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El0sz6

Ezen konyvecske szerz6i féként az Ujszegedi reformatus gyiilekezet tagjai. Zlésiink
szerinti bevalt, régi és Uj, hazai és kulfoldi recepteket gydjtottiink dssze. Kdszonet
mindenkinek, aki tollat ragadott, s drémmel megosztotta tapasztalatat, tanacsait, ra-
jzait! Legyen ez a valogatas biztatas gyakorl6 és kezdé konyham(ivészeknek eg-

yaréant!

,,Mert O mondta: Nagyobb boldogsag adni, mint kapni.”
(Apostolok cselekedetei 20,35)







Levesek

Burgonyakrémleves

Hozzavalok:

30 dkg burgonya,

1,51 viz,

2 dl tej,

1 tojés sérgdja,

1 pér virsli,

3 evBkanal olaj,

2 evBkanal liszt,

5 dkg reszelt sajt vagy 2 db kockasajt,

1 kévéskanal pirospaprika,

Orolt bors, so.
A burgonyat kockakra vagjuk, sés vizben puhara fézzik. Olajbdl, lisztb6l rantast
készitiink, meghintjik pirospaprikaval, a burgonya lesz(irt levét fokozatosan a ran-
tshoz adjuk és kb. 10 percig forraljuk. K6zben a krumplit, a sajtot és a tejet dsszetur-
mixoljuk és kevergetve a levesbe dntjik. Vegul beletesszilk a karikakra vagott virslit,
sozzuk, fliszerezziik. Talba, az el6készitett tojassargajara ontjik, gyorsan keverjik.
Piritott zsemlekockat is adhatunk hozza.

Hotoran Timea

Kukoricaleves

Hozzavalok (4 személyre):
1 doboz konzerv kukorica vagy hasonlé mennyiségl mélyhtétt kukorica,
1 er6leves kocka,
1 csokor petrezselyemzold,



bors (izlés szerint),

tejszin vagy tejfél,

liszt.
A kukoricét 1,5 | vizben f6ni tessziik, hozzaadjuk az aprora vagott petrezselyemzdéldet
és a borsot. Amikor felforrt, akkor beletessziik a leveskockat és igy fézziik tovabb,
amig a kukorica megpuhul. Ekkor a lisztb8l és tejszinb8l vagy tejfolbdl (esetleg
tejbdl) készitett habarassal bes(iritjlik és készre f6zzik.

Lupseané Adam Eva

Gombadcos zoldségleves

Hozzavalok:
2-3 szal sargarépa és gydkér megtisztitva, karikara vagva,
1 nagy krumpli,
3 liter viz,
1 fej vordshagyma,
1 z6ldpaprika,
1 paradicsom,
darabka zeller és zellerzold,
S0,
kiskanalnyi ételizesit6
(Vegeta vagy Delikat).
A gombdcokhoz:
30 dkg daralt has,
1 tojas,
10 dkg rizs,
S0, bors,
vagott petrezselyemzold.

A vizbe beletessziik a zéldségeket, a hagymaét, paradicsomot, zéldpaprikat, zellert,
zellerzoldet, izesitjuk a fliszerekkel, s féni tesszik. Majd 6sszekeverjilk a gombdchoz
valokat, s vizes kézzel kisebb golyokat formalunk, beletessziik a févd leveshe, végil
hozzaadjuk az apréra vagott krumplit is. Lassu t{izdn, kb. fél 6raig fé6zzik. Amikor a
gyokér puha, elkészilt a taplalo leves. Nem kell bele tészta.

Egy héziasszony



Paradicsomleves

Hozzavalok:

kevés olaj,

1 kozepes fej voroshagyma,

2 gerezd fokhagyma,

1 I rostos paradicsomlé,

olaszos fliszerkeverék,

S0,

1-2 kockacukor,

néhany kanal konzerv csemegekukorica,

ravioli vagy tortellini.
Kevés olajon megpiritjuk a voroshagymat, a fokhagymagerezdeket, felontjuk paradic-
somlével, fliszerezziik olaszos fliszerkeverékkel, s6zzuk, s beletessziik a kockacukrot.
Hozzaadjuk a csemegekukoricat és roévid ideig f6zzik.

Levesbetétnek sos vizben kifézott olasz toltétt tésztat — raviolit vagy tortellinit —
kinalunk.

Kis-Jakabné Téth Ibolya

Koleves

A mesebeli vandorlegény receptje alapjan készil, de a kdvet most kihagyjuk bel6le.

Hozzavalok:

5 dkg fistolt szalonna,

1 fej finomra vagott voroshagyma,

11 viz,

2 husleveskocka,

bors izlés szerint,

3-4 kelkaposztalevél ujjnyi csikokra vagva,

virsli felkarikazva,

tarhonya vagy eperlevél vagy daragaluska.
A szalonnét zsirjara piritjuk, Uvegesre sttjik rajta a voroshagymat, felontjik a vizzel,
felforraljuk. Beletessziik a husleveskockékat, borsozzuk, majd hozzéadjuk a kelka-
posztat. Miel6tt a kaposzta teljesen megpuhulna, tegylink még bele karikara vagott
virslit. Az elparolgott vizet potoljuk. F6zhetiink bele tarhonyat, eperlevél tésztat,
daragaluskat.

Mig a mesét elImondjuk a gyerekeknek, el is készll.

Kis-Jakabné Téth Ibolya



Hideg gyumolcsleves (f6zés nélkdl)

Hozzavalok (5-6 személyre):

20 dkg ribizli,

1 doboz konzerv 6szibarack lével egyiitt,

2 dl jaffa szorp,

2 dl tejszin,

6 dl viz,

1 dl citromlé.

A folyadékokat talba 6ntjiik és ha van, elektromos habver&vel 1-2 percig keverjik.
Utana beletessziik a gyiimolcsoket, esetleg hiit6szekrényben még leh(itjik. Azonnal
fogyaszthato.

(Az itt megadott mennyiségek és gylimolcsok izlés szerint valtoztathatok, de tAm-
pontot adnak. Természetesen bef6tth8l vagy friss gytiimdlcsbdl is készithetd. Ha sa-
vanykasabb gyiimélcsbdl, pl. meggybefétthdl készitjik, akkor a citromlébdl esetleg
kevesehb sziikséges vagy el is hagyhato.)

