit meg, hogy a liszt bejusson az almaszeletek közé is. Folytassuk a rétegezést addig, míg az összes alma el nem fogy. Keverjük össze a tejfölt a porcukorral és terítsük be vele a süteményt. 180°C fokon kb. 45 percig süssük, majd egy éjszakán át, hagyjuk hűlni. Vegyük ki a tortaformából és hintsük meg fahéjas porcukorral.

Nyársonsült Saint-Jacgues kagylók 

Hozzávalók: 60 dkg Saint-Jacgues kagyló, 50 dkg fekete kagyló, (Moule) 20 dkg gomba, 5 dkg vaj, 1 dl olaj, 1 dl fehérbor, só, őrölt bors. 

Elkészítése: Tegyük a kagylókat héjastul fehérborba. Adjunk hozzá egy kevés vajat és borsot. Ha szétnyíltak, kaparjuk ki. Forraljuk fel az áztatólét, 2 percre dobjuk bele a Saint-Jacgues kagylókat. Tűzzük a kagylókat egymással váltogatva a nyársra. Az elejét és a végét egy-egy gombafejjel zárjuk le. Locsoljunk rá olajat. Közepes fokozatra alított grillsütőben forgassuk 3 percig. Ha már kezd pirulni, kenjük rá a maradék vajat és fűszerezzük meg.

Nyers sárgarépa-saláta almával 

Hozzávalók: 25 dkg répa, 10 dkg alma, méz, (vagy cukor) só, citrom 

A megtisztított, megmosott almát és répát káposztareszelőn lereszeljük. Mézzel, citromlével és reszelt citromhéjjal ízesítjük. Fogyasztás előtt legalább fél órával készítjük, és hűtőben tároljuk.

Nyúlpecsenye 

Hozzávalók: 1 nyúlgerinc és a combjai, 10 dkg füstölt szalonna, só, zsír, 1 citrom leve és a héja reszelve, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 2 dl tejföl. A húst megtűzdeljük a szalonnával, megsózzuk, és forró zsírral leöntjük, meglocsoljuk a citrom levével, meghintjük a reszelt citromhéjjal és a zsemlemorzsával, tejföllel meglocsoljuk, levével locsolgatva puhára pároljuk, majd pirosra sütjük a sütőben.

Nyúl vörösborban 

Hozzávalók: 4 nyúl hátsó combja, 30 dkg máj, 10 dkg gomba, 10 dkg zsir, 10 dkg zöldborsó, 0.5 dl alkohol, só, bors. 

A mártáshoz: 2 dkg zsír, 2 dkg liszt, 3 dl vörösbor 

Újnyi csíkokra vágjuk a húst, serpenyőben zsíron puhára pároljuk. A májat felszeleteljük, és a hus mellett átsütjük. Közben külön-külön megpároljuk a gombát sózva borsozva, és a borsót, és összekeverjük a hússal. Mártás: zsírban világosra pirítjuk a lisztet, és a borral felengedjük, összeforraljuk, ha sima a húsra öntjük. Meglocsoljuk az alkohollal, és meggyújtva visszük az asztalra. Párolt rizs és sült burgonya illik hozzá.

Nyúl-becsinált 

Hozzávalók: feldarabolt nyúl aprólék és az eleje, 1 csomag karikára vágott leveszöldség, 1 vöröshagyma apróra vágva, zsír, só, bors, babérlevél, liszt, kevés ecet vagy citromlé, tejföl. 

Egy evőkanál zsíron megpirítjuk a hagymát és a zöldséget, beledobjuk a nyúlhúst, és még együtt pirítjuk egy keveset, megszórjuk liszttel, fűszerezzük és felengedjük vizzel, és puhára főzzük. Kevés ecettel vagy citromlével megsavanyítjuk, tejfölözve tálaljuk.

Nyúlpaprikás 

Hozzávalók: 1.2 kg nyúlhús, 12 dkg zsír, 20 dkg vöröshagyma, 1 kávéskanál pirospaprika, 1 db cseresznyepaprika, 3 dl tejföl, 1 csapott evőkanál liszt, só. 

A nyulat darabokra vágjuk. A vöröshagymát összevágjuk, és zsíron sárgára pirítjuk, hozzátesszük a pirospaprikát, és a cseresznyepaprikát, majd belerakjuk a húst, megsózzuk, és kevés vízzel puhára pároljuk. Ha puha a hús kiszedjük. Liszttel, tejföllel behabarjuk a levét, simára forraljuk, és a húst visszarakjuk bele és összeforraljuk. Galuskával vagy spagettivel tálaljuk.

O-Ö

Olasz rizstorta (Torta di Riso) 

Hozzávalók: 12 dkg rizsliszt, 13 dkg finomliszt, 5 dkg darált pisztácia, 7 dkg barnacukor, 10 dkg fehércukor, 22 dkg vaj, 2 egész tojás, 7.5 dl tej, 16 dkg rizottóhoz alkalmas rizs, (pl. Vialone Nano), kevés só, 4 tojás sárgája. 1 nagy citrom re-szelt héja, 2 evőkanál darabolt, héj nélküli mandula, 1/4 teáskanál fahéj, 1/4 teás-kanál szerecsendió;
 

Keverjük össze a kétfajta lisztet, a darált pisztáciát és a barna cukrot. Adjunk hozzá egy tojást és a vajból 12 dkg-t. Jó alaposan gyúrjuk össze, majd lefedve tegyük a hűtőbe legalább 30 percre. Ez lesz majd a torta alapja. 

Forraljuk fel a tejet és a rizst egy kis sóval és főzzük kb. 30 percig, míg a rizs puha nem lesz, majd tegyük félre. Ha egy kicsit kihűlt, keverjük hozzá a 4 tojás sárgáját, 7.5 dkg cukrot, 5 dkg vajat, a reszelt citromhéjat, a mandulát és a fűszereket. Vegyük ki a tésztát a hűtőből és nyújtsuk kb. 0.5 cm vastagra, majd terítsük egy kivajazott 22 cm átmérőjű tortaforma aljára és oldalára. Nyomkodjuk ujjainkkal bele és pótoljuk ki a hiányzó részeket úgy, hogy a tészta mindenhol a forma pereméig ér-jen, majd a rizses tölteléket borítsuk bele. 

Olvasszuk meg a maradék vajat, keverjük jól el benne a tojást és a maradék cukrot, majd öntsük a rizs tetejére. Tegyük 180°C fokra előmelegített a sütőbe és süssük kb. 60 percig. Hagyjuk a formában kihűlni.

Olasz sertéskaraj  

A szép rövidkaraj szeleteket húsverővel kissé megveregetjük. Megsózzuk, és tűzálló tálba rakjuk, közvetlenül egymás mellé. (A tálat nem zsírozzuk ki!) Mindegyik szeletet leöntjük sűrű tejföllel és beszórjuk reszelt sajttal, majd forró sütőben, nagy lángon pirosra sütjük. Burgonyapürét vagy sült burgonyát adunk mellé.

Olivás csirke 

Hozzávalók: 1 db csirke, egy kisebb vöröshagyma, 3 dkg liszt, 1 evőkanál vaj, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál őrölt paprika, kevés szárított mentalevél, 1 padlizsán, 15-20 zöld olívabogyó, ízlés szerint só és bors. 

A megtisztított csirkét feldaraboljuk, és lisztbe forgatjuk. Az apróra vágott vöröshagymát egy kanálnyi vajon megpirítjuk, majd a csirkét az őrölt gyömbérrel együtt 10 percig közepes lángon pirítjuk. Ezután felöntjük egy pohár vízzel, hozzáadjuk a mentát, paprikát, megsózzuk, borsozzuk és fedő alatt egy órán át, lassú tűzön főzzük. Ezután beletesszük a kimagozott olívabogyókat, a kockára vágott padlizsánt, még egy pohárnyi vizet, és még 20 percig főzzük. A csirkedarabokat tálra tesszük, köré rakjuk a zöldségeket és felszolgáljuk.

Omlós linzer 

Hozzávalók: 1/2 kg liszt, 1/4 kg zsír, 1/4 kg porcukor, 1 db tojás, 1 dkg fahéj, 1 dl bor, 20 dkg lekvár, 1 csomag vaníliás cukor, 1 mk. só 

A porcukorral, sóval, fahéjjal, tojással elkevert lisztet elmorzsoljuk a zsírral, és a borral összegyúrjuk úgy, hogy jól nyújtható tésztát kapjunk. A tészta 3/4 - részét kinyújtjuk, kikent tepsibe tesszük, és rákenjük a lekvárt. A megmaradt tésztából apró csíkokat nyújtva ki, rácsot készítünk a tetejére. Középmeleg sütőben megsütjük.

Orjaleves 

A kb. 1 kilónyi megmosott sertéskarajcsontot - amelyen kisebb húsdarabok találhatók - 2 liter vízben feltesszük főni. Az első forrás után a tetejéről a habot leszedjük. sóval, kakukkfűvel, szurokfűvel, borssal ízesítjük és hozzáadjuk az egészben hagyott leveszöldségeket (sárgarépa, fehérrépa, zeller, karalábé, kelkáposzta, gomba, vöröshagyma), a paradicsomot és a zöldpaprikát. Lassú tűzön kb. egy és fél óráig főzzük. Ezután a levest 10 percig állni hagyjuk, majd leszűrjük. Finom metélttel, a darabolt csonttal és a zöldségekkel együtt, ecetes tormával tálaljuk.

Öntött kiflimorzsa 

Hozzávalók: 6 dl tej, 12 dkg vaj, 4 db tojás, 15 dkg cukor, 5 dkg mazsola, 10 db kifli, 8 dkg liszt, 5 dkg vaníliás porcukor, citromhéj A langyos tejbe belekeverünk 5 dkg olvasztott vajat, a tojássárgákat, 10 dkg cukrot, a mazsolát, és reszelt citromhéjjal ízesítjük. Beletesszük a karikára vágott kiflit, és egy kissé megáztatjuk, ügyelve arra, hogy ne ázzanak szét. Hozzákeverjük a lisztet, végül a megmaradt cukorral kemény habbá vert tojásfehérjét. A tepsiben felolvasztott vajba öntjük, és többszöri forgatás mellett készre sütjük. Vaníliás porcukorral meghintve, hígított gyümölcsízzel tálaljuk. Elkészítési: 50 perc

Őszibarack borban (Melocotones al vino) 

45 perc 

4 személyre: 8 nagy őszibarack, 1 palack jó minőségű vörösbor, 40 dkg cukor, 1 narancs héja, 1 db fahéj 

Óvatosan lehúzzuk a barack héját. A narancs héját spirálisan levágjuk olyan vékonyan, hogy a fehér rész a gyümölcs húsán maradjon. A vörösbort a narancshéjjal, a cukorral, és a fahéjjal 10 percig forraljuk. A barackot félbe vágjuk, a magot kivesszük, és ha kihűlt, a hűtőbe tesszük. Tálalás előtt kivesszük belőle a narancshéját, és a fahéjat (ha darabosat használtunk). Nagyon hidegen fogyasszuk.

P

Pacalpörkölt (sertés körömmel) 

Hozzávalók: 2 kg pacal, 1 nagyobb sertésköröm, 50 dkg hagyma, majoránna, szurokfű, borsikafű, bors, só, pirospaprika, 1 dl olaj. 

Elkészítése: A pacalt és a körmöt alaposan megtisztítjuk, a pacalt csíkokra, a körmöt három darabra vágjuk. A hagymát üvegesre megpirítjuk, majd pirospaprikával megszórjuk és öntünk rá egy kis vizet, hogy a paprika nehogy leégjen. Ekkor beletesszük a csíkokra vágott pacalt, és a darabokra vágott körmöt. Majd annyi vizet öntünk rá, amennyi két-háromujjnyival ellepi, és lassú tűzön, időnként megkeverve körülbelül két órát főzzük. Amikor már majdnem megfőtt, megfűszerezzük, sóval, majoránnával, szurokfűvel, borsikafűvel és borssal. A körmöt, ha már megfőtt, kivesszük, vigyázva rá nehogy szétfőjön. Főtt burgonyával, vagy petrezselymes burgonyával tálaljuk.

Pácolt báránylapocka nyárson 

Hozzávalók: 90 dkg báránylapocka, fél liter tej, 4 dl olaj, só, bors, Provance-i fűszerkeverék, 6 fej gyöngyhagyma. Elkészítése: Vágjuk fel a húst kockákra. Áztassuk a sóval, borssal és Provence-i fűszerkeverékkel ízesített tejben 3 órán át. Csöpögtessük le és tűzzük nyársra a megtisztított hagymával. Locsoljuk meg olajjal, tegyük öt percre forró grillsütőbe. Gyakran öntözzük meg olajjal.

Padlizsán moussaka -- Melitzanes moussaka 

Hozzávalók: 1 kg padlizsán, fél kiló burgonya, fél kiló darálthús (birka v. marha), 2 fej vörös-és egy fej fokhagyma, fél kiló paradicsom, só, bors, rozmaring, kakukkfű, zsálya, cayenne-bors, oregano, szerecsendió, olívaolaj.

A besamelhez: 10 dkg vaj, liszt, 2-3dl tej, 3-4 tojás. 

A padlizsánok vékonyra szeleteljük, besózzuk, és állni hagyjuk. A burgonyát feltesszük főzni, héjában. A hagymákat apróra vágjuk és 2 ek. olajban üvegesre pároljuk. A húst hozzáadjuk, enyhén megsózzuk, rozmaringgal, kakukkfűvel, zsályával, borssal és egy csipet cayenne-borssal fűszerezzük. Kevergetve fehéredésig süssük. A padlizsánokat leitatjuk, és kevés olajban mindkét felüket megsütjük. A megfőtt burgonyát meghámozzuk. és szeletekre vágjuk, a paradicsomokat szintén. Egy méretes tepsit kiolajozunk és belefektetjük a burgonya felét, rá a padlizsánok harmadát majd a hús felét. Ezt megismételjük és a húsra végül a paradicsomszeletek, és a maradék padlizsán kerül. Szórjuk meg kevés sóval, borssal, oregánóval. A besamelhez felolvasztjuk a vajat, világosra pirítjuk benne a lisztet, és felengedjük a tejjel. Simára keverjük és szerecsendióval, sóval ízesítjük. Öntsük a padlizsánok tetejére, süssük 35-40 percig közepesnél erősebb lángú sütőben. Ez az a recept, aminek végtelen sok változata létezik, lehet csak krumpliból, csak padlizsánból, hús nélkül, sőt még halas változatot is volt szerencsém megismerni. A rakott krumpli mediterrán megfelelője, ami nem von le az értékéből semmit. Készítettem reszelt sajttal a tetején, vagy besamel helyett tojásos tejjel öntöttem nyakon, de előfordult az is hogy a krumplit nyersen hámoztam meg, vágtam szeletekre és fektettem kiolajozott tepsibe, kellőképpen fűszerezve sóval, borssal, rozmaringgal, oregánóval, és 30-percig elősütöttem.

Palermói körözött 

Hozzávalók: 20 dkg juhtúró, 15 dkg márványsajt, 5 dkg vaj, 10 db olajbogyó, 1/2 csomó metélőhagyma, 1/2 csomó zöldpetrezselyem, 2 gerezd fokhagyma 

A juhtúrót áttörjük. A márványsajtot lereszeljük, a lágy vajjal együtt hozzáadjuk a juhtúróhoz, és habverővel simára, krémmé keverjük. A kimagozott olajbogyót, a metélőhagymát és a zöldpetrezselymet vágódeszkára téve apróra összevágjuk. A fokhagymát lereszeljük, és a fűszernövényekkel együtt a körözöttbe keverjük. Szükség szerint kevés sóval ízesítjük. Az elkészült körözöttet 2-3 órára letakarva hűtőszekrénybe tesszük, hogy az ízek jól összeérjenek. Tálaláshoz világosra pirított zsemleszeleteket adunk hozzá, és külön tányéron cikkekre vágott paradicsomot kínálunk. Elkészítési idő: 25 perc

Paprikás tojás 

Hozzávalók: 8 db tojás, 1 kanál zsír vagy olaj, 1 fej vöröshagyma, só, pirospaprika, 2 dl tejföl  

Elkészítés: A tojásokat megfőzzük. Az apróra vágott vöröshagymát megpirítjuk a zsiradékban, egy kevés pirospaprikát, sót adunk hozzá. A tojásokat szép karikákra szeleteljük, és beletesszük a hagymás, paprikás zsírba, egy kevés vízzel felengedjük, felforraljuk. A tetejére tejfölt öntünk. Makarónival tálaljuk.