Lupseané Adam Eva
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Egytalételek, feltétek

Rakott karfiol

Hozzavalok:
kb. 60-70 dkg-os karfiol,
20 dkg daralt sertéshus,
20 dkg rizs,
1 fej kozepes voroshagyma,
1 pohér tejfol,
2 egész tojés,
1 csomag petrezselyemzéld,
5 dkg margarin,
1-2 ev6kanal zsemlemorzsa,
2 dkg trappista sajt.

A Karfiolt rézsaira szedve kissé sds vizben félpuhara fézzik, lesz(rjik. A rizst puhara
f6zzik, félretessziik. A hust apréra vagott voroshagyman picit borsozva és ételizesi-
tével megszorva puhara paroljuk és félretesszilk. Egy kétliteres labast a margarinnal
kikentnk és megszorjuk a zsemlemorzsaval. Rétegezve belerakjuk a karfiol felét, ra
a rizs felét, rd a daralt hast, majd ismét a rizs masik felét és végil a karfiol masik
felét. A pohar tejfolt elkeverjik a 2 egész tojassal, apréra vagott petrezselyemzdélddel
és egy kiskanal ételizesitével. A megmaradt margarindarabkakat is ratesszik, és a
tetejét megszorjuk reszelt sajttal. Forro stitben fél oraig sutjik. A teteje szép piros
lesz. Labasban talaljuk és onnan végjuk ki. A Karfiol helyett hasznélhatunk 1/2 kg
zbldbabot, kelképosztat, vagy télen savanyu kaposztat. Nagyon taplalo, kiados étel.

Egy gyulekezeti tag
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Toltott kaposzta friss kaposztabol

Hozzavalok:
70 dkg darélt has,
4-5 evkanal rizs,
1 tojés,
1-1 kévéskanal szemeshors és 6réltbors,
kéménymag,
koriander,
4-5 babérlevél,
1 nagy fej voroshagyma,
2-3 gerezd fokhagyma,
2 paradicsom vagy
2 evBkanal paradicsompdiré,
1 z6ldpaprika,
ecet,
3 evOkanal liszt,
2 kozepes fej kdposzta,
4-5 ev6kanal olaj vagy zsir,
1 evkanal pirospaprika,
kb. 2 evBkanal 10%-o0s ecet,
tejfol.

Az egyik kaposztat vékonyra felszeleteljik, s6zzuk, dsszekeverjiik a szemes borssal,
kéménymaggal, korianderrel, babérlevéllel. A mésik kaposzta torzsajat kivagjuk, és
talba téve forrd vizzel ledntjik, lefedjuk, hogy megpuhuljon, majd leveleire szedjiik,
és ezekbe toltjik a hast. A maradék kaposztat felszeleteljik. A dardlt hist egy keves
reszelt véréshagymaval, fokhagymaval, 6rélt borssal és az atmosott rizzsel, sdval,
tojassal atdolgozzuk, a kaposztalevelekbe betekerjik. A toltelékeket labosba rakjuk,
a tetejére szeljuk a paradicsomot, z6ldpaprikat, voroshagymat, raszorjuk a felszeletelt
kaposztat, egyharmad részig felontjuk vizzel és lefedjik. Forrastol szamitva lassu
tlzon kb. 1 6rén &t paroljuk. A zsiradékkal és a liszttel higabb rantast készitlink,
amikor langyosra hilt, elkeverjiik pirospaprikaval és izlés szerint kb. 2 ev&kanal 10%-
os ecettel, majd berantjuk. Tejfollel talaljuk.

Hotoranné Torok Erika
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Székely gbébé

Hozzavalok:

1 kg tarja (nyakas),

1 kg hordés kaposzta,

kevés fehérbor,

1 kg burgonya,

1 kévéskanal h yes ételizesit6,

2 dl tejfol.
A hordds képosztét kis olajon rozsaszinlre piritjuk, tgyelve, hogy szaftos marad-
jon. Lehet kis fehérbort 6nteni hozza. A hust alaposan megpéaroljuk, majd — nem ro-
pogosra—siitjik, hogy j6 szaftos maradjon. A burgonyat héjaban megfézziik, megtisztitjuk,
majd 1 cm-es szeletekre vagjuk. Az 0sszes kaposztat a tepsi aljara tessziik. Erre kerl
a husréteg és a szaft, majd a burgonyaszeletek. S6zzuk, meghintjik h yes ételizesit Gvel,
hogy a meglevd izek harmoniaja kiemelkedjen, majd tejfollel ledntjik. Osszerotyo-
gtatjuk a stit6ben. Ha nagyobb adag kell, lehet még egy réteg hissal és burgonyaval
szaporitani.

Kazi Gézané

Paradicsomos bab daralt hussal

Hozzavalok:

1/2 kg széraz bab,

1/2 kg daralt his (sertés- vagy marhahus fele—fele aranyban),

1 fej hagyma,

néhany evkanal olaj,

kb. 1/2 liter paradicsomlé,

chilipor izlés szerint,

2 gerezd fokhagyma,

2 babérlevél,

50,

2-3 evBkanalnyi ketchup,

2-3 evBkandl liszt,

1 z6ldpaprika feldarabolva, vagy 2 ev8kanal télire eltett lecso.
A babot el8z8 este beaztatjuk, majd masnap megfézziik sos vizben. A daralt hist az
olajon piritott hagyméan megpéroljuk séval, fokhagymaval (esetleg Vegetaval), slrlin
kevergetve, nehogy odaégjen. Amikor kész, hozzaadjuk a ketchupot, a zoldpaprikat,

13



majd raszorjuk a lisztet. Gyorsan keverjiik, s radntjiik a paradicsomlevet. Osszef6z-

zik, majd beletessziik a babot, a babérlevelet, s még lassu tizén fézzik, hogy jol

Osszeérjenek az izek. Kevergessik. Aki szereti a csip8set, tegyen bele chiliport.
Siposné Zsdfi

Kukoricas

Hozzavalok:
1 konzerv kukorica,
2 evBkanal cukor,
2 evbkanal margarin,
2 evbkanal liszt,
2 felvert tojas,
pici so.
Mindezeket 6sszekeverjlk, s a stitbben 45 percig, 175°C-on sitjik.
Kazér Sara

Gombafasirt

Hozzavalok:

1 kg gomba,

3-4 tojés,

liszt szuikség szerint,

S0,

bors.
A gombat aprora vagjuk, fliszerezziik, raltjik a tojasokat, és annyi lisztet szérunk ra,
hogy nokedlitészta siir(iségli masszat kapjunk. Ev6kanallal forré olajba szaggatjuk,
Kicsit szétlapitjuk és kisutjuk. Gyorsan sussiik, hogy ne szivjon fel sok olajat. Pa-
pirszalvétara szedjik. Ha sttés kdzben a massza higulni kezd, mert a s6t6l a gomba
levet ereszt, egy-két kandl lisztet még lehet hozza keverni. Tedhoz kitling, de petrezse-
lymes rizshez, krumplif6zelékhez feltétnek is jo.

Garami Ferencné
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Tojasporkolt

Hozzavalok:

8 f6tt tojas,

1 fej hagyma,

1/2 dl étolaj vagy zsir,

S0,

bors,

1 kévéskanal pirospaprika,

1 ev6kanal paradicsompire,

2 dl tejfol.
A felapritott hagymat Givegesre paroljuk a zsiradékon, hozzatessziik a paprikat, sot,
borsot, paradicsompurét és szaftot készitlink. A tojasokat hosszaban négyfelé vagva
az elkészitett porkoltszafttal néhany percig fézziik és tejfollel 6vatosan elkeverjik.
Megszorjuk petrezselyemmel, fétt tésztaval vagy burgonyaval, savanylsaggal talal-
juk.

Egy héziasszony a gyiilekezethdl
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Ebedtesztak

Gombas tészta

Hozzavalok:

1 nagy fej hagyma (aprora vagva),

zsiradék,

1/2 kg felapritott gomba (vadon termd és tébbféle, bevizsgalt!),

3-4 dl viz,

sOzott, daralt paradicsompaprika izlés szerint,

paradicsomlé vagy -pure izlés szerint,

3-4 babérlevél,

majoranna,

kb. 3 ev6kanal ketchup,

1 csapott evékanal liszt,

1/2 pohar tejfél,

1 csomag tészta (kagylé-, orsé- stb.),

trappista sajt.
A hagymat enyhén megpiritjuk, hozzaadjuk a gombat, fedd alatt megparoljuk, fe-
lengedjik ugy, hogy kb. fél liternyi legyen a gombas 1é. Megfiiszerezzilk, felfézzlk
a ketchuppal, kivesszilk a babérlevelet, s behabarjuk a liszttel elkevert tejféllel. Sos
vizben kif6zziik a tésztat, 6sszekeverjiik a gombas szafttal, tepsibe vagy t(izall6 talba
ontjuk, a tetejére reszelt sajtot szérunk. Siit6ben addig sutjiik, amig a sajt aranysargara
nem pirult.

Dr. Juh&sz Imréné

Paradicsomos spagetti

Hozzavalok:
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1 csomag spagetti,
5-6 paradicsom,
1-2 gerezd fokhagyma,
20 dkg reszelt sajt,
3-4 evbkanal étolaj,
csipetnyi cukor,
Orolt feketebors,
bazsalikom vagy oregano,
s0.
A felforrositott olajra ratessziik a vékony karikara vagott, hAmozott paradicsomot,

a cukrot és a tébbi fliszert. Kevergetve addig f6zzik, amig bes(ir(isédik. A kif6zott
tésztara adagonként 6ntjiik a szdszt, és gazdagon megszérjuk reszelt sajttal.

Hotoran Timea

Makaronis gibanica

Hozzavalok:
11tej,
1/2 1 joghurt,
1 pohar tejfél,
5 tojés,
2 kiskandl so,
1/2 kg nyers makaroni,
1 dl olaj.

Osszekeverjiik a hozzavalokat, egy orat allni hagyjuk, idénként megkeverjik. Zsiro-
zott tepsibe ontjlik. Kb. fél 6raig alacsony héfokon (150°C) siitjiik. Egyszer(i vacso-
raételként is finom, de hidegen vendégvard is lehet.

Kis-Jakabné Téth Ibolya
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Hagymas pite (szerb étel)

Tészta:
25 dkg liszt,
12 dkg margarin,
S0,
kb. 1 dl viz.
Toltelék:
75 dkg hagyma,
4-5 gerezd fokhagyma,
5 dkg margarin,
Vegeta,
3 tojés,
2 dl tejfol,
50,
bors,
1 kandl liszt,
sonka vagy maradék ¢sszeapritott vagy darélt sulthds,
reszelt sajt.
A tészta készitése:

A megsodzott lisztet 6sszemorzsoljuk a margarinnal és a vizzel puha tésztat készi-
tiink. H(itében pihentetjik, hogy megdermedjen.
Ravaldk:

A margarinon vildgosra paroljuk a hagymaét, s6zzuk, vagy vegetazzuk, kicsit ki-
hitjuk, majd hozzaadjuk a tojasok, a tejfdl, sd, bors, és az egy kanal liszt keverékét.
Az elnyujtott tésztat Ggy tessziik a gaztepsibe, hogy a szélei a tepsi oldalat is beborit-
sak. A tésztara sonkat vagy darat sullthist tesziink és erre 6ntjik a hagymas keveréket.
Gazdagon megszorjuk reszeltsajttal. Meleg siit6ben vilagos aranysargara siitjik.

Garami Ferencné
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Gombas melegszendvics

Hozzavalok:
kenyérszeletek (szikkadt a legjobb),
vaj,
hagyma,
gomba,
reszelt sajt.

A kenyereket megkenjiik vajjal, a hagyman péarolt gombaval, s meghintjik reszelt
sajttal. Minigrillben sitjuk.

Dr. Juhasz Imréné

Pizza

Tészta:
30 dkg liszt,
2 evBkanal étolaj,
2 dkg élesztd,
fél tedskanal so,
kb. 1,5 dl viz.

A lisztet 0sszekeverjik az élesztével, az olajjal, a séval és annyi vizzel, hogy a tészta
Osszeélljon és elvaljon az edény falatdl. Aztan ecsettel beolajozzuk és kb. 40 percig
allni hagyjuk, hogy keljen. Addig elkészitjik a feltétet. Egyéni izlés szerint barmit
rakhatunk a pizzara. Ha a tészta szépen megkelt, akkor kiolajozott tepsibe rakjuk,
Ujra atolajozzuk ecsettel, majd villaval megszurkaljuk és kb. 10 percig sutjiuk, amig
a teteje egy Kicsit pirulni kezd. Utana kivessziik, beolajozzuk (ezt hamar beissza) és
johet ra a feltét. Készre sutjuk.

Elekné Garami Enikd
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Timoteus-pizza

Tészta:
3 bogre liszt (1 bogre =2 dl),
1 és 1/2 tedskanal cukor,
3 dkg éleszt6,
1 bégre melegviz,
3 evékanal étolaj.