Paradicsomos sajtfondü 

Egy baráti összejövetel hangulatát csak emeli a finom étel, és ha ez az étkezés egyben szórakoztató, közösségi esemény is, a jókedv garantált. A fondü lényege, hogy nem csak együtt eszünk, egy asztalnál, de az étel a szemünk előtt készül, illetve falatonként saját magunknak készítjük, megfelelő előkészítés után. Ma már nagyon sok helyen kapható fondükészlet, de sokan nem ismernek hozzá jó recepteket. Most következzen egy különleges, de egyszerűen elkészíthető fondü: 

Hozzávalók: 4 dl paradicsomlé, 30 dkg köményes sajt, reszelve, 3 dkg liszt, 1 dl tejszín, rozmaring, só, őrölt köménymag Melegítse meg a paradicsomlevet a tűzhelyen, majd adja hozzá a rozmaringot és a köményt. A reszelt sajtot keverje össze a liszttel, és folytonos keverés mellett adja hozzá a paradicsomléhez. Addig melegítse, amíg a sajt meg nem olvad, így az egész mártás-sűrűségű lesz. Ezután keverje bele a tejszínt, ízlés szerint sózza, és ha már elég forró, öntse át a fondüedénybe.  A folyamatosan melegen tartott szószba kenyérkockát, vagy feldarabolt főtt burgonyát mártogasson.

Parasztos báránysültek nyárson 

Hozzávalók: 6 szelet bárányborda, 6 db virsli, 6 db bárányvese, 6 db gomba, 3 kisebb paradicsom, 1 dl olaj, só, bors, 1 citrom. 

Elkészítése: Vágjuk a virslit három darabra, a vesét kétfelé, a paradicsomot pedig négyfelé. A gombafejeket hagyjuk meg egészben. Mindegyik nyársra egyenlő arányban szúrjuk fel a különböző összetevőket. Locsoljuk meg jól olajjal. Tegyük lecsöpögtetős nyárssütőbe, és 5 perc múlva forgassuk meg. Ismételjük meg a műveletet a teljes sütésig. Sóval, borssal ízesítsük. Citromkarikákkal tálaljuk.

Párolt tarja gombás mexikói körettel      

Hozzávalók: 6 szelet tarja, 1 kg mirelit mexikói keverék, 30 dkg sampinyongomba, 1 pohár tejföl, 2 fej vöröshagyma, 2 fej lilahagyma, 1 szál póréhagyma, 1 paradicsom, 1 zöldpaprika, mustár, olaj, ízlés szerint bazsalikom, tárkony, oregano, fokhagyma, só és őrölt bors.

Teflonserpenyőben 4-5 evőkanál olajon az aprított hagymákat és a szétnyomott fokhagymát üvegesre párolom. A hússzeleteket sózom, borsozom és a pirított hagymákon egyenként, mindkét oldalukról megkapatom. Egy tepsibe a párolt hagymát elterítem, rájuk helyezem a húsokat egymás mellé, melyeknek tetejét mustárral vékonyan megkenem és a kockázott paradicsommal, zöldpaprikával beterítem. A fűszerek, bazsalikom, tárkony és oregano őrleményének felével, meghintem, 1-1,5 dl húslével, mely készülhet kockából is,  felengedem majd befedve 30-45 percig, párolom. Végül a tisztított szeletelt gomba, mexikói és a maradék fűszerek keverékével beborítom, esetleg még egy kis húslé hozzáadásával még10-15 percig párolom, s végül a tejföllel leöntve pirosra sütöm. Igyekszem szeletenként tálalni, burgonyapürével.

Pásztortarhonya gazdagon     

Hozzávalók: kakas, csirke vagy pulykahús, zsiradék, tarhonya, vöröshagyma, pritamin zöldpaprika, cukkíni, patisszon, tök, zeller, fűszerpaprika, bors, bazsalikom és só.

A szárnyashúst tisztítom majd közel egyformára, darabolom. A zsiradékon az aprított vöröshagymát párolom majd a húst, hozzáadom, és egy kicsit pörkölöm. Mikor levet eresztett fűszerezem a pirospaprikával, borssal, sóval és a bazsalikommal. A zöldségféléket tisztítás után egyformára kockázom és félreteszem. A tarhonyát egy külön edényben (lehetőleg teflonban) pici zsíron aranysárgára pirítom. Mikor a pörköltem félig kész, beleteszem a pirított tarhonyát, a kockázott zöldségféléket (cukkíni, patisszon, zsenge tök, zeller, zöldpaprika), és annyi vízzel engedem fel, melyet a készre főzésig a tarhonya felvesz. A kockázott pritamint inkább csak díszítő jelleggel adom a legvégén az egészhez. A vendégeknek a látványos a tűzpiros pritaminnal és a karikázott erős zöldpaprikával díszített egytálétel. Készíthető kerti-partikon bográcsban is

Pergelt leves    

Hozzávalók 6-8 személy részére: 10 dkg füstölt szalonna, 70 dkg krumpli, 1 fej vöröshagyma, 40 dkg száraztészta, 2 db zöldpaprika, ételízesítő, 2 kk. pirospaprika, só 

Megsütjük a bográcsban a füstölt szalonnadarabokat, majd hozzáadjuk a felaprított hagymát, s megfonnyasztjuk, megszórjuk a pirospaprikával. Felöntjük a megfelelő mennyiségű vízzel. Belerakjuk a feldarabolt krumplit és a zöldpaprikát. Amikor a krumpli megpuhul, beletördeljük a száraztésztát, és megsózzuk.

Piramis 

Sertés apróhúsból a szokásos módon vagdalt hús masszát és az átlagosnál egy kicsit keményebb burgonyapürét készítünk. Vastagon kivajazott tepsibe helyezzük a vagdaltat, közepébe két keménytojást rakunk, és kenyéralakúra formázzuk. Kb. 15 percig sütőben elősütjük, majd a burgonyapürével befedjük, tojássárgájával megkenjük és sütőben kb. 30 percig tovább sütjük. Időnként olvasztott vajjal, illetve saját levével locsolgatjuk. Külön köret nem szükséges hozzá, idénysalátával tálaljuk.

Piskóta 

Hozzávalók: 6 tojás, 6 ek víz, 1/2 sütőpor, 12 ek cukor, 12 csapott ek liszt. 

A tojások fehérjét kemény habbá verem. Folyamatos keverés közben hozzáadagolom a cukrot. Ezután a kikevert tojássárgáját teszem bele. Elkezdem a lisztet adagolni és közben a vizet is beleöntöm 2-3 részben adagolva. A sütőport az utolsó 1-2 kanál liszttel keverem bele. Közepes méretű - sütőpapírral kibélelt - tepsiben sütöm. Az első 5 percben nagy lángon, ez után egy kicsit lejjebb veszem a hőfokot.

Pozsonyi kifli 

A tésztához: 500 g liszt, 250 g vaj vagy margarin, 4 tojássárgája, 20 g élesztő, 20 g porcukor, 1.5 dl tej, só;  

A diótöltelékhez: 200 g darált dió, 200 g porcukor, 20 g vaníliás cukor, 0.5 dl tej, 50 g mazsola, 2 cl rum; 

A máktöltelékhez: 200 g darált mák, 200 g porcukor, 1 db citrom leve és reszelt héja, 0.5 dl tej, 50 g mazsola, 2 cl rum, a tészta nyújtásához: 100 g liszt, a tészta kenéséhez: 2 db tojás, 

Elkészítése: A tejhez hozzáadjuk az élesztőt, és elkeverjük benne. A lisztet egy keverőtálba tesszük, hozzáadjuk a hűtőszekrényből kivett vajat vagy margarint, és gyorsan, hogy a zsiradék meg ne olvadjon, összedolgozzuk. Hozzáadjuk a tejben elkevert élesztőt, a porcukrot, a tojások sárgáját, a reszelt citromhéjat, csipetnyi sót, és egynemű tésztává dolgozzuk. Két egyforma nagyságú cipót formázunk belőle, liszttel meghintjük, és 20-30 percig hűtőben pihentetjük. Amíg a tészta pihen, elkészítjük a tölteléket az alábbiak szerint, függetlenül attól, hogy mák vagy dió az alapanyag. A tejben elkeverjük a cukrot, és felforraljuk. A darált nyersanyagokat keverőtálba tesszük, hozzáadjuk a megválogatott és rumban áztatott mazsolát, a reszelt citromhéjat - diótöltelék esetén a vaníliás cukrot is - elkeverjük, és a felforralt szirupot hozzáöntjük, egyneműsítjük, majd kihűtjük. A tésztát a hűtőszekrényből kivéve 30 g-os darabokra osztjuk, és 3-4 mm vastag ellipszis formájúra nyújtjuk. Közepére helyezzük a kihűtött tölteléket, majd egyenletesen elkenjük a tésztán, figyelve arra, hogy a szélén kb. 0.5 cm -re ne kerüljön belőle, és hosszanti irányban feltekerjük. A szivar alakú tészta végeit visszahajtjuk patkó vagy ácskapocs-formára. Figyeljünk arra, hogy a hajtás mindig a tészta aljára kerüljön. A kenéshez a tojást szétválasztjuk, a tojás sárgáját felverjük, és a tészta felületét megkenjük vele. Langyos helyen fél órán át, hagyjuk szikkadni, majd a fehérjével (nem kell felverni!!) megtesszük ugyanezt. A tojással való megkenés és szikkasztás adja a kifli márványosságát. Lisztezett sütőlapra téve tetejét megszurkáljuk villával - ezzel a sütés közben keletkező gőzök távozását tesszük lehetővé - előmelegített (kb. 180 fok) sütőben készre sütjük. A lemezen hagyjuk kihűlni. 

Primavera halszeletek 

Hozzávalók: 1-1 db sárga és piros paprika, 0,5 db cukkini, 2 ek fehérbor, 4 ek olíva olaj, só, bors, 600 gr tengeri halfilé, 1 db citrom leve 

Vágjuk félbe a paprikákat és szedjük ki a magházát és az ereit, vágjuk kisebb darabokra. A cukkinit szeleteljük fel karikára. Egy nagyobb serpenyőbe tegyünk 2 ek fehérbort és 4 ek olívaolajat, tegyük bele a felvágott paprikát és a cukkinit. Pároljuk 4-5 percig, fűszerezzük őrölt borssal, sóval, bazsalikommal, majd tegyük a tetejére a citrommal, borssal és sóval fűszerezett halszeleteket. Dugjuk be az előmelegített sütőbe és pároljuk kb. 10 percig. Tálaljuk a halszeleteket a saját levében megpárolt cukkínivel és paprikával. Jól illik hozzá a friss fűszerekkel megkent ropogós bagett.

Provánszi rozmaringos fügetorta 

A gyümölcsréteghez: 8 dkg vaj, 20 dkg cukor, 10 dkg barna cukor, 2 evőkanál, forró víz, 1 citrom leve, 15 szem puha félbevágott füge, 2 szál friss rozmaring; 

A tésztához: 25 dkg vaj, 25 dkg barna cukor, 4 nagy tojás, 2.5 dl tejföl (joghurt vagy tejszín), 38 dkg finomliszt, 4 teáskanál sütőpor, 2 teáskanál friss őrölt gyömbér, 2 teáskanál fahéj, 0.5 teáskanál őrölt szerecsendió,  

Esetleg a tálaláshoz:
1 csésze zsíros tejszín vagy tejszínhab. 

Tegyünk sütőpapírt az aljára és vajazzuk ki a 26 cm átmérőjű tortaformát, majd melegítsük elő a sütőt 180°C fokra. Először készítsük el a gyümölcsréteget. Olvasszuk meg a vajat, és a kétféle cukrot, adjuk hozzá a vizet és a citrom levét. Forraljuk fel és főzzük kb. 10 percig, amíg karamellszínű nem lesz, majd tegyük bele a félbevágott fügéket és rozmaringot, és főzzük további 3 percig. Öntsük a karamellizált gyümölcsöt a forma aljára, fordítsuk a fügéket a vágott felükkel lefelé, és hagyjuk ott kihűlni. Ez alatt készítsük el a tésztát. Keverjük habosra a vajat és a barna cukrot, majd adjuk hozzá egyenként a tojásokat, és a tejfölt. Szórjuk a tálba a lisztet, a sütőport és a fűszereket és fakanállal óvatosan, de alaposan dolgozzuk bele. Vegyük ki a rozmaringszálakat a karamellből és öntsük a tésztát is a formába, majd egyengessük el a tetejét. Süssük 75 percig, míg arany-barna nem lesz. Hagyjuk kb. 5 percig hűlni, majd egy spatula segítségével távolítsuk el a széleit a formától. Borítsuk egy tálra, hogy a fügék a sütemény tetejére kerüljenek Tálaljuk melegen, ízlés szerint tejszínnel vagy tejszínhabbal.

Pulyka-fodor     

Hozzávalók: filézett pulykamell, 4 szál újhagyma vagy egy szál vékony póréhagyma, őszibarack, alma, banán, citromlé, curry, olaj, koriandermag, 2 dl száraz fehérbor, étkezési keményítő, ízlés szerint só és bors.

A pulykamellet 3 cm-s csíkokra vágjuk és spirálisan hurkapálcára, vagy hústűre fűzzük, és ízlés szerint sózzuk, borsozzuk. Közben az olajat (ha lehet, Olíviát használjunk) a 1-1,5 cm-re vágott hagymával együtt felforrósítjuk majd a tisztított, kockázott, citromlével megöntözött gyümölcsöket a banánnal kezdve beledobjuk, egy perc után a többit is, és még egy percig pároljuk. Közben ízesítjük curryval, korianderrel és egy pici sóval és borssal. 1,5 dl borral elkeverjük az étkezési keményítőt, és a gyümölcskeverékhez adjuk, és erős tűzön 3 percig, forraljuk, majd félretesszük. Újabb olajban a feltűzött pulykamellet hirtelen minden oldalról megpirítjuk, 0.5 dl maradék bort aláöntve mérsékelt lángon 10-15 percig sütjük. Kivesszük, és tálakra elrendezzük. A maradék pecsenyeléhez öntjük a gyümölcsöket, egyet forralunk rajta és a hús-fodrok mellé, terítjük.

Köretnek: mazsolával párolt rizst adunk hozzá.

Pulykamell színes salátával és tofuval 

Hozzávalók: 20 dkg pulykamell filé., olaj, 3 szem paradicsom, 1 sárga paprika, 1 zöldpaprika, 1 csomag snidling, 30 dkg tofu, 1 gerezd zúzott fokhagyma, só, őrölt zöldbors, cukor, 1 citrom leve. 

A pulykát csíkokra vágjuk, és kevés olajon fehéredésig sütjük, megsózva félretesszük. A lecsepegtetett tofut apró kockára vágjuk, és szintén olajon megpirítjuk a zúzott fokhagymával együtt. A zöldségeket csíkokra vágjuk és elkeverjük a hússal és a tofuval. Só, cukor, citromléből dresszinget készítünk, az elkevert salátára öntjük. Jól összekeverjük, és a tetejét őrölt zöldborssal szórjuk be. Behűtve előételként vagy salátaként kínáljuk.

Püspökkenyér I.   

8 tojássárgáját habosra kavarunk. 20 dkg darált mandulát, fél csomag sütőporral összekeverünk, édesítjük, és a tojás sárgákhoz keverjük  A tojásfehérjéből habot verünk és a masszához keverjük. Fahéjjal, őrölt szegfűszeggel, kevés szagos borssal ízesítjük. Rakhatunk bele diétás csokoládédarabkákat, gyümölcsöt, stb. Vajazott, lisztezett formában, előmelegített sütőben, közepes tűzön 35-40 percig sütjük.

Püspökkenyér II.  