Toltelék:

barmilyen daralt his (maradék fétt hds, parizsi),

20-30 dkg gomba,

2-3 evékanal olaj,

ketchup izlés szerint,

10 dkg trappista sajt reszelve vagy darabokra vagva,

lehet ra feldarabolt zéldpaprika, paradicsom, karfiol, télire eltett lecso stb.
A lisztbe mélyedést vajunk. Ebbe morzsoljuk az éleszt6t, beletesszik a sét, a cukrot,
raontjilk a melegvizet. Kb. 10 percet allni hagyjuk, amig megkel az éleszt6. Beda-
gasztjuk, kdzben hozzdadjuk apranként az olajat is. 45 percig hagyjuk kelni. Majd
elémelegitett (180-200°C-o0s) siitében el6sitjik a tésztat 5-10 percig. KihGzzuk a
sit6bdl, ratessziik az olajon megparolt hagymat, hast, gombakeveréket, zoldségfé-
léket. Tovabb sutjik, kevéssel a tészta teljes Kisiilése el6tt (tliproba) tesszik ra a
ketchupot és a sajtot. Biztos nem hagy cserben ez a recept!

Az els6 szegedi Timdteus Tarsasagbeli csapat (F(it6 Robert és tarsai) receptje

Husos palacsinta maradék mititeibdl (erdélyi étel)

Hozzavalok:

kisttott mititei (1d. a 28. oldalon),

fott tojas,

reszelt sajt,

gomba,

s0.
Palacsintatésztat készitlink soval. A mititeit a f6tt tojassal kétszer ledaraljuk. Reszelt
sajtot, esetleg daralt parolt gombat keveriink hozza. Sonkalével higitjuk Ggy, hogy
kenhet8 legyen. Megtoltjik vele a palacsintat, 6sszegdngyoljik. Zsirozott tepsibe
rakjuk. Reszelt sajttal megszorjuk és siitBben kisitjik (15-20 percig). Gombamartas-
sal talaljuk (Id. a 43. oldalon).

Dr. D6zsa Jozsefné
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Rakott husos palacsinta

Hozzavalobk:
30 dkg porkoltnek elkészitett his ledarélva,
2 dl tejfol,
kb. 10 palacsinta.

T(zall6 talba fektetiink egy palacsintat, megkenjik tejfollel kevert porkolttel és re-
tegezzik, amig el nem fogynak a hozzavaldk. A tetejére palcsintat tesziink és még
tejfolt dntlink ra. EI6melegitett sitében sitjik, amig meg nem pirul. Talalaskor Ggy
szeleteljlk, mint a tortat.

Lunk Henrietta

Zacskos langos

Hozzavalok:
1 kg liszt,
1 pohar tejfél,
1 csomag éleszt6hoz 1,5 dl tej,
1/2 1 tej,
S0,
1 evbkanal olaj.
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A meglangyositott tejben megfuttatjuk az éleszt6t. Az 0sszes alapanyagot jol beda-
gasztjuk, lagy tésztat készitink. Egy nagy nejlonzacskot beolajozunk és ebbe tessziik
a tésztat, majd a hit6ben allni hagyjuk. Siités el6tt fél draval vessziik ki, és ekkor
szaggatjuk. Kbh. masfél érat pihentetjik és miutan kézzel kicsit kihaztuk, forré ola-
jban megsiitjik. (Tébb napig is elall a hiit6ben a tészta.)

Csorba Tiborné

Tarotorta tészta nékul

Hozzavalok:
1 kg tehéntaro,
egy csipet so,
1/2 csomag margarin (12,5 dkg),
25 dkg porcukor,
3 tojés sargéja,
1 csomag vaniliapuding,
2 csomag vaniliascukor,
10 dkg mazsola,
10 g sttépor,
7 dkg blzadara,
2-3 db meghamozott, lereszelt alma (vagy barmilyen idénygyimolcs).

A fentieket jol dsszekeverjik, majd dvatosan kdzekeverjik a 3 tojas felvert kemény
habjat. A tortasiit6t vajjal kikenjik, megszérjuk blzadaraval, beledntjiik a masszat.
Kb. 50 percig kozepes langon lassan sitjik. A siit6ben hagyjuk kih{lni, ellenkez6
esetben a torta 6sszeesik.

Recept Debrecenbél, Szab6 Tiborné Bertalan Klara gy(jtésébél
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Turo puffancs

Hozzavalok (4 személyre):

25 dkg tehéntard,

25 dkg finomliszt,

1 tojas,

2 dl tejfol,

1 kiskanal szddabikarbona,

1 csomag vaniliascukor,

csipet s0,

liszt a beszorashoz,

lekvar (esetleg tejfol, cukor).
Osszekeverjiik a turdt, a lisztet, a tojast, a tejfolt, a szodabikarbonat, a vaniliascukrot
és a csipet sot. Ev6kanallal kiszaggatjuk, jo lisztes kézzel gombocca formaljuk és
forro olajban kisttjik. 5 db-ot tesziink bele egyszerre, mert megndnek. Utana lekvar-
ral vagy tejfollel, cukorral fogyasztjuk.

Varga Istvanné Rozsika

Egeérke

Hozzéavalok:

1/2 1 tej,

4 tojés,

1 dkg éleszt6,

pici cukor, csipet s0,

liszt sziikség szerint,

esetleg egy Kkis reszelt alma,

vanilids porcukor,

hig lekvar vagy vaniliamartas.
Elkeverjik a tejet a tojasokkal, az éleszt6vel, a cukorral, a s6val és annyi liszttel, hogy
galuskatészta siir(iség(i legyen. Fél 6rat kelesztjiik, majd b, forré olajba ev6kanallal
szaggatjuk a tésztat. Szalvétan leitatjuk a zsiradékot, majd vanilias porcukorral meg-
szorjuk. Lehet hig lekvart vagy hig vaniliamartast adni melle.

Garami Ferencné
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Tepsis palacsinta

Hozzavalok:

tarés palacsinta igény szerint,

2-3 tojas,

1 vanilidscukor,

porcukor,

esetleg daralt di6.
A felcsavart taros palacsintdkat kivajazott gaztepsibe szorosan egyméas mellé rakjuk.
A kimaradt tarotolteléket elkeverjik a tojassargakkal, vanilidscukorral, porcukorral,
esetleg daralt didval, a tojasok felvert habjaval és a palacsintakra ontjik Ugy, hogy
kozéjiik is jusson. EIémelegitett forro siitben szép sargara sitjik. Kikapcsolas utan
még par percig a sutdben hagyjuk. (Egy gaztepsiben 2 sorba kb. kétszer 10-12 db
palacsinta fér el.)

Garami Ferencné

Toltott zsemle

Hozzavalok:

6 db zsemle,

1 csomag tehénturd,

1 pohér tejfol,

2 tojés,

citromhéj,

pici vanilidscukor,

esetleg mazsola,

kb. 2 csésze tej.
A zsemléket kettévagjuk, Ggy, hogy a teteje kisebb legyen. Belsejét kikaparjuk. Fél-
retessziik. Ugy készitjik el a télteléket, mint a palacsintahoz szokas. A zsemléket
gyorsan megmartjuk a cukros tejben, megtoltjik, s kivajazott labosba vagy tepsibe
tessziik. Tetejére boritjuk a kivajt zsemle kalapot. Kisttjiuk. Talalaskor lehet malna-
vagy jaffaszorpot ralocsolni. Ha marad masnapra, kicsit meglocsoljuk vizzel, forré
st6ben atsutjik, Gjra friss, konnydi lesz.

Valaki a gytlekezetbél
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,»Szegényseget vagy gazdagsagot ne adj nékem; taplalj engem hozzdm
illend6 eledellel. Hogy megelégedvén, meg ne tagadjalak, és azt ne
mondjam: kicsoda az Ur? Se pedig megszegényedvén, ne lopjak és
gonoszul ne éljek az én Istenem nevével!” (Példabeszédek 30, 8-9)
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Husételek

Sloppy Joe

Hozzavalok:
1/4 kg daralt marhahus vagy disznéhds
(vagy fele marhahs, fele disznéhds),
ketchup,
izlés szerint chilipor,
barbeque sz6sz (nélkildzhetetlen!),
1 fej aprora vagott hagyma,
1-2 db durvén foldarabolt z6ldpaprika,
1-2 evBkanal étolaj,
1-2 szem paradicsom, télen paradicsomlé.

Az olajon megparoljuk a hagymat, a hist, majd zsirjara sutjik. Hozzaadjuk a pa-
prikat, ketchupot, barbeque sz6szt és minden hozzaval6t. Héjaban siilt (megmosott,
folidba csomagolt) krumplival, vajjal, reszelt sajttal tlaljuk. Finom hozza a joghurtos
gylumolcssalata.

Kiadds, el6re elkészithetd, a mélyh(it6ben is jél elall. Kivalé vendégvaro ebéd
vagy vacsora. Fél 6ra alatt elkészil!

Siposné Zsdfi
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Marha Sztroganoff modra

Hozzavalok:

1/2 kg daralt marhahus,

1 fej hagyma,

20-25 dkg apréra vagott gomba,

1 marhahus leveskocka,

s0, bors, bazsalikom,

majoranna,

2 pohér tejfol,

rizs (vagy tészta).
1/2 kg dardlt marhahust 1 fej hagyméaval barnara sitlink. 1 doboz (kb. 20-25 dkg)
szeletelt gombat hozzatesziink. 1 marhahus leveskockat kis vizzel felf6zink, s ezt
radntjuk a hasra. Séval, borssal, bazsalikommal, majorannaval fliszerezziik. Kicsit
még igy is fdzziik, végll tejfollel ledntjuk. Rizzsel vagy tésztaval talaljuk.

Kazér Sara

Mititei (huskolbaszkak)

Hozzavalok:

50 dkg diszno6hus (tarja),

50 dkg marhahds,

1 fej fokhagyma,

1 kaveskanal szédabikarbdna,

1/2 ké&véskanal csombor (borsikafi),

S0, csemege paprika,

kevés 6rolt feketebors,

csontlé.
A hust kétszer ledaraljuk, majd hozzaadjuk a csontlevet, s formalhaté masszat készi-
tlink. Osszedolgozzuk a soval, pirospaprikaval, borssal, szédabikarbdnéval, az 6ssze-
zUzott fokhagymaval, az 6sszemorzsolt csomborral. Hiit6ben 1 napig érleljiik. Nedves
kézzel 5-6 cm-es kolbaszkakat formalunk bel6le, és olajos serpeny&ben vagy szén
folott zsirozott rostélyon kisutjuk. Mustarral, hasabburgonyaval kit(ind! (Erdélyi étel.)

Dr. Ddzsa Jozsefné
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Angol egybefasirt

Hozzavalok:
2,5 dkg (2 ev6kanal) margarin,
1 kisebb fej hagyma aprdéra vagva,
2 gerezd zuzott fokhagyma,
2 vékony szelet aprdra vagott zeller,
5 dkg zsemlemorzsa (1 bogre =2 dI),
45 dkg daralt marhahds (2 bogre),
45 dkg daralt sertéshis (2 bogre),
2 tojés,
3 evBkanal frissen vagott zoldpetrezselyem,
2 evBkanal friss bazsalikom — ha van,
1/2 kanal kakukkfd,
1/2 tedskanal so,
1/2 tedskanal frissen 8rolt bors,
30 ml (2 evBkanal) worchestershire sz6sz (ez fontos, ne maradjon kit),
60 ml (4 evBkanal) ketchup (vagy chili szdsz),
6 szelet vékony fiistolt sonka (bacon),
diszitéshez friss bazsalikomlevél vagy petrezselyemzéld.

Melegitsiik be a stitét 180°C-ra. Egy serpeny8ben olvasszuk fol a vajat, paroljuk meg
benne a hagymat a fokhagymat, és a zellert lassu t(izén, 8-10 percig. Hagyjuk egy
kicsit hiilni, majd egy nagyobb talban keverjlik 6ssze az dsszes tobbi hozzavalokkal,
kivéve a sonkat (bacont). Tenyeriinkkel formaljunk egy ovalis cipdt a hlismasszabol
és Ovatosan tegyiik a vékonyan megolajozott tepsibe. Fektessik keresztbe a fasirton
a sonka (bacon) szeleteket. Sissik 1 1/4 érat, idénként meglocsolhatjuk. Amikor
elkésziilt, helyezzlk egy télra vagy deszkara és kb. 10 percnyi hiilés utdn érdemes
egyben hagyva talalni. (Ha el&bb szeleteljlk, széthullik.) Diszitsiik bazsalikomlevél-
lel vagy petrezselyemmel.