10 dkg diétás csokoládét felolvasztunk, 10 dkg vajjal vagy Rama margarinnal és 5 tojássárgájával kikavarjuk. Ha szükséges, édesítjük. Késhegynyi szódabikarbónát keverünk 15 dkg őrölt mogyoróba. A tojásfehérjéből gőz fölött kemény habot verünk, és a mogyoróval együtt a tojás sárgákhoz adjuk. Kivajazott, lisztezett őzgerincformába öntjük. Előmelegített sütőben közepes tűzön tűpróbáig sütjük.

R

Rácponty 

Hozzávalók: Jó kiló ponty, 1 kg krumpli, 10 dkg füstöltszalonna, zöldpaprika, paradicsom,(télen lecsó!), só, pirospaprika, zsír vagy olaj, liszt, 4-5 dl tejföl, tepsi kenéséhez vaj. 

A halat feldaraboljuk, megsózzuk, megpaprikázzuk és megtűzdeljük a csíkokra vágott szalonnával. Vajjal kikent tepsibe tesszük a karikára vágott főtt krumplit és rárakjuk a halszeleteket. Rákarikázzuk a zöldeket, télen lecsót terítünk rá. Megöntözzük zsiradékkal és behajítjuk a sütőbe. Mielőtt teljesen megsül, liszttel kevert tejföllel locsoljuk meg, és kicsit megpirítjuk.

Rakott csirkemell 

Hozzávalók: 3 kisebb csirkemell vagy 70 dkg csirkemellfilé, só, őrölt sors, 8 vékony szelet húsos szalonna, 8 dkg liszt, 3 kisebb tojás, 15-15 dkg trappista és füstölt sajt, 8 szelet csirkesonka, 2 dl tejföl 

A csirkemellet kicsontozzuk és a bőrét is lefejtjük. A filéket 4-5 dekás kisebb szeletekre vágjuk, enyhén megsózzuk, megborsozzuk. Egy Kb. 17 centi átmérőjű, 10 centi magas tűzálló tálat a szalonnával kibélelünk úgy, hogy az edény peremén túllógjon, hogy később a rakottas tetejére hajthassuk. A húst lisztbe, felvert tojásba, majd a kétféle sajt keverékébe forgatjuk, egy sort a tálba rakunk. Erre néhány szelet csirkesonka kerül, majd ismét a bundázott csirkemell következik. A rétegezést addig folytatjuk, míg a hozzávalókból tart, de a tetejére hús kerüljön. A tejfölt rálocsoljuk, a lelógó szalonnát ráhajtjuk. Előmelegített sütőben, közepes lánggal 1 órán át, sütjük. 45-50 percre érdemes alufóliával letakarni, mert sülés közben nagyon fröcsköl. Ez az étel annyira laktató, hogy csak salátával vagy savanyúsággal tálalhatjuk. Hidegen is kínálhatjuk, akkor megvárjuk, míg kihűl egy éjszakán át, hűtőszekrényben pihentetjük. Másnap deszkára borítjuk, fölszeleteljük.

Rakott máj 

Hozzávalók: 70 dkg sertésmáj, 15 dkg füstölt szalonna, 20 dkg szeletelt trappista sajt, 4 fej vöröshagyma, 4 tojás, 1 dl olaj, ízlés szerint só, őrölt bors, morzsolt majoránna. 

A májat megmossuk, lecsöpögtetjük, leszárítjuk, majd kb. fél centiméter vastagságú szeletekre vágjuk, és forró olajban mindkét oldalukat átsütjük. Az elősütött májszeletek felét, a beázatott római tál aljára fektetjük, erre terítjük a vékony szeletekre vágott szalonna felét, a megtisztított, karikára vágott vöröshagyma felét, majd a sajtszeletek felét. Megszórjuk sóval, borssal, majorannával, és a rétegezést megismételjük. Úgy készítsük, hogy a felső réteg máj legyen. A római tálat hideg sütőbe helyezzük, magas hőmérsékleten sütni kezdjük, majd kb. 15-20 perc elteltével ráöntjük a felvert tojást, és tovább sütjük, míg a tojás kellő keménységű nem lesz. Melegen, párolt rizzsel kínáljuk.

Rakott palacsinta 

Hozzávalók: A tésztához: 10 ek. liszt, 2 db tojás, 7 ek. olaj, 1 1/2 dl szódavíz, 1/2 mk. só, 3 dl tej, 

A töltelékhez: 1/ 4 kg tehéntúró, 6 dkg mazsola, 1 db tojássárgája, 2 db citrom héja, 1 csomag vaníliás cukor, 2 ek. tejföl, 8 ek. porcukor, 1 ek. rum, 15 dkg dió, 15 dkg sárgabaracklekvár,    

A tetejére: 5 db tojásfehérje, 6 ek. kristálycukor 

A hozzávalókból a megszokott módon palacsintatésztát kavarunk a fele olaj hozzáadásával. Ebből az alapanyag mennyiségből 14 db palacsintát süthetünk. A töltelékek elkészítése:  

(a) Az áttört tehéntúrót összekeverjük az egyik citrom reszelt héjával, a mazsolával, a vaníliás cukorral, a tejföllel és a tojássárgájával, valamint a porcukor felével. 

(b) A sárgabaracklekvárt a másik citrom reszelt héjával és a rummal ízesítjük. 

(c) A diót a porcukor másik felével forgatjuk össze. 

A kivajazott tepsire rétegezzük a palacsintákat a háromféle töltelékkel. A tojásfehérjéket kemény habbá verjük, közben folyamatosan adjuk hozzá a cukrot. A már készre rakott palacsintákra ráhalmozzuk a habot, és előmelegített sütőbe helyezzük, ahol takaréklángon megszárítjuk a habot, s ez idő arra is elég, hogy az egész átforrósodjék.

Rántott hús Galambos Erzsi módra 

A szokásos módon rántott hús készítünk. Ezt előre elkészíthetjük, majd egy tepsibe egymás mellé fektetjük, mindegyikre teszünk egy karika ananászt, majd ennek a közepébe reszelt sajtból, tejfölből és apróra vágott petrezselyemből készített sajtgolyót helyezünk. Tálalás előtt a forró sütőbe tesszük annyi időre, míg a sajt elolvad, ráfolyik és egy kicsit megpirul.

Rántott tofu 

A tofut 1 cm-es szeletekre vágjuk. Mindkét oldalát besózzuk, és állni hagyjuk. Lisztbe, tojásba, morzsába panírozzuk, majd forró olajban aranyszínűre sütjük. Tetejére forrón reszelt sajtot szórunk. Párolt rizzsel, savanyusággal tálaljuk.

Répás kifli 15 dkg reszelt sárgarépa, 20 dkg puha vaj (én ezt is lereszeltem a répareszelőn), 30 dkg rétesliszt, csipet só Összegyúrjuk, kisodorjuk, kiflicskéket készítünk belőle, amikbe savanykás lekvárt rakunk tölteléknek és megsütjük. Vigyázzunk rá, mert gyorsan sül. Még melegen vaníliás cukorban megforgatjuk és úgy tálaljuk. A tésztába nem kell sem cukor, sem tojás. Szinte hihetetlen, hogy csak ennyiből áll az egész tészta, de ha megforgattuk a vaníliás cukorban és finom lekvárt (pl. ribizli, áfonya, csipke stb.) teszünk bele nagyon fincsi lesz. Ebből az adagból két tepsivel jött ki nekem és mire észbe kaptam alig maradt, hogy megkóstoljam. Szerintem a gyors vacsorához gyors sütemény is dukál.

Részeges nyúl 

Hozzávalók: 4-6 db nyúl hátsó combja, 20-25 dkg gomba, 10 dkg füstölt szalonna, 1 dl konyak, 3 dl vörösbor, 2 fej vöröshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, kakukkfű, szerecsendió 

A páchoz: 3 evőkanál olaj, 2-3 mokkáskanál só, 2 mokkáskanál zöldségkrém, 1 mokkáskanál cseresznyepaprika krém, 1 mokkáskanál paradicsom püré, 1-1 késhegynyi őrölt bazsalikom, babérlevél, köménymag, fehér bors, csipetnyi cukor. 

A páchoz valókat jól összekeverjük. A húst feldaraboljuk, és sózás helyett a páccal jól bekenjük. A gombát felszeleteljük. A szalonnát apró kockákra vágjuk, kisütjük, a töpörtyűt kiszedjük. A visszamaradt zsírban a húst mindkét oldalán hirtelen megpirítjuk és kiszedjük. A zsírba bele reszeljük a hagymát, és rövid ideig sütjük. Ezután beledobjuk a zúzott fokhagymát és a gombát, kicsit együtt pirítjuk, majd sorban rárakjuk a húst, és rászórjuk a szalonna töpörtyűjét és a fűszereket. Ha átforrósodott ráöntjük a konyakot és meggyújtjuk. Ha a láng elaludt lassan apránként ráöntjük a vörösbort, és fedő alatt puhára pároljuk. Párolt rizs és sárgabarack befőtt illik hozzá.

Ribizlis alagút 1. 

Hozzávalók: 8 dl joghurt, 1 dl tej, 30 dkg szemezett ribizli, 3 evőkanál zselatin, 8-10 evőkanál cukor 

A tej felét felforrósítjuk, majd simára keverünk benne egy púpozott evőkanál zselatint. Amikor lehűlt, hozzákeverünk 3 deci - ízlés szerint édesített - joghurtot. A masszát hűtőbe tesszük. Egy őzgerincformát kibélelünk téglalap alakú alufóliával, és hajtással megjelöljük a szélénél és a végénél, majd kivesszük, és méretre hajtjuk, úgy, hogy a végeit 10-10 centivel aláhajtjuk. A méretre hajtott alufóliát tálcára terítjük, majd a szilárdul joghurtot egyenletesen rákenjük, hűtőbe tesszük teljes szilárdulásig. Közben a megmosott ribizlit annyi vízben, amennyi ellepi, felforraljuk, cukorral ízesítjük, és elkeverünk benne egy púpozott evőkanál zselatint. Miután langyosra hűl, hozzákeverünk 3 deci joghurtot. A fólián megszilárdult joghurtlapot a fóliával együtt belehelyezzük az őzgerincformába. A végein a fóliát kihajtjuk, a forma végeihez tapasztjuk, hogy a töltelék ne tudjon aláfolyni. Majd óvatosan rákanalazzuk a ribizlis tölteléket, és hűtőbe tesszük. Amikor a ribizlis réteg is kezd szilárdulni (ujjunkkal megérintve zselészerű, akkor a maradék tejben elkeverjük a zselatint, majd a cukros joghurtot, és egyenletesen a forma tetejére kenjük. Hűtőben dermesztjük. Tálalás előtt sima tálcára borítjuk, a fóliát eltávolítjuk, majd szeletelve kínáljuk. Elkészítési idő: kb. 2.5 óra + dermedés Jó tanács: Kicsit hosszadalmas az alagút elkészítése. Ha valaki nem akar ennyit bíbelődni vele, egyszerűen keverje össze az alapanyagokat (a zselatint forró tejben oldja fel), majd öntse formába, és 5-6 óra hosszan dermessze.

Ribizlis alagút 2. 

Hozzávalók: 4 tojás, 80 g Koronás Finomított Kristálycukor, 60 g liszt, 20 g kakaópor, 10 g vaj 

A joghurtkrémhez: 4 dl joghurt, 450 g friss vagy mélyhűtött piros ribizli, 100 g Koronás Por-cukor, 35 g zselatin 0,1 dl vízben oldva  

Díszítés ribizlizselével: 100 g ribizli, 50 g Koronás Befőzőcukor, 35 g zselatin, 0,1 dl víz 

Csokis piskótát készítünk. A tojássárgákat 30 g Koronás Finomított Kristálycukorral habosra keverjük. A tojásfehérjéket a fennmaradó cukorral kemény habbá verjük, és óvatosan a sárgákhoz adjuk úgy, hogy a liszttel összeszitált kakaót is belekeverjük. Sütőpapírral fedett tepsiben 1 cm vastagra kenjük, és 180 °C-os sütőben kb. 15 percig sütjük. Kihűlés után a papírt eltávolítjuk, és a tésztával kibélelünk egy őzgerincformát. A formát betöltjük a ribizlis joghurtkrémmel, amely úgy készül, hogy a joghurtot a tejszínhabbal, a gyümölccsel, az oldott zselatinnal összekeverjük és ízesítjük. A krémet csokilappal lezárjuk, hűtőbe helyezzük. Dermedés után a formából kiborítjuk, krémmel lekenjük, ribizlizselével, mandulával díszítjük.

Rizses brokkoli 

Hozzávalók: 50 dkg brokkoli, 1 bögre /2,5 dl-es/rizs, 1 csomó újhagyma zöldjével, 3 tojás, 2 dl tejföl, margarin, ételízesítő, só, bors. 

A rizst megmossuk, majd kevés margarinon üvegesre pirítjuk, majd vízzel felengedjük, elkeverjük benne az ételízesítőt és a többi fűszerrel, és fedő alatt puhára pároljuk. A brokkolit rózsáira szedjük, megmossuk, majd forrásban lévő vízben 2 percig főzzük. Ezután leszűrjük, és langyosra hűtjük. A rizs egy harmadát mély, margarinnal kikent tűzálló tálba tesszük, erre karikázzuk a zöldhagyma egyharmadát a zölddel együtt, és befedjük a brokkoli egy harmadával. Megsózzuk, majd a tejföllel elhabart tojással meglocsoljuk. Ezt még 2x ismételjük, úgy hogy a tetejére a tejfölös brokkoli kerüljön. Forró sütőben 15 percig sütjük.

Rizses-májas hurka 

Hozzávalók: (kb. 4 kg kész hurkához) 1 kg disznómáj, 80 dkg húsos tokaszalonna, 1 kg disznótüdő, 40 dkg rizs, 15 dkg zsír, 25 dkg vöröshagyma, 2 dkg őrölt fekete bors, 1 dkg őrölt szegfűbors, 1 csapott evőkanál majoránna, 3 dkg pirospaprika, só. 

Elkészítése: A tokaszalonnát és a tüdőt enyhén sós vízben puhára főzzük, majd a levétől leszűrve hűlni hagyjuk. A nyers májat hártyáitól megtisztítjuk, majd apró lyukú húsdarálón a főtt szalonnával és tüdővel együtt ledaráljuk. A megtisztított rizst puhára főzzük a szalonna és a tüdő főzőlevében. A megtisztított és apró kockákra vágott vöröshagymát a zsíron világossárgára fonnyasztjuk, és a hideg vízzel leöblített rizzsel együtt hozzáadjuk a darált szalonnához, tüdőhöz. Megfűszerezzük, megsózzuk és annyi abálólevet öntünk hozzá, hogy a massza a töltéshez szükségesen képlékeny legyen, majd lazán bélbe töltjük, végeit elkötjük, és 90 fokos vízben 35 percig főzzük. A főzővízből kiemelve hagyjuk kihűlni, és néhány napig hidegen tárolva, fogyasztás előtt megsütve fogyasztható.

Római tálban sült husi 

Hozzávalók: 1-1 1/2 kg marhalábszár, 1 csomag mexikói zöldség, 1 alma felkockázva, 1/2 csomag mazsola, 1-1 1/2 l testes félédes vörösbor, 1 citrom reszelt héja, só, bors, majoránna, késhegynyi curry, 1 csomag újhagyma felszeletelve. 

Mindent bedobálsz a 10-15 percig előzetesen vízben áztatott római tálba, ráteszed a tetejét és cca. 1 1/2 óráig a sütőben sütöd. Petrezselymes rizs, vagy sült krumpli passzol hozzá. Nagyon finom és nagyon egyszerű.

Román rúd 

25 dkg cukor, 25 dkg margarin, 2 tojás, 5 dkg kakaópor, 25 dkg kekszpor, 1 marék dió, narancshéj 

A tojást, cukrot, margarint addig főzzük, amíg kissé besűrűsödik, majd hozzáadjuk a kekszet, a kakaót, a diót és a narancshéjat. Őzgerincformát kibélelünk alufóliával, a masszát belesimítjuk, és egy napig hűtjük.

Rozsos zsemle 

Hozzávalók: 60 dkg búzaliszt, 20 dkg rozsliszt, 30 dkg Graham-liszt, 4 dkg élesztő, 6-7 dl tej, só, 2 kávéskanál méz. 