Siposne Zsdfi
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Bakonyi sertésszelet

Hozzéavalok:

80 dkg-1 kg felszeletelt sertéscomb,

20 dkg gomba,

50,

bors,

pirospaprika,

tejfol,

petrezselyemzold,

kevés olaj.
A felszeletelt hist sdval, borssal megszdrjuk és lisztbe forgatjuk. Kevés forré olajban
hirtelen kisttjuk. A megmaradt olajba pirospaprikat szorunk és a hust visszatesszuk.
Az bdsszedarabolt gombaét rarakjuk es kevés vizet dntve rd, puhara paroljuk. Talalas
el6tt petrezselyemzoldet szérunk ra és tejféllel meglocsoljuk. Nokedlivel vagy fétt
tésztaval talaljuk.

Bodi Laszléné

Nyéari mustaros tarja (édesapam szerint)

Hozzavalok:

1,5 kg tarja (lehet csontos is),

1/2 kg paprika,

1/4 kg paradicsom,

3-4 fej voroshagyma,

S0,

bors,

MuUStar.
A csontig felszeleteljuk a tarjat, de a his maradjon egyben. Megs6zzuk kivil-belll,
majd mustarozzuk be mindendtt. A szeletek kdzé hagymakarikékat teszlink. A tepsibe
tobb rétegben aluféliat teritlink, erre hagymakarikakat, paprikat szeleteliink, majd —
hogy ne égjen le — erre tessziik a hust. Végiil teljesen beboritjuk paprikaval és paradic-
sommal, s befedjiik alufélidval. Ha nem lyukad ki a félia, két 6raig rd sem kell nézni,
ha kilyukad, érdemes locsolgatni a hast. Két ora elteltével pedig mindenképpen kell
locsolgatni, nehogy kiszaradjon. Kb. 3,5 6ra alatt készil el. Talaljunk hozza még friss
mustart is. Koretnek tejfolds, didnyi margarinnal vagy vajjal, kis tejjel késziilt, sdval,
borssal izesitett krumpliplrét ajanlunk.

Seprenyiné Erdei Gizella
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Erzsike-féle toltott karajszeletek

Hozzavalok:
1 kg kicsontozott sertéskaraj egyben hagyva,
10 dkg reszelt trappista sajt,
1 pohar tejfél,
olaj a siitéshez,
50,
stiltek flszerkeveréke.

Toltelék:
1 fej olajon pérolt véréshagyma,
15-20 dkg hagyman megparolt gomba,
tejben megaztatott kenyérbél,
1-2 tojas,
petrezselyemzold aprora vagva,
majoranna izlés szerint,
Orolt bors izlés szerint.

El8z6 nap a zsiradékon (ha kell viz hozzaadasaval) kuktaban megsitjik a hist (egész-
ben hagyva). Elkészitjik a tolteléket a szokasos maddon, s a hiitében allni hagyjuk.
Mésnap a hideg hust vékonyan folszeleteljik. Kicsit megolajozott t{izall6 talba tessziik
allitva, rétegesen, felvéltva a tolteléket és a husszeleteket. A végén a reszelt sajttal
elkevert tejfolt radntjik, s addig sutjik, amig a téltelék meg nem siil, s a sajtos kev-
erék egy kicsit raolvad. Hilni hagyjuk révid ideig, s ferdén szeljik, mint a méteres
kalacsot. Hidegen is jé!
Siposné Zsdfi

Karaj-tekercs

Hozzavalok:
1-1 1/2 kg-os kicsontozott karaj,
50,
3 evbkanal olaj,
3 keményre f6tt tojas kockara vagva,
3 csikokra vagott zoldpaprika vagy télire eltett lecsd,
10 dkg sajt vékony szeletekben vagy reszelve,
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2 evbkanal worchestershire sz6sz,

2 gerezd zuzott fokhagyma.
A karajt egyben hagyva 1 cm-es vastagsagu, ériasszeletet készitlink Ugy, hogy éles,
hegyes késsel, csigavonalban bevagjuk a hist. Egy kicsit kiverjlk, s6zzuk, s ratessziik
a tojasokat felkockéazva, a csikokra vagott paprikat vagy lecsot, a sajtszeleteket. FOl-
csavarjuk, s cérnaval tobb helyen atkétjik. Kuktaban elémelegitjik az olajat, bele-
forgatjuk a megfokhagymaézott hast, s6zzuk egy kissé, s a langot levéve kb. 1-2 dl
vizet Ontiink ala. Beledntjuk a worchestershire szészt, ebben is megforgatjuk, s lezar-
juk a kuktat. EI6sz6r nagy langon paroljuk, amig a kukta nem kezd sisteregni, utana
levessziik a langot, takarékon még kb. 30 percig paroljuk, amig a has at nem sdil.
Talalaskor leszedjik a cérnakat, s szeletelés el6tt hagyjuk hilni, hogy ne essen szét.
Kivalé hozza az ecetes szilva, krumplipuré.

Siposné Zsdfi

Sajtos hus

Hozzavalok:

1 kg karaj (vagy comb),

S0,

pirospaprika,

liszt,

trappista sajt,

tejfol,

vaj (vagy olaj),

rizs.
A hust folszeleteljuk majd kiklopfoljuk, megsozzuk és pirospaprikas lisztben meghemper-
getjik. T(izall6 talat kivajazunk, alulra egy sor hust fektetlink, majd vékony trappis-
tasajt szeleteket helyeziink ra. gy rakva folytatjuk, végiil legalabb egy pohar tejfolt
ontiink a tetejére. klés szerint még vajjal vagy olajjal picit meglocsoljuk. A talat
lefedjiik és stit6be tessziik. J6 meleg sutdben kb. 30-40 percig sitjik. Mikrohullama
stit6ben is elkészithetd (850 W-on kb. 20 perc). Rizzsel talaljuk.

Dr. Pauk Janosné

Rakott rantott szelet

Hozzavalok:
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1 kg pulykamell vagy sertéscomb,

25 dkg reszelt sajt,

20 dkg liszt,

4-5 tojés,

1 kavéskanal 8rolt szerecsendio,

50,

fél csomag stt6por,

1/2 dl étolaj.

Pérolt z6ldbab koret:

1 kg z6ldbab,

2-3 gerezd fokhagyma,

10 dkg vaj,

orolt fehérbors,

s0.

A Kivert, sozott husszeleteket bepanirozzuk: lisztbe, szerecsendidval fliszerezett to-
jasba, reszelt sajtba martjuk. Olajozott tepsibe rakjuk, rdontjik a maradék tojas, liszt,
sajt és sutépor keverékét. Alufdliaval lefedve kb. 20 percig paroljuk, majd folia nélkl
rézsaszin(re sutjuk.
A koret elkészitése:

A zo6ldbabot kevés s6s vizben, fed6 alatt puhara paroljuk, lesz{irjuk, felforrésitott
vajra tesszUk, s hozzaadjuk az attort fokhagymat. J41 atforgatjuk, hogy a babot ege-
szen bevonja a vaj, majd izlés szerint fliszerezziik sdval, fehérborssal.

A Hotoran csalad receptje

Tepsis csirke

Hozzavalok (4-6 személyre):

1 kg hamozott, ujjnyi csikokra vagott krumpli,

1/2 kg séargarépa és petrezselyemgyokeér csikokra vagva,

1 egesz csirke (vagy 6-8 csirkecomb vagy 6-8 szelet tarja stb.),

2-3 fej voroshagyma,

5-6 zbldpaprika.
A krumplit a répaval és a petrezselyemgyokérrel 6sszekeverjiik, megsézzuk és allni
hagyjuk. A tepsit fagyos zsirral kikenjik és a megsézott hisokat beletessziik. Erre
teritjuk a z6ldséges krumplit. Lehetleg marokkal szedjiik, hogy a kiengedett 1é ne
keriiljon a tepsibe. Alufolidval beboritjuk és el6melegitett stit6ben kb. 1 6ra hosszat
paroljuk. Amikor a his megpuhult, kiszedjik a krumpli alol és a tetejére rakjuk.
Fdlia nélkil még 10-15 percet siitjik, majd ratesszik a csikokra vagott és 6sszekevert
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voroshagymat és z6ldpaprikat. A silt zsirjat a pecsenyére locsolgatjuk és a rasitjik,
még kb. 10-15 percig. (A zsir hidegen, kenyérre kenve is nagyon finom.)
Garami Ferencné

Pacban sult hus

Hozzavalok:

barmilyen sutnivalé hads (csirke-, pulyka-, sertés-,

marha- és vadhus) egészben vagy darabolva,

S0,

bors.
A péc hozzavaléi (kb. 1,5 kg hushoz):

2 dl joghurt vagy kefir,

1 fej zGzott fokhagyma.
12-24 6réaval a siités el6tt a hust besdzzuk, borsozzuk, és radntjik a ztzott fokhagyma-
val kevert joghurtot. Allni hagyjuk. Az igy pacolt hist a paccal egyiitt tepsibe vagy
labosba tessziik és alufélidval vagy feddvel lefedve lassu tizén paroljuk. Amikor a
has puhulni kezd, fed vagy folia nélkil szép pirosra sitjik.

Bodi Laszléné

GoOngyolt csirkemaj

Hozzavalok:

személyenként 2—4 csirkema;j,

ugyanennyi baconszalonna vagy csaszarszalonna,

fokhagyma,

bors,

tejfol,

fogpiszkalo.
Minden darab csirkemajat borssal, aprdra vagott fokhagymaval megszérunk s 1-1
szelet szalonnaba beletekertnk. A tekercseket sziikség esetén fogpiszkaldval atszar-
juk, tepsibe rakjuk és alufdliaval lefedve sutébe tessziik: 20 percig félia alatt paroljuk,
majd a foliat eltavolitva szép pirosra sttjik. Sutés elétt izlés szerint tejfollel megloc-
solhatjuk, igy szaftosabb az étel. F6tt rizzsel vagy burgonyapiirével talaljuk.

Bodi Laszloné
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Valtozat toltott csirkére

Hozzavalok:

csirkecombok egészben hagyva.
Toltelék:

vizben &ztatott szikkadt zsémle vagy kenyérdarabok,

felkockazott f6tt tojas,

feldarabolt véréshagyman piritott csirkemdj,

1 tojés,

S0,

fliszerek,

petrezselyemzold.
Ez utébbiakat dsszekeverjik és a combokat megtoltjik, aluféliaval beboritott tepsi-
ben megsitjik.

Bodi Laszléné

Sorben sult csirke

Hozzavalok:

1 csirke,

20 dkg reszelt trappista sajt,

50,

1 kédvéskanal pirospaprika,

2-3dl sor.
A csirkét feldaraboljuk, sézzuk, allni hagyjuk. Zsirozott tepsibe lerakjuk a bdros
részeivel lefelé, meglocsoljuk kb. 1 dl sorrel, 20 percig sutjuk, majd megforditjuk,
ismét meglocsoljuk a maradék sorrel és ropogosra sttjik (kb. 20 perc). Még forrén
rdolvasztjuk a pirospaprikaval elkevert reszelt sajtot. Hidegen is izletes.

Hotoranné Torok Erika

Almas sult csirke

Hozzavalok:
1 csirke,
3-4 savanykas alma,
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S0,

1 kavéskanal 6rolt szerecsendio.

A feldarabolt, megsézott csirkét zsiradékkal kikent tepsibe tessziik, ételizesitdvel
megszoérjuk, alufélidval letakarva kb. hisz percig paroljuk, majd levessziik a foliat
és tovabb sutjik. Kb. 30 perc malva a meghdmozott és cikkekre vagott almakat
a hus kozé rakjuk, megszorjuk szerecsendioval, és még kb. 10 percig sutjuk. Bur-
gonyapurével talalhatjuk.

Hotoranné Torok Erika
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Paradicsomos csirke romai talban

Hozzavalok:

1 feldarabolt csirke,

1 nagy fej vordshagyma,

2-3 gerezd fokhagyma,

5-6 szem feketebors,

csipetnyi 6roltbors,

15 dkg konzerv paradicsomsdirit-
mény,

1 dl ketchup,

fél dl olaj,

oregano vagy bazsalikom.
A beaztatott romai talba elhelyezziik a megso6zott hist, raszérjuk a szemes borsot, fél
dl vizet ontiink ra, siitében 50 percig lefedve paroljuk. Az apréra vagott, zsiradékon
parolt voréshagymat elkeverjik a paradicsompiirével, ketchuppal, zzott fokhagyma-
val, s6zzuk, meghintjlik oreganoval és radntjiik a hisra ugy, hogy lehet&leg minden
hiasdarabra jusson. Fed6 nélkiil 2025 percig stjlik. Tehetiink ra szeletelt paradicso-
mot és zoldpaprikat is. Tejfolds galuskaval vagy tésztaval talaljuk.