Az élesztőt langyos mézes vízben megkelesztjük. A liszteket átszitáljuk, és a sóval megkelesztjük. A liszteket átszitáljuk, és a sóval összekeverjük. A megkelt élesztőt hozzáöntjük, és szükséges tejjel közepes keménységű tésztát gyúrunk. 50-60 percig letakarva, meleg helyen kelesztjük. A megkelt tésztát lisztezett gyúródeszkára borítjuk, 4-5 cm vastagra kinyújtjuk, és pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk. 30 percig kelesztjük, zsírozott tepsire helyezzük, tojássárgájával bekenjük, előmelegített sütőben, közepes erősségű tűzön 20-25 percig sütjük.

Rumos dióbomba 

Hozzávalók: 10 dkg darált dió, 10 dkg darált háztartási keksz, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj, 4 evőkanál, forró tej, 1-2 kávéskanál rum, kristálycukor (meggybefőtt).  

A finomra darált háztartási kekszet a többi anyaggal jól összegyúrjuk. Fél óra hosszat állni hagyjuk, majd nedves kézzel golyókat formálunk belőle, és kristálycukorban megforgatva mignonpapírba rakjuk. (Díszítésül mindegyik golyócskára fél szem meggybefőttet tehetünk.) 

Figyelem: Ha rumos meggyet használunk, rum helyett a befőttlevet is használhatjuk!

Rumos gesztenyegolyó 

Hozzávalók: 50 dkg gesztenyemassza, 5 dkg porcukor, 1 evőkanál rum, 10 dkg rumos meggy, 10 dkg étcsokoládé, 1 kávéskanál étolaj.

A gesztenyemasszát az átszitált porcukorral és rummal jól összekeverem, majd egyforma darabokra osztom, kb. 20-22 darab lesz belőle. Mindegyik darab közepére egy-egy szem kimagozott rumos meggyet teszek, majd golyóvá formázom őket. A tört étcsokoládét és az étolajat gőz fölött felolvasztom. A felolvasztott csokimasszában megforgatom a rumos gesztenyegolyókat.  Ha megdermedt rajta a máz, tálalható apró, kis színes mignon kosárkákban.

S-SZ

Sajtos brokkoli 

Hozzávalók: 50 dkg friss vagy mirelit brokkoli, 1,5 dl tejföl, 10 dkg sajt, 1 tojássárga, só, őrölt bors, vaj. 

A brokkolit 10 percig sós vízben főzzük, leszűrjük, és kivajazott tűzálló tálba tesszük. Ráöntjük a sajtmártást, amelyhez a tejfölt simára keverjük a sárgájával, 5 dkg reszelt sajttal, egy kevés sóval, és őrölt borssal. Az egészre reszelt sajtot hintünk, és az egészet addig sütjük, amíg a sajt meg nem pirul és ropogós nem lesz.

Sajtos ostya 

60 dkg liszt, 1 sütőpor, 15dkg reszelt sajt, 1db margarin, 2dl tejfel, 1 tojás, ezekből gyenge tésztát gyúrunk, majd a jól kidolgozott tésztából golyókat (kb. 2 cm-es átmérőjű golyókat) formálunk. Ezeket elkészítjük előre, mert gyorsan sül és nem lesz közben idő erre. A sütő, mindkét oldalát jól felforrósítjuk, hogy ne ragadjon bele a tészta. (Az első általában odaragad, ezt gondosan kivakargatjuk, mint a palacsintasütőből a rosszul sikerült palacsintatésztát), majd újra próbálkozunk. Általában már a harmadik. negyedik sikerül és akkor beindul a sütés, ami megy gyorsan.

Sajtos padlizsán, bundában     

Hozzávalók: személyenként 1 padlizsán, 8 dkg kemény sajt-lehetőleg parmezán-, liszt, tojás, szódavíz, só, és zsír.

A padlizsánt a héjával együtt karikákra vágjuk, megsózzuk, és ha barna a magja, ferde deszkára helyezve valamivel lenyomtatjuk, és fél óráig hagyjuk csurogni. Lisztben megforgatjuk, és forró olajban mindkét oldalát megmártjuk, de nem hagyjuk benne sülni, hanem azonnal kivesszük. Tojásból, lisztből, szódavízből, sóból, reszelt sajttal palacsintaszerű tésztát készítünk. Az olajba mártott padlizsánt tányérra tesszük, beborítjuk egy ugyanolyan méretűre vágott sajtszelettel, ráteszünk egy másik olajba mártott padlizsánszeletet, lenyomva összeragasztjuk, majd a palacsintatésztába mártjuk, és bő zsírban átsütjük, utána megpirítjuk. Körítése: párolt mángold, csillagtök, zöldbab, karfiol, mellé uborkasaláta, csillagtök-saláta, leveles saláták.

Tálalása: a tál közepére szabályos alakzatban helyezzük el a bundás padlizsánt, köré rakjuk a párolt zöldségeket.  Díszítésül a mellé adott saláta száraz darabjait tegyük a szeletek tetejére, vagy szórjuk be az egész tálat, apróra vágott zöldpetrezselyemmel, esetleg tűzdeljünk közé levélpetrezselymet.

Sajtos rúd 

Hozzávalók: 14 dkg burgonya, 14 dkg liszt, 14 dkg margarin, 14 dkg sajt, só, tojás a kenéshez 

A burgonyát megfőzzük és összetörjük, majd kihűtjük. Ha kihűlt, akkor a liszttel, a margarinnal, a sajttal, sóval összegyúrjuk, elnyújtjuk, a tetejét megkenjük tojással, sajtot szórunk a tetejére, és forró sütőbe tesszük, majd megsütjük.

Sajtos tallér 

60 dkg liszt, 15 dkg reszelt sajt, vagy 20 dkg juhtúró, 25 dkg margarin, 3 dkg élesztő, 2 dl tejfel, köménymag, só, 1 lesimított evőkanál. 

Fentiekkel lágy tésztát készítünk, ha szükséges esetleg langyos vizet adunk hozzá óvatosan adagolva, jól kidolgozzuk. 3 órát kelesztjük, majd evőkanállal adagolva az ostyasütő formában megsütjük.  (Rettenetesen nagy adag, igy aztán sokáig tart a sütése, ha ki akarod próbálni, gondolom jobb, ha felével, vagy egyharmadával készíted.)

Saláta 

Grillen bogyiszlói paprikát minden oldalukról megsütünk. Hideg vízbe mártva, hártyáját lehúzzuk és befőttes üvegbe téve ecetes-cukros vízzel leöntve akár 1-3 hétig is, hűvös helyen tárolhatjuk. A fentiek bármelyikéhez ezt tálaljuk.

Salátafőzelék    

Hozzávalók 4 személy részére: 2 - 3 fej saláta, 2 csomag kapor, 1/2 kg krumpli, 2 ek. olaj, tej, 1 ek. liszt, almaecet, 1 dl tejföl, só 

A krumplit megtisztítjuk, kis kockákra vágjuk, és sós vízben puhára főzzük. A megmosott salátát darabokra szedjük, a vastagabb részeket késsel összevágjuk. Egy lábasban az olajon a kaprot és a lisztet enyhén megpirítjuk, és felöntjük a krumplival s főzőlevével. Amikor a lé forrásban van, belekeverjük a darabokra szedett salátát, kis tejet öntve hozzá átforraljuk. A salátának a főzési ideje alig 1 perc. Ha a lé még nem elég sűrű, egy kis tejet öntünk hozzá. Megsózzuk, és miután felforr, almaecettel savanykásra ízesítjük. Tejföllel kínáljuk.

Salzburgi galuska 

Hozzávalók: 15 dkg vaj, 1 liter és 7 dl tej, só, 26 dkg liszt, 6 tojás, 17 dkg cukor, 5 dkg mandula és 5 dkg mazsola. 

10 dkg cukrot vaníliás tejben tűzre tesszük, csipet sót és egy kis cukrot teszünk bele, ha forr, 20 dkg lisztet folytonos keveréssel belefőzünk. A tűzről levesszük, és ha már nem forró 3 tojást egyenként belekeverjük.  11/2 liter vaníliás forrásban lévő tejbe galuskát szaggatunk, ha felforrt a galuskát szitára kiszedjük, a tejből 3 db tojássárgájával, 10 dkg cukorral, 3 dkg vajjal, 6 dkg liszttel krémet készítünk, a 3 tojásfehérje 5 dkg cukorral felvert habját is bele keverjük. Kizsírozott tűzálló tálba 1 sor krémet teszünk, leszórjuk őrölt fehér mandulával és mazsolával, ráhelyezzük a galuskákat, rá ismét krémet teszünk, mandulával behintjük és sütjük. A sütésre vigyázni kell, nem szabad kiszárítani, ennek belül krémesnek kell lennie.

Salzburgi lepény 

Hozzávalók: 20 dkg vaj, 15 dkg cukor, só, 3 tojás, 25 dkg liszt, meggy. 

A 20 dkg vajat 15 dkg cukorral, csipet sóval habosra keverünk. 3 db tojássárgáját egyenként hozzá keverjük, végül a tojások fehérjét kemény habbá verjük, és 25 dkg lisztel együtt, óvatosan a masszába keverjük. Kizsírozott lisztezett tepsibe tesszük, elsimítjuk, és a kimagozott meggyel soronként egyenletesen kirakjuk. 3. db tojásból piskótatésztát készítünk, és azzal bevonjuk a meggyel kirakott tésztát. Lassú tűznél sütjük. Lehet a piskótatésztával rácsozni is, tetszés szerint. De rácsozhatjuk a tetejét piskóta helyett tojásfehérjéből készült habbal is. Tojásfehérjénként 4 dkg cukrot teszünk a habba.  

Sárgaborsó-főzelék 

Hozzávalók: 40 dkg feles sárgaborsó, 1 l füstölthús lé, 5 dkg vöröshagyma, 4 dkg zsír, só, 4 dkg liszt, 1 késhegynyi törött bors. 

Elkészítése: Az előző napon beáztatott borsót leszűröm, leöblítem. Füstölt lében kezdem elfőzni. Hozzáadom a megtisztított vöröshagymát. Világos rántást készítek, hidegvízzel felöntöm, simára keverem, és ezzel sűrítem a már megpuhult borsót. Lassan forralom, sóval és törött borssal ízesítem. Elfőtt levét mindig pótolom. Ha kész, a vöröshagymát kiveszem belőle. Áttörve is készíthető.

Sertéscsülök Pékné módra (RÓMAI TÁLBAN) 

Hozzávalók: 2 db kisebb csülök, 1 kg kockázott burgonya, 5 dkg füstölt szalonna, 2 fej vöröshagyma. A fűszerezéshez: fokhagyma, szerecsendió, kömény, őrölt bors és só ízlés szerint. 

Az alaposan megtisztított, a csontnál kissé megnyitott és ízlés szerint besózott csülköket alaposan bedörzsöljük fokhagymával. A porrá tört köménymaggal és kevés frissen őrölt borssal pedig beszórjuk. Az előzőleg egy órára hideg vízbe áztatott tálba helyezve 2 evőkanál vízzel meglocsoljuk, majd közepes hőnél kb. 50 percig pároljuk befedve. Ezután fedelét levéve ráhelyezzük a karikákra vágott vöröshagymát, a füstölt szalonnát, s végül a kockára vágott burgonyát, majd csipetnyi reszelt szerecsendiót hintünk a tetejére. Visszafedve újabb 30 percig pároljuk. Ezután fedelét levéve addig sütjük, míg szép piros nem lesz. 

Megjegyzés: a víz helyet meglocsolhatjuk száraz fehérborral is mely kellemes pikáns ízt ad neki.

Sólet 

Hozzávalók: 1 db kisebb füstölt csülök, 50 deka marhaszegy, 2 liba- vagy kacsacomb, 10 deka császárhús, 1 nagyobb hagyma, 60 dkg tarkabab, 20 deka árpagyöngy, só, őrölt fehérbors, szurokfű, majoránna, borsikafű. 

Elkészítése: A babot előző nap beáztatjuk hideg vízbe. A vizet többször cseréljük. A csíkokra vágott császárhúst kiolvasztjuk, a zsírján megfuttatjuk az apróra vágott hagymát. Megfelelő nagyságú, lefedhető fazékba rakjuk a háromféle húst (mindegyiket egy darabban hagyva). Rászórjuk a babot és az árpagyöngyöt, a szétnyomott fokhagymát. Ráöntjük a császárhúsos hagymát. Felöntjük annyi vízzel, hogy ellepje. Sütőben, a közepesnél kisebb hőfokon, letakarva, kb. 4 óra hosszat főzzük, sütjük. 3 óra múltán megkóstoljuk, hogy kell-e még fűszerezni. Úgy jó, ha a levét teljesen elfőtte és a húsok puhák. Keverni nem szabad. Tálalás: Egy átforrósított, nagy tűzálló tálon (ha van, szögletesen) a háromféle húst feldarabolva, ízlésesen elrendezzük, és a babbal körítjük. Nagyon forrón tesszük az asztalra. Uborkát, céklát vagy más savanyúságot adunk hozzá.

Són sült tyúk 

Hozzávalók: 1 db egész pipi, 1 kg (finomra párolt) só, 1 kis fej vöröshagyma, fűszerek, ízlés szerint 

A konyhakész tyúkot belülről enyhén besózzuk, majd ízlés szerint különböző fűszerekkel (pl. borssal, majorannával, fokhagymával, delikáttal) beszórjuk. A megpucolt vöröshagymát egészben beletesszük a pipibe, és a már előre elkészített kis méretű (amibe a tyúk belefér, de nem nagyobb) tepsibe a sót egyenletesen elterítjük, majd erre hasával ráfektetjük a fűszerezett pipit. Ügyeljünk rá, hogy a pipi szárazra legyen törölve, mert különben a só rátapad, és nagyon sós lesz. Hasán sütve, közép lángon 20 - 30 percig sütjük, majd átfordítás után kb. 15 perc, de ropogós pirosig is hagyhatjuk. Nem kell letakarni semmivel sem. Elkészülte után a rátapadt sót lekaparjuk, majd egészben tálaljuk.  

FONTOS! Az egyszer már felhasznált sómennyiséget még egyszer ne használjátok, mert összekövesedik.

Sonkás - gombás tepsis krumpli   

Hozzávalók 4 személy részére: 1.5 kg krumpli, 30 dkg gomba, 15 dkg sonka, 15 dkg párizsi, olaj, liszt, 2 dl tejföl, só, bors, ételízesítő 

A krumplit meghámozzuk, megmossuk, félcenti vastagságúra szeleteljük, majd olajon a felaprított hagymával együtt átsütjük, és belerakjuk egy tepsibe. A gombát megtisztítjuk, szeletekre vágjuk, majd kevés ételízesítős vízben pároljuk, és hozzátesszük a krumplihoz. A sonkát és a párizsit apróra vágjuk, megsózzuk, megborsozzuk, és a rétegezett krumplira rakjuk. A lisztet vajon megpirítjuk, felengedjük a 2 dl jóféle tejföllel, és ráborítjuk az ételre. Forró sütőben kb. 20 percig sütjük. Friss saláta illik hozzá leginkább, de kínálhatjuk bármilyen egyéb salátával vagy savanyúsággal. 

Sonkás kaszinótojás 

Ugyanúgy készül, mint a közönséges kaszinótojás, de a töltelékbe 10-15 dkg darált, főtt füstölt húst is keverünk.

Sonkás kifli 

Tészta: 50 dkg liszt, 30 dkg vaj, 2 evőkanál tejföl, 1 tojás, 0,5 evőkanál só, 2,5 dkg élesztő, 1 dl tej, 2 mokkacukor, kevés langyos víz. 

A lisztet a cukros tejben megfuttatott élesztővel és a többi alapanyaggal hólyagosra dagasztjuk. Ha kész langyos helyen kétszeresére kelesztjük. 

Töltelék: 25 dkg főtt darált sonka, 1 ecetes uborka, 30 dkg reszelt sajt, 2 dl tejföl, 1 főtt tojás, ketchup, mustár, só, bors, oregánó és őrölt rozmaring. 

A főtt sonka felét összekeverjük a sajt felével, az apróra vágott uborkával, a tejföl felével. Ízlés szerint sóval, borssal és mustárral ízesítjük. A sonka másik felét összekeverjük az apróra vágott tojással, a tejföl másik felével. Ízlés szerint sóval, borssal, oregánóval, rozmaringgal és ketchuppal ízesítjük. Összeállítás: A tésztát vékonyra nyújtjuk, és 20 x 20-as kockákra vágjuk. A kockákat mindkét irányban átlósan elvágjuk. A háromszögeket megtöltjük a töltelékekkel és feltekerjük kifli alakúra. A tésztát minden oldalon jól összetapasztjuk, forró sütőben sütjük, ha már pirult a reszelt sajt másik felével megszórjuk a tetejét. 

Sörben sült hal 

Hozzávalók: 80 dkg fagyasztott tengeri hal, 1 pohár sör, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 1 tojássárgája, diónyi vaj, 1 kiskanál ételízesítő por. 

A vajban hirtelen átsütjük a felolvadt és szétbontott halszeleteket, a sört ráöntjük, az ételízesítő porral fűszerezzük. Beletesszük a fokhagymát, és a halat fedő alatt kb. 10 percig pároljuk. (Tálalás előtt dobjuk ki a fokhagymát!) Végül a tejfölt elkeverjük a tojássárgájával, a halra öntjük, és átmelegítjük, de már nem forraljuk fel. Pirított burgonyával vagy rizzsel kínáljuk.

Spanyol csirke       

Hozzávalók: 8 db csirkecomb, 4 db csirkemell, ízlés szerint só és bors, mustár, ketchup, 3 db babérlevél, 5 gerezd fokhagyma, 4 dl száraz fehérbor, 25 dkg margarin. 

A combokat ketté, a melleket félbevágom. Sózom, borsozom, ketchup, mustár, őrölt babérlevél és a szétnyomott fokhagyma keverékkel bedörzsölöm. 1-2 órányi pihentetés után margarinnal kikent tepsibe teszem. A maradék margarint felforrósítom, s miközben a csirkét a forró sütőben elősütöm, ezzel a tetejét locsolgatom. A bort aláöntöm, s befedve 40-50 percig, közepes lángon párolom. Végül a fedelét levéve ropogós aranysárgára sütöm. Tálalásnál köretként habosra kevert burgonyapürét adok hozzá, és salátalevéllel, vagy fodros petrezselyemzölddel díszítem. Az így előkészített húsokat csomagolhatom margarinnal megkent alufóliába is, és sütőben, vagy parázs felett 25-30 percig sütöm. Köretnek: alufóliában sült hagyma, és krumpli szeleteket adok mellé.

Spanyol ragu       

Hozzávalók: csíkozott tarja, lila hagyma, fokhagyma, hegyes erős paprika, paradicsom, dinszteléshez olaj és ízlés szerint, oregano, bors, só, kiskanál borecet. 

A felforrósított olajon a kockázott hagymát, erős paprikát és a darabolt paradicsomot rövid ideig párolom. Ez után a csíkozott tarját beledobom, és az egészet tovább párolom. Mielőtt kész lenne a fenti fűszerekkel, ízesítem és a borecettel, nyakon öntöm. 

Forrón tálalom, körítésnek rizst vagy sült burgonyát adok. 

Sült cukkini 

Hozzávalók 2 személyre: olivaolaj, fel kg cukkini, 2 paprika, 2 paradicsom, 1 vöröshagyma, 1 tojás, só, bors, zsálya, pirospaprika. 

A cukkinit hámozás után karikázd fel vékonyan és aprítsd fel a paradicsomot, paprikát es vöröshagymát. A felaprított zöldségeket egy serpenyőben az olívaolajon süsd, szórd rá a fűszereket ízlés szerint (a zsálya nagyon jól illik a cukkínihez) és fedővel letakarva párold. Ha készre párolódott, 1 tojást keverj el benne.

Supplí 

Hozzávalók: 1 vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, olaj, 0.5 kg rizs, húsalaplé, 4 tojás, zsemlemorzsa, só, 10 dkg reszelt füstölt sajt; 

Elkészítése: Hagymával, fokhagymával olajon a rizst megpároljuk, majd felengedjük húsalaplével. Puhára főzzük, majd a reszelt füstölt sajtot és a felvert tojásokat hozzáadva, apróra vágott petrezselyemmel szórjuk meg. Miután kihűlt, golyóformákat gyúrunk belőle, amit zsemlemorzsában megforgatva olajban kisütünk.  Hogy ne legyen túl száraz, mellé egy gyors francialecsót, ratatouille-t, készítünk 1 cukkíni, 2 paradicsom, 1 paprika, 1 hagyma, 2 gerezd fokhagyma olaj és só felhasználásával.

Sült hagyma 

Hozzávalók: 5 nagy vöröshagyma, három csésze olaj, egyharmad csésze fehérbor, ecet, só, törött bors, majoránna, 5 dkg vaj. 

A hagymát megtisztítjuk, vastagon fölszeleteljük és az olajból, borból, ecetből készült, sóval, majoránnával ízesített páclében 1 órán át, állni hagyjuk. Ezután a levét lecsurgatjuk, a hagymát kivajazott tűzálló tálra rakjuk, tetejére is vajdarabkákat teszünk és a sütőben megsütjük.

Sült nyári zöldségek -- Briami 

Hozzávalók: 1/2 kg padlizsán, 1/2 kg cukkini, 1/2 kg hámozott krumpli, 2 vékonyra szelt hagyma, 2 zöldpaprika, 3/4 kg paradicsom, 3 dl olívaolaj, petrezselyem, só, bors. 

Hámozzuk meg a cukkinit és mossuk meg. A többi zöldséggel együtt vágjuk vékony szeletekre és vegyítsük el egy nagy lábosban. Öntsük hozzá az olajat, és 2 dl forró vizet, szórjuk meg sóval, borssal, vágott petrezselyemzölddel. Fedő alatt, középmeleg sütőben 1,5 órát süssük. Az utolsó 30 percre vegyük le a fedőt. Ha kicsik a cukkinik én nem hámozom meg, tökjó benne a színhatás! És még egy ötlet: ha hagyod kihűlni, akkor hidegen is nagyon jó, tavaly retsinat (görög gyantás bor) kortyolgattunk hozzá, egész meglepő, új ízt fedeztünk fel úgy együtt.

Sült padlizsán -- Melitzanes tiganites 

Hozzávalók: 1/2 kiló padlizsán, só, liszt, olaj a sütéshez. 

Vágjuk 5 mm-es szeletekre a megmosott, megszárított padlizsánt és terítsük szét egy tálcán. Sózzuk be és hagyjuk állni 1 órát. Itassuk szárazra és forgassuk lisztbe. Mindkét oldalát egyenletesen süssük aranybarnára. Itassuk le az olajat és forrón tálaljuk fokhagymaszósszal.  Ezt megcsináltam már más zöldségekkel is, és vegyesen is: pl. karfiol, cukkini, bébitök.

Sült ponty hagymaszósszal 

Hozzávalók: 1 db 2 kg-os ponty, 30 dkg hagyma, 2,5 dl fehérbor, vaj, 50 cl zsíros tejszín, só, bors. 

Elkészítése: Belezzük ki, tisztítsuk meg, majd lemosás után törölgessük meg a pontyot. Hámozzuk meg a hagymát, vágjuk karikára és tegyük bele a ponty belsejébe. Adjunk hozzá egy darabka vajat, majd varrjuk be. Tegyük vajjal bőségesen megkent tepsibe. Süssük 40 percig forró sütőben. Időnként locsoljuk meg borral. Gyűjtsük össze a levét. Öntsük a pontyra a tejszínt és a lével locsolgatva, süssük még tíz percig.

Sült tofu gombóc 

Hozzávalók: 1 csomag natúr tofu összetörve, 1 zsemle tejbe áztatva, 2 tojás, 2 gerezd fokhagyma, 3 evőkanál zabpehely liszt, só, bors, majoránna, 1 csomag petrezselyem zöld aprítva. - Zsemlemorzsa. 

A hozzávalókat jól összekeverjük, és rövid ideig állni hagyjuk, míg az ízek összeérnek. Kis, lapos gombócokat formázunk, zsemlemorzsába hempergetjük, és bő olajban pirosra sütjük. Bármilyen főzelék feltétként kínáljuk.

Sült zöldbab, darált marhahússal 

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg zsenge zöld hüvelyű bab, 10 dkg darált marhahús, 2 ek. olaj, 1 kk. só, 1 késhegynyi gyömbér, 1 ek. cukor, 1 ek. szójamártás, olaj a sütéshez. 

Szálkázzuk le a babot, ha szükséges. Forrósítsuk fel az olajat, tegyük bele a babot. Ugyanakkor forrósítsunk 2 ek olívaolajat, tegyük bele a húst, a cukrot, a gyömbért, a sót, 5 ek. vizet, és a szójamártást. Süssük kevergetve néhány percig erős tűzön, amíg a hús pirulni nem kezd. 5-6 perc múltán a lé párolog. ha a zöldbab kissé megpuhult, szedjük ki, csöpögtessük le, helyezzük tálaló edényre, és rakjuk rá a húst a mártással. Jó minőségű kínai babkonzervből is készíthető.

Svájci fondü  

Hozzávalók: 50 dkg svájci gruyére sajt, kis darab szalonna, 1-2 fokhagymagerezd, 3/8 l pezsgőbor, 30 g kukoricaliszt, só, őrölt bors, kevés szerecsendió, cseresznyepálinka íz kiegészítőnek, (kirsch) 

Vágjuk a sajtot kockákra, Melegítsük fel a fondüedényt, az alját dörzsöljük be fokhagymával, kenjük be a szalonna darabkával, és tegyük bele a sajtot és 3 kanál fehérbort. Hagyjuk a sajtot felolvadni, lassú tűzön. Apránként csurgassuk bele a bort, kivéve egy kicsit, amit visszatartunk a liszt nedvesítésére. Keverjük össze a lisztet a maradék kis borral és sűrítsük be a sajtot vele. Sózzuk, borsozzuk, ízesítsük egy kevés szerecsendióval és egy kis cseresznye- pálinkával. Aki szereti, tehet bele egész fokhagymagerezdet is. (Nagyon finom). Tegyük a fondüedényt az asztalra, és állandó kis lángon melegen tartva a fondüvillával kenyérdarabkákat mártunk bele. Kísérhetjük minden féle savanyúval, (uborka, cékla, káposzta, paprika, stb.) Itt jön a lényeg, ha úgy érezzük, hogy jó laktunk, lekísérjük egy kupica cseresznyével, és folytathatjuk tovább az evést. Természetesen fehérbort iszunk hozzá.

Számadó juhász lapcsánkája gazdagon 

Hozzávalók: Burgonya 1 kg, fokhagyma 3 gerezd, liszt 20 dkg, tojás 2 db, olaj 8 cl, juhtúró 10 dkg, sonka 8 dkg, Karaván sajt 12 dkg, őrölt bors, só; 

Elkészítése: A nyers burgonyát lereszeljük, őrölt borssal, zúzott fokhagymával, sóval ízesítjük. Liszttel és az egész tojásokkal elkeverjük. Palacsintasütőben olajat forrósítunk és az elkészített burgonyás masszából kisebb lepénykéket sütünk. A lepényeket megkenjük juhtúróval és megszórjuk az apró kockákra vágott sonkával és füstölt Karaván sajttal. Egy-két percre forró sütőbe tesszük. Azonnal fogyasztjuk.

Szárnyas kedvenc    

Hozzávalók: 50 dkg főtt, lebőrözött és kicsontozott csirke vagy pulykahús csíkokra vágva, 1 nagy fej lilahagyma finomra vágva, 4 db kis hegyes erős paprika kimagozva és csíkokra vágva, 2 dl tejföl, 20 dkg reszelt sajt, 2 evőkanál olaj, só, bors. 

Egy nagyobb serpenyőben az olajon üvegesre pároljuk a hagymát. Hozzáadjuk a húscsíkokat és a paprikát. Állandóan kevergetve 5 percig sütjük. Hozzákeverjük a tejfölt, megsózzuk, borsozzuk és beleszórjuk a sajtot. Lassú tűzön további 2-3 percig főzzük, amíg a sajt elolvad. Köretnek: párolt rizst vagy kifőtt tésztát, szarvacskát adunk mellé.

Szeder torony 

Hozzávalók: 3 egész tojás, 3 evőkanál cukor, 1 vaníliás cukor, 1 evőkanál ételkeményítő, 1/2 sütőpor, 5 evőkanál liszt, 20 dkg fekete szeder, 1/2 l - es Hullala tejszín. 

3 tojás sárgáját kikeverünk 3 kanál cukorral, 1 vaníliás cukorral, 1 evőkanál ételkeményítővel. A tojásfehérjét kemény habbá verjük, majd felváltva a tojásos keverékhez adjuk a sütőporral elkevert liszttel. Óvatosan egynemű masszává dolgozzuk. Masszát nyomózsákba tesszük, majd a sütőpapírral bélelt tepsibe kb. 10 cm átmérőjű csigákat nyomunk. kb. 20 korong lesz Közepesen meleg sütőben, világosra sütjük 10 perc alatt. Ne szárítsuk ki. Hűlni hagyjuk, és leválasztjuk a papírról. Közben elkészítjük a krémet. A gyümölcsből félre teszünk 10 szemet a díszítéshez, a többit villával összetörjük. Hozzáadjuk a tejszínt, és kemény habbá verjük. A piskóta lapokra halmozzuk a tejszínkrémet 3 cm vastagon. Rátesszük a másik lapot, porcukorral megszórjuk. Díszítésnek 1 kiskanál habot teszünk a felső lapra és egy szemet a gyümölcsből. Frissen kínáljuk 

Tipp: egy vizes poharat a sütőpapíron körberajzolunk annyiszor, amennyi elfér. Ebbe a körökbe nyomjuk a masszát, így egyformák lesznek, a sütik.

Székelykáposzta 

Hozzávalók: 1 kg kicsontozott csülök, 30 dkg sertés lapocka, 2 kg savanyú káposzta, 1 nagyobb hagyma, 1 zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 doboz pritamin, 2 dl tejföl, 10 dkg császárhús, 15 dkg rizs, só, őrölt pirospaprika, 3 babérlevél, bors, szurokfű, majoránna, kömény, 1 marhahúsleves kocka. 

Elkészítése: A csíkokra vágott császárhúst megpirítjuk, a zsírján megfuttatjuk a felszeletelt hagymát és zöldpaprikát. Hozzáadjuk a felkockázott, kicsontozott csülköt és a lapockát a paradicsommal. Víz hozzáadásával 25 percig pároljuk. Beletesszük a káposztát, a forró vízben megmosott rizst a pritamint, a leveskockát. Fűszerezzük 1 kávéskanál sóval, 1-1 evőkanál édes és erős paprikával, 3 babérlevéllel, 1-1 késhegynyivel a többi fűszerekből. Felöntjük annyi vízzel, hogy éppen ellepje az ételt. Felforraljuk. Letakarva 15 percig takarékon főzzük. Levesszük a tűzről, és 30 percig állni hagyjuk. Fogyasztás előtt a sütőben, egy vajjal kikent tűzálló tálban átforrósítjuk. Tálalás: A tűzálló tálban rakjuk az asztalra. Kis tálkában tejfölt és friss fehérkenyeret kínálunk hozzá.

Szerb hús       

Hozzávalók: 8 szelet csontozott tarja, 30 dkg csirkemáj, 30 dkg sampinyon gomba, 1 vöröshagyma, 1 nagy fej fokhagyma, só, bors igény szerint.

Ha nagyok a tarja szeletek, akkor félbevágom, és az aprított vöröshagymán, melyet elődinsztelek, a húsokat sózás, borsozás után mindkét oldaláról barnára pirítom, majd félreteszem. A maradék zsiradékon a tisztított, szeletelt gombát és a csirkemájat félpuhára párolom a fej fokhagyma hozzáadásával. Majd a húsok visszahelyezésével, egy kis vízzel (lehet húsleves is) felöntöm és az egészet, készre párolom. 

Körítésnek: hagymás-paprikás burgonyát adok hozzá.

Szerb rostélyos 

Hozzávalók: 80 dkg rostélyos (csont nélkül), só, 4 evőkanál zsír, 15 dkg vöröshagyma, 1 kávéskanál pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi köménymag, 1 1/4 kg kelkáposzta, 15 dkg zöldpaprika, 10 dkg paradicsom. 

Elkészítése: A felszeletelt rostélyosokat kiverem, bevagdosom, megsózom, kevés forró zsírban mindkét oldalukon elősütöm, majd félreteszem. A sütőzsírban üvegesre pirítom a finomra vágott vöröshagymát. Rászórom a fűszerpaprikát és a zúzott fokhagymával együtt apróra vágott köménymagot. Kevés vízzel vagy csontlével felengedem, felforralom, és ebben párolom az elősütött rostélyosokat. Közben a megtisztított kelkáposztát cikkekre vágom, sós vízben félig puhára főzöm és leszűröm. A zöldpaprikát és a paradicsomot felszeletelem. Ha a hús majdnem puha, hozzáadom a kelkáposztát, a zöldpaprikát és a paradicsomot. Annyi vizet (vagy csontlevet) öntök rá, hogy az egészet ellepje, majd készre főzöm. Az elkészült rostélyosokat utánízesítem. Tálaláskor a hússzeletekre halmozom a kelkáposztát. Sós burgonyával kínálom.

Szójacsíra saláta tofuval 

10 dkg zöldborsót, 2-3 rózsa karfiolt,1 apróra vágott sárgarépát előfőzünk, majd citromlével , borssal, gyömbérrel , pár csepp szójaszósszal ízesített kefirrel leöntjük. Apróra vágott snidlinggel megszórjuk. Hozzáadunk 25 dkg szójacsírát. Kevés olajban világosra pirítunk 30 dkg kockára vágott tofut, és a salátához adjuk. Összekeverve behűtve kínáljuk.

Szűzérmék szilvamártással   

Hozzávalók 4 személyre: 80 dkg szűzpecsenye, 30 dkg margarin, 1,5 dl olaj, só, bors.

A szilvamártáshoz: 80 dkg szilva, vagy ennek a mennyiségnek megfelelő, 3 dl borban áztatott magvazott aszalt szilva, 1 evőkanál cukor, 2-5 dl jobb minőségű vörösbor, étkezési keményítő, ízlés szerint szegfűszeg, őrölt gyömbér és fokhagyma.

A margarint és az olajat együtt felforrósítjuk melyben a szűzpecsenyét, egyben elősütjük. Az így előkészített húst fűszerezzük őrölt borssal, sóval, majd sütőedénybe tesszük, a zsiradékból öntünk alá, alufóliával betakarva sütőben 15-20 percig közepes lángon sütjük. Ha elkészült, ferdén szeletelve tálakra rendezzük, és melegen tartjuk.

Szilvamártás:

Készülhet frissen szedettből is, akkor ezt 2 dl vörösborral pároljuk. Ha aszalt szilvából készítjük, akkor ezt előtte beáztatjuk 3 dl vörösborba. Bármelyik formát választjuk az alábbiak szerint, őrölt szegfűszeggel, gyömbérrel és az ízlés szerint fokhagymával, pici sóval, borssal ízesítjük. Felöntjük a maradék borral és feltesszük főni 5 percig. Az étkezési keményítőt elkeverjük fél dl vízzel, és a főtt szilvához adjuk, és tovább főzzük a sűrűsödésig. Esetleg botmixerrel pépesíthetjük. Ezzel a mártással megöntözzük a hússzeleteket.

Körítésnek: petrezselymes burgonyát vagy szerecsendióval ízesített burgonyapürét adunk hozzá.

T

Tarka töltött tojások 

Hozzávalók (16 darabhoz): 8 főtt tojás, 15 dkg túró, 25 dkg vaj vagy margarin 

A sonkáshoz: 4 vékony szelet sonka, friss kakukkfű vagy petrezselyem  

A lazacoshoz: 4 vékony szelet lazac, friss kapor 

A zöldségeshez: 1 sárgarépa, só, arasznyi kígyóuborka  

A csirkéshez: 15 dkg sült csirkemell, 2 hónapos retek, friss metélőhagyma 

Elkészítés: A főtt tojásokat meghámozzuk, majd hosszában félbevágjuk. Mindegyik aljából egy vékony szeletet levágunk, hogy a tányéron jobban megálljanak. Sárgájukat tálba kaparajuk, és puha vajjal meg az áttört túróval simára keverjük. Megsózzuk, megborsozzuk, egy kevés mustárral kellemesen pikánsra ízesítjük, majd kanállal a tojások üregébe töltjük. A füstölt sonkát meg a lazacot csinosan feltekerjük, és 4-4 tojás tetejére fektetjük. Az előbbit kakukkfűvel vagy petrezselyemmel, az utóbbit kaporral díszítjük. A zöldségeshez a répát megtisztítjuk, kis hasábokra vágjuk, enyhén sós vízben félpuhára főzzük, leszűrjük, majd hűlni hagyjuk. Az uborkát a répához hasonlóan feldaraboljuk, és 4 fél tojás földíszítünk velük. A csirkéshez a húst kis szeletekre, a retket félkarikákra vágjuk, a maradéktojások tetejére fektetjük, végül a felaprított metélőhagymával megszórjuk.

Tárkonyos borjú-raguleves juhtúrós gombóccal 

Hozzávalók 4 személyre: borjú apróhús 40 dkg, sárgarépa 15 dkg, gyökér 10 dkg, zeller 5 dkg, zöldborsó 10 dkg, vöröshagyma 5 dkg, petrezselyemzöld 1 csomó, tárkony 1 kanálnyi, babérlevél 2 db, citrom 2 karika. Gomba 10 dkg, fehér bors csipetnyi, tejszín 1 dl, só, olaj 0.5 dl, liszt 2 evőkanál, tojás 1 db, juhtúró 5 dkg, búzadara 2 evőkanál; 

Elkészítés módja: A finomra vágott vöröshagymát megpirítjuk az olajon, beletesszük az apró kockára vágott borjúhúst, sóval, borssal, tárkonnyal, babérlevéllel ízesítjük, és addig pároljuk, míg félig megpuhul. Ekkor hozzáadjuk az apró kockára vágott vegyes zöldségeket, és tovább pároljuk. Amikor megpuhult, beletesszük a kockára vágott gombát, a zöldborsót és a citromot és felengedjük vízzel. Miután a leves felforrt hozzáadjuk az apróra vágott petrezselyemzöldet. A lisztből, búzadarából, tojásból és juhtúróból apró gombócokat formázunk és beletesszük a forrásban lévő levesbe. Tálalás előtt tejszínnel díszítjük. 

Tatliszi, azaz török joghurtos-citromos kuglóf 

A tésztához: 25 dkg lágy vaj, 1.25 csésze porcukor, 2 cirom finomra reszelt héja, 5 nagy tojás sárgája és felvert habja, 1.25 csésze zsíros joghurt 2.5 csésze liszt, 2 teáskanál sütőpor, 1/2 teáskanál só; 

A sziruphoz: 3/4 csésze víz, 1 csésze cukor, 2 citrom leve és durvára reszelt vagy vékonyra szeletelt héja; 

Vajazzunk ki egy hagyományos kuglófformát, és melegítsük elő a sütőt 175oC fokra. Először keverjük habosra a vajat a cukorral és a finomra reszelt citromhéjjal. Adjuk hozzá egyenként a tojások sárgáját, végül pedig, a joghurtot, majd habverővel keverjük egyenletes krémmé. Szórjuk a lisztet, a sütőport és a sót a keverékhez, és jól dolgozzuk össze. Verjük kemény habbá a tojások fehérjét, majd óvatosan forgassuk a tésztába. Öntsük az egészet az előkészített kuglófformába és süssük 50-60 percig. Ez alatt készítsük el a szirupot. Keverjük össze a vizet, a cukrot, a citromok levét és héját, majd forraljuk fel. Főzzük 10 percig, majd hagyjuk teljesen kihűlni. Mikor a sütemény megsült, vegyük ki a sütőből, és még melegen szűrjük rá a szirupot. Hagyjuk, hogy a szirup teljesen beszívódjon, és a tészta kihűljön, csak ezután fordítsuk ki a formából. Díszítsük a leszűrt citromhéjjal, a szeleteket pedig, tálaljuk fahéjjal és szerecsendióval ízesített zsíros tejszínnel.

Tátra szelet 

Hozzávalók: 6 tojás, 6 tojásfehérje, 36 dkg cukor, 12 dkg liszt, 1/2 citrom, 1 dkg vaníliás cukor, só, 50 dkg ribizlikocsonya. 

6 tojásból, 12 dkg cukorral, 12 dkg lisztel, 1/2 citrom levével és reszelt héjéval, vaníliás cukorral piskótatésztát készítünk. A massza egyharmad részét kikent tepsibe tesszük. 6 tojásfehérjéből 4 dkg cukorral kemény habot verünk, amibe utána 20 dkg cukrot óvatosan belekeverünk. Egy nyomózsákba piskóta masszát teszünk, egy másikba a habmasszát. A tepsibe levő piskótát kb. 3 cm távolságra rácsozzuk, egy rács piskóta, egy rács hab és ezt folyamatosan csináljuk, majd a keresztrácsozást ugyan ilyen módon. Ha kész ribizlikocsonyával kitöltjük a kocka részeket. Gyenge tűznél sütjük.  Hosszúkás szeletekre vágjuk.

Tejfölös nyúl 

Hozzávalók: nyúlgerinc vagy comb, füstölt szalonna, 1 vöröshagyma, 2 dl tejföl, 1-2 evőkanál zsír. A nyúlhúst megtűzdeljük a szalonnával, tűzálló tálra fektetjük, mellé dobjuk a hagymát, és a zsírt, kevés vízzel fedő alatt puhára pároljuk, végül leöntjük a tejföllel, és sütőben ropogósra sütjük.

Tejfölös-sajtos tofu 

A tofut 1 cm-es szeletekre vagy csíkokra vágjuk. Grillsóval beszórjuk, és állni hagyjuk. Hőálló edényt vastagon kikenünk sűrű tejföllel. Belehelyezzük a tofut, majd meghintjük füstölt, reszelt sajttal. 1 pohár tejfölt elkeverünk 1 tojással és friss bazsalikom levéllel. Bevonjuk vele a sajtos tofut. Sütőben addig sütjük, míg a tejföl megszilárdul és szép piros színe lesz. Dresszinges zöldsalátával kínáljuk.

Tejszínes-boros borjúkaraj 

Hozzávalók: 4-6 szelet borjúkaraj, 1 fej vöröshagyma, 1,5 -2 dl tejszín, 2-3 dl száraz fehérbor, 30 dkg gomba, 10-15 dkg olaj, vagy zsír, ahogy tetszik, só, bors 

A húst megmossuk, lecsöpögtetjük, sózzuk ízléssel, megszórjuk borssal, állni hagyjuk 40 perccel. Később az előkészített hússzeleteket a zsiradékban megsütjük, és melegen tartjuk. Ja, és nem hagyjuk kiszáradni. A gombát átválogatjuk, megtisztítjuk, megmossuk, felszeleteljük, és a hússütésben visszamaradt zsiradék felén megpároljuk. Közben sót és őrölt borsot bele. A maradék zsiradékon a finomra vágott hagymát megfuttatjuk, felöntjük tejszínnel és a borral, felforraljuk, majd hozzáadjuk a párolt gombát és többször megkeverve, kis lángon mártás sűrűségűre főzzük. Ízlelés, és ha kell, utánízesítés.

A mártást a melegen tartott hússzeletekre locsoljuk, vajban párolt zöldség - körettel tálaljuk.

Téli tésztasaláta 

Hagymát dinsztelek, majd dobok rá gombát, borsót, kukoricát, babot (ezeket találtam legutóbb a fagyasztóban) és foghagymát, rövid ideig dinsztelem. Grill-fűszerkeverékkel ízesítem, majd félreteszem hűlni. Közben kifőzök egy csomag tésztát - masni tészta, de csőtésztából is finom - és a tésztát is kihűtöm.  Öntet: joghurt (vagy tejföl), majonéz, csiliszósz vagy Erős Pista, kevés mustár és sűrített paradicsom, citromlé. A lényeg, hogy elég pikáns és jó csípős ízt kapjunk. A hozzávalókat összekeverem egy nagy tálban - szórók rá friss petrezselyemzöldet, és néhány órán át, hagyom az ízeket összeérni. Természetesen lehet bele ízlés, hangulat és pénztárca szerint friss zöldséget, virslit vagy sajtot is tenni bele. Tea mellé vacsorára is remek.

Tengeri kagylók (pétoncles) nyárson 

Hozzávalók: 36 db friss kagyló (nyársanként 6 db), 6 szelet füstölt (borjúszegy) sonka, 1 dl olaj, 4 citrom, 2 piros színű paprika. 

Elkészítése: Göngyöljük be egyenként a kagylóhúsokat a csíkokra vágott sonkaszeletekbe. Magozzuk ki a paprikát, és vágjuk le egyenlő darabokra. Tűzzük hurkapálcikára a kagylókat és a paprikaszeletkéket. A két végén kagylóval zárjuk a sort. 2 citrom kifacsart levében 10 percig pácoljuk meg a nyársat, utána csöpögtessük jól le és locsoljuk le olajjal. Grillsütőben forgassuk öt percig. Tálaláskor tegyünk a tányérokra negyedbe vágott citromokat.

Tengeri varangy (ördöghal) nyárson 

Hozzávalók: 1,2 kg tengeri varangy, 4 tojás, 25 dkg zsemlemorzsa, olaj, 2,5 dl fehérbor, só, bors. 

Elkészítése: Forraljuk fel a bort egy kevés vízzel feleresztve, ízesítsük sóval, borssal, és dobjuk bele 2 percre a halfiléket. Csöpögtessük jól le, majd nagyobb kockákra vágva tűzzük nyársra. Forgassuk meg a felvert tojásban és a zsemlemorzsában. Lassan forgatva tegyük 3-4 percre grillsütőbe, közben kevés olajjal mindig locsoljuk meg. Tálaláskor tegyünk melléje félbevágott citromot.

Tésztába töltött bárányhús      

Hozzávalók: 40-50 dkg bárányhús, leveles tészta, mexikói zöldségkeverék, hagyma, 1 doboz paradicsompüré, só, bors, oregano, tojás sárga és egy picinyke szárazbor.

Leveles tésztát készítek a hagyományos módon, többszöri hajtogatással, majd 30 percig a hűtőben pihentetem. Közben az olajon a kockára vágott hagymát megpirítom, melyhez az aprózott, vagy darált bárányhúst, sóval, borssal és pici oregánóval ízesítve hozzáadom. 10-15 percig dinsztelem, és arányosan dúsítom mexikói zöldségkeverékkel. A tésztát 5 mm vastagságura nyújtom és ráterítem a szaftból kiszedett zöldséges húst, majd széleit ráhajtogatom, hogy az egészet beborítsa. Egy zsírozott tálba teszem az egészet, tojássárgájával tetejét megkenve előmelegített sütőbe teszem, ahol közepes lángon 30-35 percig sütöm. Ha elkészült, szeletekre vágva tányérokra helyezem. A maradék szaftból egy doboz paradicsompüré, bors, só, picinyke szárazbor hozzáadásával mártást készítek, és ezzel leöntve tálalom. Körítésnek: párolt rizs, illetve burgonyakrokettet adhatunk hozzá.

Tofu majonéz 

30 dkg tofu, 1 dl víz, fél citrom leve, 5 evőkanál olaj, 2 kávés kanál mustár, 5 evőkanál világos szójaszósz. Az egészet turmixgéppel 1 percig keverjük. Bármilyen saláta alapjaként használjuk.

Tofu saslik 

A tofut 2x2 cm kockára vágjuk, a tetszés szerinti zöldségeket szintén. Lehet cukkini, sárgarépa, hagymakarika, gombakalap, stb., Sóval, borssal curryvel fűszerezzük, Állni hagyjuk. Ezután tetszés szerinti sorrendben nyársra húzzuk. Aranysárgára grillezzük. De süthetjük olajban is egy mély edényben, többször forgatva. Mártást készítünk: 1 fej apróra vágott hagymát megdinsztelünk, 2 dl vízzel felengedjük. Hozzáadunk 2 kanál mogyorókrémet, kevés curryt, fél citrom levét, Ízlés szerint cukrot. Jól összeforraljuk. A megsült saslikot a pálcáról lehúzva, a mártással leöntve tálaljuk.

Tojás joghurtmártással    

Hozzávalók: 4 tojás, 0,5 l joghurt, 4 gerezd fokhagyma, 3 ek. olívaolaj, 1 ek. étkezési keményítő, 2 g száraz mentalevél, 1 marék borsmenta levél, 1 csipet őrölt cseresznyepaprika, igény szerint só és bors. 

A nagyon apróra vágott fokhagymát és borsmentát a cseresznyepaprika őrleménnyel együtt az olajon megpirítjuk. Az étkezési keményítőt belekeverjük a joghurtba, megsózzuk, borsozzuk és egy tűzálló tálba, öntjük. Elkezdjük forralni, a közepébe beleütjük a tojásokat, ráöntjük a fokhagymás olajat és kb. 10 percig fedő alatt sütjük, amíg a tojások meg nem keményednek. Meghintjük friss mentalevelekkel és felszolgáljuk. 

Tojáspogácsa 

Másfél zsemlét tejben megáztatunk, majd kicsavarjuk. 3 tojásból egy csapott kávéskanál liszttel, 1/2 evőkanál olajon rántottát sütünk. (aki szereti, egy pici hagymát is piríthat, és azon sütheti meg a rántottát). A zsemlével összekeverjük a rántottát, beleteszünk petrezselymet, 1 egész tojást, 1 evőkanál lisztet, és forró olajban pogácsákat sütünk.

Tojással sült húsvéti kalács  

Hozzávalók 6 személyre: 50 dkg liszt, 30 g élesztő, 3,5 dl tej, 2 tojássárgája, 50 g porcukor, 80 g vaj, vagy margarin, 1 mokkás kanál só, 6 kemény tojás. 

A lisztet mélyebb tálba szitáljuk, a közepébe mélyedést készítünk, a cukros langyos tejben felfuttatott élesztőt, környezetéből annyi lisztet, keverünk hozzá fakanállal, hogy galuska lágyságú legyen, tetejét megszórjuk liszttel, betakarjuk, és kétszeresére kelesztjük kb. 20 perc. Ekkor hozzáadjuk a maradék tejet és cukrot - az élesztő futtatásához elég 1 dl tej és kk. cukor. A tojás sárgákat, a sót: jól összedolgozzuk majd 2-3 adagban, beledagasztjuk az olvasztott, de nem meleg vajat, amíg csak szép hólyagos nem lesz. Tetejét megszórjuk liszttel, betakarjuk, langyos helyen a kétszeresére kelesztjük, majd lisztezett deszkán, lazán átgyúrjuk, három részre osztjuk, hengereket sodrunk belőle, megfonjuk, Vajjal (margarinnal) kikent kerek tortaformába kanyarítjuk úgy, hogy a végek a közepére kerüljenek, letakarjuk langyos helyen, addig kelesztjük, amíg a tészta már majdnem a forma pereméig ér. Belenyomkodjuk a beolajozott, keskenyedő végén tojástűvel kiszúrt - ez kerül felülre - kemény tojásokat (beolajozni azért kell, hogy ne ragadjon rá a tészta, kiszúrni pedig azért, hogy az esetlegesen benne lévő levegő a hő hatására, sülés közben szét ne "robbantsa" a tojást! 

Megkenjük a tésztát (a tojásokat nem!), a tojássárgájával és előmelegített sütőben, erős tűzön (200C) 40-45 percig, hústűpróbáig sütjük, ha nagyon pirulna a teteje, fóliával betakarjuk. A formában hagyjuk egészen kihűlni. Csak az asztalnál szeleteljük úgy, hogy mindenkinek jusson a tojásból is. Néhány fortély, mert én már többször is elkészítettem: 1. Én az élesztőt soha sem tejjel, hanem 100%-os gyümölcslével (kb. 1 dl), liszttel, élesztővel, és mézzel készítem. Sokkal finomabb és hamarabb lesz kész a kovász. 2. Én az alapanyagokat egyszerre szoktam konyhai robot géppel felverni, nem fázik meg a tésztám, mert csak egyszer veszem le a langyos helyről. 3. Sonkalében főzött tojást, nem kell beolajozni, hiszen már zsiros. Kiszúrni feltétlenül kell. 4. A tetejét nem sima tojás sárgájával kenem be, hanem összekeverem a tojássárgáját egy kevés tejföllel. Ettől lesz nagyon szép fényes a kalácsom.

Tormás répa saláta 

Hozzávalók: 30 dkg sárgarépa, 1 citrom leve, 1 szál torma, só, porcukor. A répát, megtisztítjuk és lereszeljük. Hozzáadjuk a reszelt tormát, egy kevés sót, porcukrot, és a citrom levét. Összekeverjük és néhány órát, állni hagyjuk. Különlegesebb az íze, ha 5 dkg mazsolát is keverünk hozzá.

Töltött burgonya 

Hozzávalók: 8 egyforma nagyságú burgonya, 1 kis doboz sprotnipástétom, (vagy 1 doboz sprotni), 2 nagyon vékony szelet császárhús, 1 kis fej vöröshagyma, 1 evőkanál tejföl, 1 tojás, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj, 1 teáskanál citromlé, só és törött bors, ízlés szerint; 

Elkészítés: A burgonyákat alaposan megmossuk, és héjastól puhára főzzük. Meghámozzuk, és a belsejüket óvatosan kivájjuk. A kivájt burgonyaforgácsot apróra vágjuk, összekeverjük egy tojással, hozzáadjuk a halpástétomot, (vagy a villával összetört sprotnit, azaz füstölt szardíniát,) a nagyon finomra vágott vagy megreszelt vöröshagymát, és a zúzott fokhagymát. Ezután megborsozzuk, majd a citromlével és a reszelt citromhéjjal ízesítjük. A kivájt főtt burgonyák belsejét kevés sóval bedörzsöljük, majd a krémet jól púpozva beletöltjük. A szalonnaszeleteket négyfelé vágjuk, és mindegyik burgonya tetejére egyet-egyet ráteszünk. A megtöltött burgonyákat tepsibe, vagy sütőlemezre rakjuk, és az előmelegített forró sütőbe toljuk. Addig sütjük, míg a szalonnából, ropogós pörc lesz.

Töltött hagyma 

Hozzávalók: 8 közepes hagyma, 40 dkg sovány sertéshús, 10 dkg zsír, só, bors, petrezselyem zöld, 15 dkg füstölt szalonna, 2 dl tejföl 

A megtisztított hagymák tetejét levágjuk, közepüket, kis kanállal kikaparjuk. Forró sós vízbe dobjuk 3 percre, vigyázva ne hogy szétessenek. A kis kockákra vágott húsból az apróra szelt maradék hagymából pörköltet főzünk- rövid lével. Megdaráljuk, és a főzőléből kiemelt, leszárított hagymákba töltjük. A töltött hagymákat kizsírozott tűzálló tálba tesszük. Tetejükre vékony szelet szalonnát helyezünk, meglocsoljuk tejföllel, megszórjuk petrezselyem zölddel, és a sütőben jól átsütjük. Sós burgonyával tálaljuk.

Töltött kacsa tejszínes mártással

Hozzávalók: 1 konyhakész pecsenyekacsa 1,8 kg, 2 teáskanál só, 1/2 teáskanál bors, 25 dkg magozott aszalt szilva, 1/4 liter vörösbor, 0,5 kg alma, 2 evőkanál citromlé, 10 dkg húsos szalonna, 1/4 liter húsleves, 4 evőkanál olaj, 2 evőkanál liszt, 1/4 liter tejszín.

Elkészítése: A kacsát megmossuk, megszárítjuk, és kívül belül sóval, borssal bedörzsöljük. Az aszalt szilvát vörösborban addig pároljuk, amíg felszívja a levet. Az almákat meghámozzuk, nyolc részre vágjuk, kimagozzuk, és összekeverjük a citromlével. a szalonnát kockákra vágjuk, a szilvával és az almákkal összekeverjük. a kacsát ezzel megtöltjük, majd bevarrjuk. Olajat forrósítunk, és a kacsára öntjük. Forró sütőbe rakjuk, és időnként meglocsoljuk a húslevessel. Az utolsó tíz percben a maradék tölteléket is a tepsibe rakjuk. A tejszínt a liszttel behabarjuk. A kacsát meleg helyre tesszük, a varratot eltávolítjuk. A pecsenye levét leszűrjük, és a behabart tejszínnel sűrűre főzzük. A tölteléket tálaljuk az ízesített mártással. Libazsíron párolt vöröskáposzta, almapüré, finom burgonyagombóc és vörösbor illik hozzá. 

Töltött káposzta  

Hozzávalók: 80 deka sertés lapocka, 50 deka oldalas, 10 deka füstölt szalonna, 50 deka savanyú káposzta, 12 darab savanyított káposztalevél, 1 doboz pritamin, 1 doboz paradicsompüré, 20 deka rizs, 2 dl tejföl, só, őrölt pirospaprika, bors, 2 db marhahúsleves kocka, 2 evőkanál zsíros rántás. 

Elkészítése: A lapockát és a szalonnát ledaráljuk. 2 kávéskanál sóval, 1 mokkáskanál borssal fűszerezzük, és a megmosott rizzsel meg 1 dl vízzel jól összekeverjük. A savanyú káposztaleveleket leforrázzuk. A tölteléket 12 részre osztjuk és adagonként a levelekbe csavarjuk. A két végét begyűrjük. Egy nagy lábas aljára rakjuk a savanyú káposzta felét, ráhelyezzük a csíkokra vágott oldalast, rárakjuk a töltelékeket. Ráterítjük a savanyú káposzta másik felét. Felöntjük annyi vízzel, hogy ellepje. Beletesszük a leveskockákat. Takarékon kb. 1 és fél órát főzzük. A rántást elkeverjük a pritaminnal, a paradicsompürével, 1 evőkanál pirospaprikával, kis sóval és borssal, a káposzta levével és berántjuk vele az ételt.  Tálalás: Forrón adjuk asztalra. Kis tálkában tejfölt, és friss fehérkenyeret adunk hozzá.

Töltött káposzta (római tálban) 

Hozzávalók: 12-14 savanyú káposztalevél, 60 dkg apró savanyú káposzta, 70 dkg darált sertéshús (lapocka, dagadó), 15 dkg rizs, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg liszt, 5 dkg zsír vagy olaj, 15 dkg füstölt hús, 1 húsleveskocka, ízlés szerint só, őrölt bors, pirospaprika, ételízesítő, tejföl. 

A megdarált húshoz hozzáadjuk a megtisztított, apróra vágott vöröshagymát, a zúzott fokhagymát, a megmosott rizst, ízlés szerint sózzuk, megszórjuk pirospaprikával, kevés ételízesítővel, borssal és jól összegyúrjuk. A káposztalevelek vastag ereit levágjuk, és az előkészített húsos masszával a leveleket megtöltjük. Az apró káposzta felét a beáztatott római tálba terítjük, erre helyezzük egymás mellé a megtöltött káposztákat, majd a füstölt húsokat elrendezzük a tetején, végül a maradék apró káposztával betakarjuk. Rántást készítünk, amit húsleveskockából készült levessel felengedünk, ezzel a káposztát megöntözzük, úgy, hogy azt jól ellepje. A tálat lefedjük, hideg sütőbe helyezzük, és 2-2,5 órán át közepes hőmérsékleten főzzük. Ha a víz, főzés közben elpárologna, meleg vízzel vagy meleg húslevessel pótoljuk. A töltött káposztát tejföllel meglocsolva kínáljuk. Többször felmelegítve még finomabb.

Töltött padlizsán -- Imam baildi 

Hozzávalók: 1,5 kg padlizsán, 1,5 dl olívaolaj, 3 fej hagyma- felezve és szeletelve, 3-6 gerezd fokhagyma apróra vágva, 1-1 csokor vágott petrezselyem és zellerlevél, 20-25 dkg hámozott és vágott paradicsom, fél teáskanál cukor, só, bors. 

Vágjuk be a padlizsánokat hosszában, kb. 3-4-szer. Ne vágjuk teljesen át őket! Áztassuk be őket 1 órára egy tál sós vízbe. Préseljük ki belőlük gyengéden a maradék nedvet és töröljük szárazra. Forrósítsunk fel 1 dl olajat egy lábosban, kis lángon süssük át a padlizsánokat, míg puhulni nem kezdenek. Vegyük ki és tegyük félre hűlni. A lábosban pároljuk puhára a hagymaféléket, majd a tűzről leemelve keverjük bele a többi hozzávalókat. Töltsünk ebből a keverékből a padlizsánok vágásaiba, és állítsuk őket egy kiolajozott tepsibe. Tetejüket locsoljuk meg a maradék olajjal, a töltelék maradékát - ha maradt- tegyük a padlizsánokra és fedjük le a tepsit. Középmeleg sütőben 40-50 percig pároljuk. No ez is egy olyan étek, mit melegen és hidegen is élvezhetünk, javaslom, hogy csak kenyérrel és száraz fehérborral kísérjük. A retsina itt is bevált persze nem mindenki kedveli a fura gyantás ízt! Nekik egy fűszeres szürkebarátot vagy egy traminit ajánlanék netán egy somlai furmintot.

Töltött paprika csirkemellből 

Hozzávalók: 2 nagyobb csirkemell vagy tyúkmell, 10 deka császárhús, 12 db közepes paprika, 20 deka rizsa, 2 kisdoboz paradicsompüré, só, őrölt bors, rozmaring, 2 tyúkhúsleves kocka, 2 evőkanál olajos rántás, 1 tojás, 10 deka cukor. 

Elkészítése: A paprikát kicsumázzuk. A húst lefejtjük a csontról, a bőrrel és a császárhússal együtt ledaráljuk. Ízesítjük egy kávéskanál sóval és 1-1 késhegynyivel a fűszerekből. Összekeverjük a tojással és 2-3 evőkanál vízzel. Megtöltjük a paprikákat, és egy széles lábosba rakjuk. Felöntjük annyi vízzel, hogy ellepje az ételt. Beletesszük a leveskockát, hozzáadunk a fűszerekből 1-1 késhegynyit. Takarékon kb. háromnegyed órát főzzük. Mikor a hús megpuhult, a paradicsompüréket összekeverjük a rántással, az étel levével, és együtt felforraljuk. A cukorral édesítjük. Ha kell, még fűszerezzük.

Töltött pulykamell édes-savanyú módra 

Hozzávalók 4 személy részére: 1 üveg Uncle Ben's Édes-savanyú mártás, 50 dkg pulykamell, 2 db tojás, 80 dkg fagyasztott hasábburgonya, só, bors, oregano igény szerint.

Elkészítése: 4 szeletre vágjuk a pulykamellet, sózzuk, majd kiklopfoljuk a szeleteket. Sűrű kötött mártást készítünk az alábbiak szerint: Az Uncle Ben's mártás felét felforraljuk, s gyors kevergetés közben hozzáadjuk a két egész tojást. Sóval, oregánóval fűszerezzük. Ezt követően a mártást négy egyenlő részre osztva rátesszük a pulykamell szeletekre, összegöngyöljük, majd egyenként alufóliába csavarjuk, és forró sütőben vagy grillen kb. 30 percig sütjük. 

Tálalása: A kisütött hasábburgonyát a tányérra helyezzük. Kicsomagoljuk az alufóliából az elkészült húsokat. Minden egyes göngyölt húst éles késsel, ferdén szelve, 4-5 szeletre felvágjuk és a maradék Uncle Ben's Édes-savanyú mártással félig leöntjük.

Töltött tojás 

4 db tojást keményre főzök, ha kihűlt félbe vágom (hosszában). A fehérjét félre teszem, a sárgáját tálkába teszem, villával összetöröm, hozzá keverek kb. 2 kk. vajat, kevés mustárt, pici fehér borsot, sót. Jó habosra kikeverem, ha túl száraznak tűnne, egy kevés tejföllel lehet lazítani. Ezek után betöltöm a fehérjébe (a sárgája helyére) és "hasra" fordítva tálba rakom. Most jön a tartármártás, amivel leöntöm, petrezselyem levéllel és pici piros arannyal díszítem a halmokat. Hűtőben félre rakom és másnap tálalom.

Török hal 

Hozzávalók: 1,2 kg hal, 2-3 szál rozmaring, zsömlyemorzsa vagy borsos-paprikás liszt, olaj a sütéshez. 

Díszítéshez: citrom vagy narancskarika. 

Elkészítése: Egy 80 dkg-s halat megtisztítunk, kibelezünk, majd a belsejébe 2-3 szál rozmaringot teszünk. Az így előkészítet halat zsömlyemorzsába, vagy borsos-paprikás kukoricalisztbe forgatjuk, és előmelegített olajban mindkét oldaláról ropogósra sütjük. Forrón tálaljuk, citrom, vagy narancskarikákkal díszítjük. 

Körítésnek az alábbi zöldragus salátát ajánljuk: Hagymát apróra vágva olíva olajon megfuttatunk, pici fokhagymával ízesítjük. A kockázott cukkínit, patisszont, zöldpaprikát, pritamint és az almát hozzáadjuk, és tovább dinszteljük. Végül sózzuk, fehérborssal oregánóval petrezselyemzölddel ízesítjük, és 1-2 kanál paradicsompürével felengedve még egyszer átforgatjuk és melegen, salátaszerűen a hal köré helyezzük.

Túrós gomba 

Juhtúró, vaj, só;  

A megtisztított gombák szárát törd ki. A kalapokat gyengén sózd, a belső oldalukat kend meg vastagon juhtúróval, s erre tegyél néhány vajmorzsát. Bemelegített grillsütőben, vagy - rácsos tepsire helyezve - hagyományos sütőben néhány perc alatt készre sütheted. (Ha nem rácson készíted, akkor előfordulhat, hogy a leve megáll a gomba körül, s akkor az már nem sül, hanem csak fő, párolódik.) nagyobb, friss csiperkék. Fejenként, 3-4 gombával számolj. (A gombák kitört szárából készíthetsz levest, mártást, vagy gomba-sűrítményt.)  

Tüzes betyárbatyu 

Hozzávalók: négy nagyobb szelet karaj, füstölt csülök, erős paprikakrém, reszelt sajt, a panírozáshoz liszt, tojás, zsömlyemorzsa, bőséges olaj a kisütéshez. 

Elkészítése: Az előfőzött füstölt csülköt, kicsontozzuk és negyedeljük. A kiklopfolt nagy szelet karajt egyik oldaláról megkenjük a paprikakrémmel, s ebbe belehelyezzük a negyed füstölt csülköt. Bebugyoláljuk, és hagyományos módon panírozva kisütjük. Mikor kész ferdén elvágjuk és nyitott felükkel tálra téve, a reszelt sajttal meghintjük, és hasábburgonyával körítve tálaljuk.  

Tzaziki 

1,2 kg kígyóuborka, só, 5 dl (20%-os) tejföl, 4 dl joghurt, 0,5 dl olívaolaj, 0,3 dl vörösborecet őrölt fehérbors, 1 fej fokhagyma 

A kígyóuborkát lereszeljük, kissé besózzuk, és állni hagyjuk. A tejfölt és a joghurtot - miután a savót leöntöttük róluk- összekeverjük, majd az olajat és a borecetet is beledolgozzuk. Enyhén megsózzuk, őrölt fehérborssal és zúzott fokhagymával fűszerezzük, végül a jól kinyomkodott uborkát belekeverjük, és legalább 4 órára behűtjük.

U-Ü

Ürömbor 

Hozzávalók: fehér ürömfű, borsmenta, rozmaring, narancshéj, fahéj, szegfűszeg, bor. 

A fűszerek keverékét 1: 20 arányban lehetőleg jó, édes borba áztatjuk. 2-3 napig meleg helyen tartjuk, majd leszűrjük, és üvegekbe töltjük. Szoktam erősebbet is csinálni úgy, hogy egy kis üvegbe rakom a fűszerkeveréket és 1/2 dl tiszta szeszt  öntök rá, lezárom, 3-4 napig áztatom. Ezt az eszenciát leszűröm, és 2 l borhoz öntöm. Néhány nap alatt összeérnek az ízek. Nagyon finom mind a kettő változat.

V

Vadas nyúl Ilse módra 

Hozzávalók: 1 egész nyúl feldarabolva, 1/4 kg sárgarépa, 1/4 kg petrezselyem, 3 db babérlevél, 1 kis tubus mustár, 1 vöröshagyma, só, bors, ecet, zsír, liszt. 

A zöldségeket a babérlevéllel, karikára vágott hagymával, kevés ecettel, sóval, borssal, kb. 3/4 l vizzel feltesszük főni. Ha kihűlt kivesszük belőle a babérleveleket és elturmixoljuk, belekeverjük a mustárt, kóstoljuk, és ha szükséges még teszünk hozzá ecetet, hogy kellemesen savanykás legyen. Egy fedeles tálba lerakjuk a nyúldarabokat, és ráöntjük a páclevet, letakarjuk és betesszük a hűtőbe 3-6 napra a nyúl korától függően. Naponta megforgatjuk a páclében a húst, hogy jól átpácolódjon mindenhol. A pácolási idő leteltével az egészet beletesszük egy lábasba és feltesszük főni / kuktában 1 óra alatt porhanyós puhára fő az öreg nyúl is /. A zsírból és lisztből vékony rántást készítünk, ha megpirult kevés vízzel beforraljuk, és ráöntjük a húsra, kóstoljuk, és ha szükséges még egy kevés ecetet teszünk hozzá, összeforraljuk. Zsemlegombóc vagy csőtészta illik mellé.

Vadászlikőr 

Hozzávalók: 2-2 dkg galanga gyökér - angelika gyökér, 1 - 1 dkg fahéj - szerecsendió. Ezeket 1 liter 70%-os alkoholba áztatjuk 3 - 4 napig. Ezt követően átsajtoljuk, leszűrjük, majd 1 liter cukorszirupot adunk hozzá. Pár nap után speciális likőrként adhatjuk vendégeinknek.

Vanília sodó 

1 cs pudingpor, 1 cs vaníliás cukor, 6 dl tej, 10 dkg cukor, 1 fahéj Ugyanúgy készül, mint a hagyományos puding, csak kicsit hígabb.

Vegyes nyársonsült Hozzávalók: 50 dkg hátszín, 50 dkg borjúszelet, 3 paradicsom, 1 fej hagyma, 1-2 piros színű paprika, 1 dl olaj, só, bors. Elkészítése: Vágjuk kockákra a marha- és borjúhúst. A paradicsomot, hagymát és a paprikát vágjuk négyfelé. A húsokat és zöldségeket váltogatva, hogy a színek is váltakozzanak, húzzuk nyársra. Öntözzük meg olajjal, és sóval, borssal ízesítsük. Kb. 5 percig forgassuk forró grillsütőben, hogy jól átsüljön.

Velencei rakott hús 

Hozzávalók: 8 szelet karaj, vagy comb (disznó), 20 dkg Lajta sajt (szeletelt), 5 dkg reszelt trappista sajt, 1 kis doboz sűrített paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 1 tojás, 1 mokkáskanál rozmaring, 1 mokkáskanál kakukkfű és bazsalikom, só, törött feketebors, liszt és zsemlemorzsa a bundázáshoz, olaj a sütéshez. 

Először elkészítjük a mártást, amellyel majd megöntözzük a húst. A paradicsompürét felengedjük 3 dl vízzel, megsózzuk, és az összes fűszert (a fokhagyma kivételével) beleszórva felforraljuk. Fedő alatt 20 percig főzzük. Amíg a mártás fő, addig a megmosott és leszárított húst kikloffoljuk, majd megsózzuk. Lisztbe, felvert tojásba, végül zsemlemorzsába hempergetjük, és forró olajban kisütjük, mint a rántott húst. Tűzálló tálba egymás mellé teszünk 4 szelet rántott húst, beborítjuk Lajta sajttal, hogy a húsból semmi se látsszon ki. Erre újabb rántott hús kerül, amelyet ismét beborítunk a sajtszeletekkel. A megtisztított fokhagymát szétzúzzuk és belekeverjük a paradicsomos mártásba, majd nyakon öntjük vele az ételt. A tetejét vastagon beszórjuk a reszelt sajttal. A tálat befedjük, és forró sütőben 25 percig sütjük

Vendégváró étel  

Pulyka vagy csirke mell filéket kiveregetem, sózom, borsozom és egy kis vajon megfuttatom. Jénaiba helyezem a húst, ráöntök egy kis vajat vagy margarint, leöntöm kb. 1/2 liter, főző tejszínnel, (lepje el a húst) 10 dkg sajtot reszelek bele, és 15-20 percig sütöm, illetve párolom a sütőben. Krumplipüré illik hozzá, illetve saláta.

Vendégváró különlegesség 

Hozzávalók: 6 db főtt tojás, 1 db paprika (lehetőleg pritamin), 2 db savanyú uborka, hagyma, 30 dkg párizsi, sonka vagy virsli, 1 alma, 2 dl tejföl, 1 db húsleveskocka 2 dl tejföllel a szokásos módon tartármártást készítünk, amibe a kockára vágott alapanyagokat beleforgatjuk. 1 húsleveskockát 1 dl vízzel felforralunk, beletesszük egy kiscsomag zselatint. Hozzáadjuk a zöldséges keverékhez, és kivizezett formába öntjük. Hideg helyen kb. 2 óra alatt megdermed.

Z-ZS

Zöldbabfőzelék   

Hozzávalók 4 személy részére: 1 kg zöldbab, 4 dl aludttej, 2 db tojássárgája, só, almaecet, 2 csomag petrezselyemzöld 

A friss zöldbabot megmossuk, és kb. 2 cm - es darabokra vágva kevés sós vízben puhára pároljuk. Az aludttejjel simára keverjük a tojássárgáját, ezt felöntjük a zöldbab levével, majd visszatesszük a zöldbabra, és felforraljuk. Mikor az étel elkészült, vágott petrezselyemzöldet is keverhetünk hozzá. Almaecetet is tehetünk bele.

Zöldséges fondü 

Hozzávalók: 1 karfiol, 25 dkg zöldbab, 25 dkg sárgarépa, 2 zöldpaprika, 15 dkg gomba, 2 jégcsapretek, Szósz 1.15 dkg majonéz, 2 evőkanál reszelt kókuszdió, 2 dkg ananász konzerv, 

Szósz 2.15 dkg majonéz, 1 evőkanál Pickles vagy Chutney, 3 kávéskanál reszelt mangó, olaj a fondüedénybe; 

5 percig főzzük sós vízben a virágjaira szétszedett karfiolt. Úgyszintén 5-10 percig a zöldbabot. A többi zöldséget feldaraboljuk, de főzni nem kell. Hurkapálcikákat félbe törünk, így is elég hosszú lesz, és felfűzzük rá a zöldségeket felváltva. (Kb. 25-30 db-ra elegendő a zöldségek) Olyan mintha rablóhúst készítenénk, csak zöldségekkel. Hevítsük fel az olajat a fondüedényben, és tartsuk melegen kis lángon. Asztalnál történik a sütés, úgy, hogy egy-egy zöldséges pálcikát beleteszünk az olajba, és kissé megpirítjuk. Mikor eléggé megsült, kivesszük, és belemártjuk, még melegen, a szósz egyikébe és esszük. Kísérőnek héjában főtt krumplit tegyünk az asztalra, vagy főtt rizst, 

Szósz készítése: Az összetevőket egybekeverjük, és kisebb tálkákba tesszük, a fondü sütő körül helyezzük, úgy, hogy mindenki hozzáférjen.

Zöldséges nyúl római tálban 

Hozzávalók: 1 nyúl, 1/2 póréhagyma, 1 sárgarépa, 30 dkg karfiol, 15 dkg gomba, 1/2 karalábé, 3 kis hagyma, 4 evőkanál olaj, 1 dl fehérbor, 1 dl marhahúsleves (kockából), 1 csokor petrezselyem zöldje, só, bors, 1 teáskanál keményítő. 

A póréhagymát, sárgarépát felkarikázzuk, a karfiolt rózsáira szedjük, a gombát félbevágjuk, a karalábét hasábokra a hagymákat félbe vágjuk. A nyulat feldaraboljuk és megszórjuk sóval, borssal. Serpenyőben előmelegített olajban a nyúldarabokat elősütjük, szép aranybarnára, tálra tesszük, és melegen tartjuk. A megmaradt olajban a zöldségeket világosra pirítjuk. A római tálat vízbe áztatjuk, majd beleterítjük a zöldségeket, rárakjuk a nyúldarabokat, megöntözzük borral, húslevessel és hideg sütőbe téve a sütőt 180 °C-ra melegítjük és kb. 45 percig lefedve pároljuk. A keményítőt kevés hideg vízzel összekeverjük és tálalás előtt, amikor a húst és zöldségeket kiszedtük, a levét besűrítjük vele. Előmelegített tányérokra tálaljuk, petrezselyemmel díszítjük.

Zöldséges sáfrányos haltál 

Hozzávalók: 2 evőkanál vaj, 1 közepes hagyma, 20 dkg sárgarépa, 2 közepes póréhagyma, 5 szál zeller, 1 kiskanál sáfrány, 2 dl száraz fehérbor, 7 dl hal-alaplé, só, őrölt fehérbors, fél citrom leve, 60 dkg tengeri halfilé, 15 dkg garnéla. 

Elkészítése: Az apróra vágott hagymát forró vajon gyenge tűzön megpároljuk. A megtisztított répát zöldséggyaluval közvetlenül az edény fölött vékonyra gyaluljuk, és kis ideig a hagymával együtt pároljuk. A pórét megtisztítjuk, és rézsutosan 1 cm-es karikákra vágjuk. A zellert megmossuk, és vékonyan felszeleteljük. Ha vannak levelek is rajta, apróra vágjuk. A póréval együtt kissé megpároljuk. 

(Tipp: Hal-alaplé helyett használhatunk zöldséglevest is, és a sáfrányt curryvel helyettesíthetjük.) 

A sáfrányt a zöldségre szórjuk, egy kicsit pirítjuk, majd felöntjük fehérborral. Hozzáöntjük a hal-alaplevet, és sóval, borssal, citromlével ízesítjük. Lefedve 15 percig közepes tűzön pároljuk. A halat megmossuk, és falatnyi darabokra vágjuk. Meglocsoljuk citromlével, sózzuk, borsozzuk. A rákkal együtt a zöldséghez tesszük, és gyenge tűzön 5 perc alatt készre pároljuk. Végül szükség szerint utánízesítünk.

Zselétojások Húsvétra 

A tojás egyik végébe kis lyukat szúrunk tűvel, amit kb. 1 cm átmérőjűre tágítunk, és azon kifolyatjuk a tojást. Alaposan kimossuk a héjat, és kiszárítjuk. Tortazseléből elkészítjük a zseléoldatot, (valamivel, kevesebb folyadékkal, hogy jó kemény legyen, és a tojáshéj eltávolítása után is megtartsa a formáját), beletöltjük a tojáshéjakba, és hűtőben hagyjuk megdermedni. A víz egy részét lehet helyettesíteni fehérborral, gyümölcsszörppel, befőttlével. Nagyon gusztusosak, és hogy ha jól vannak ízesítve, finomak is.

Zsemlés májas hurka  

Hozzávalók: (kb. 5 kg-hoz) 1 kg tokaszalonna-nyesedék, 1 kg disznómáj, 75 dkg véres apróhús, 25 dkg zsír, 30 dkg vöröshagyma, 10 dkg zsemle, fél liter tej, 1 g törött szegfűbors, 2 dkg törött fekete bors, 1 evőkanálnyi majoránna, só. 

Elkészítése: A tokaszalonnát, szalonnafélét, az apróhúst sós vízben puhára főzzük. A májat nyersen apró lyukú húsdarálón ledaráljuk. Ha a húsfélék puhára főttek, szintén ledaráljuk és hagyjuk kihűlni. Az apró kockára vágott zsemlét tejben megáztatjuk. A megtisztított vöröshagymát apró kockára vágva a zsíron megfonnyasztjuk, végül az egészet alaposan összedolgozzuk a hozzáadott sóval és fűszerekkel. Ha a képlékenységhez szükséges, kevés húslével hígítjuk. Az előre elkészített, darabokra vágott, tisztított hurkabelet betöltjük, végeit lekötjük, és a már előbb leírt módon megfőzzük, a főzőléből kiemelve hideg vízben lehűtjük, majd leszáradás után hűvös helyen tároljuk felhasználásig.
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