Hotoranné Torok Erika

Francia csirke

Hozzavalok:

1 csirke,

S0,

bors,

liszt,

olaj,

tejfol,

paradicsom,

sajt,

burgonya.
A feldarabolt csirkét siités el6tt egy 6raval les6zzuk, allni hagyjuk, majd borsos liszt-
be forgatjuk, s forro olajban hirtelen atsiitjiuk. Zoméancos tepsibe olajat ontlink, bel-
erakjuk a csirkét, a darabok tetejére tejfolt tesziink. A kdzeibe paradicsomot rakunk,
ontiink. Megsutjuk halvany rézsaszin(ire. Vékony szelet sajtot tesziink minden darab
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tetejére, rolvasztjuk, a sut6bdl kivéve talaljuk. A koret lehet stilt krumpli vagy krum-
plipdre.
Kazi Gézané

Mustaros-majorannas sult kacsa

Hozzavalok:

1 egész kacsa,

1 savanykas iz alma,

3 evOkanal mustar,

csipetnyi fekete roltbors, s6,

1 kévéskanal majoranna,

2-3 gerezd zlzott fokhagyma.
A parolt kaposztahoz:

1 nagy fej kdposzta vékony csikokra vagva,

50, kdménymag,

néhany szem bors,

2-3 babérlevél,

2-3 evBkanal cukor,

ecet izlés szerint.
A kacsat sutés el6tt 1 nappal bekenjik beltlrdl — és a bor alatt is, amennyire csak
tudjuk — a fliszeres mustarral; kiviilrél alaposan beddrzséljik séval. Masnap az liregébe
1 almat helyeziink, tepsibe tesszik, fél dl vizet dntiink ala és alufélidval lefedve kb.
40-50 percig paroljuk. Kettévagjuk és bérével felfelé forditva, alufélia nélkil pirosra
sttjuk még kb. 1 6ran at, s kozben haromszor-négyszer meglocsologatjuk a zsirjaval.
Vordshagymas tort burgonyaval és parolt kaposztaval talaljuk.
Parolt kdposzta:

A kaposztat a fliszerekkel dsszekeverjik, fed6 alatt lassu tizén paroljuk, amikor
puhulni kezd, a cukorral és az ecettel atforgatjuk, a tlizrél levessziik.

Hotor&nné Torok Erika
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Hidegkonyha, salatak

Ruszli

Hozzavalok:
kb. 10-12 cm-es hal
(keszeg, kérasz, torpeharcsa),
voroshagyma,
s0.
Pacléhez:
1/3 rész 10%-o0s ecet,

213 rész Vi
/3 rész viz, /—h —

csipet so,
evdkanal cukor, 7 -~ ~

1 sargarépa,
babérlevél, N — —_— —
mustarmag, koriandermag. = )

Tisztitas el6tt a halakat alaposan beddrzsoljiuk séval s fél oraig allni hagyjuk, igy
konnyebben tudjuk pucolni. Lepikkelyezziik, kibelezzilk, fejiket levagjuk. Tébbszori
atmosas utan tiszta konyharuhan szikkasztjuk. Alaposan megs6zzuk, iveg- vagy zo-
mancozott edénybe tessziik és legalabb 10 napig a hiit6szekrény als6 részében allni
hagyjuk, 2—-3 naponkeént atforgatjuk. (10 nap mulva a hal mar magaba szivja a sziiksé-
ges sbmennyiséget.) Lesz{rjik, alaposan atmossuk. A hal mennyiségének megfelelen
voréshagymat tisztitunk, karikéara vagjuk és kb. fél 6raig besézva allni hagyjuk. Koz-
ben elkészitjik a paclevet a hozzaval 6k dsszekeverésével. Bef6ttestiveg aljara tesziink
egy karika répat, egy babérlevelet, néhany szem mustar- és koriandermagot, két ujjnyi
hagymat, majd — lehet&leg allitva — a halakat. Ezutan Gjbol hagyma sth., amig megte-
lik az Giveg. Végll radntjiik a paclevet és lezarjuk. A h(itészekrényben taroljuk néhany
napig, s ha latjuk, hogy csappant a Ié, kevés ecettel pétoljuk. 5-6 hét mulva fo-
gyaszthato.
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Hotoranné Torok Erika

Toltott kifli

Hozzavalok (kiflinként):
1 aprora vagott fott tojas,
5 dkg périzsi vagy majkrém,
S0,
bors,
1 kavéskanal mustar,
1 evBkanal vajkrém,
petrezselyemzdld,
esetleg darabolhatunk zéldpaprikat, savany( uborkat is bele.

Nagyobb méret(i kifliket vasarolunk és mindkét végiket levagjuk, belsejét fakanal
nyelével kinyomkodjuk, az 6sszekevert hozzévaldkat visszatoltjik a kiflibe. A ki-
fliket 2 cm-es darabokra, atlésan felszeleteljik, z6ldpaprikéaval, paradicsommal, sa-
vanyusaggal, sajttal kinalhatjuk. Nejlonféliaba csomagolva napokig elall, mélyh(it6-
bdl elévéve melegszendvicsnek készithetjik el. Kifli helyett hasznalhatunk zstrke-
nyeret vagy zsomlét is.

Hotoranné Torok Erika

Vacsora-salata vagy salata-koret

Hozzéavalok:
4-5 db z6ldpaprika,
4-5 db paradicsom,
15-20 dkg félzsiros sajt,
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4-5 fétt tojas,

20-30 dkg felvagott (ha 6nall6 vacsoraként talaljuk),

2 fej voroshagyma.
Ontet:

1 pohér tejfol,

1 ev6kanal mustar,

3 evBkanal étolaj vagy olivaolaj,

S0,

bors.
A hozzévalbdkat apro kockéra, a hagymat karikara vagjuk, megsozzuk. Az 6ntet alkotdrészeit
Osszekeverjik, fliszerezziik, majd a salatdhoz adjuk. Egy-két érara a hiitdbe tessziik.
Koretként hideg vagy meleg siilt mellé talaljuk. Felkockazott felvagottal nall6 vac-
soraként is izletes.

Bodi Laszléné

Téli vitaminsalata

Hozzavalok:

1-1,5 kg kaposzta,

30-40 dkg sargarépa,

2-3 fej vordshagyma,

1 gerezd zlzott fokhagyma,

2-3 ev6kanal olaj,

S0,

6rolt bors,

1 citrom.
A képosztat és a hagymaét vékonyra szeleteljik, lereszeljuk a sargarépét, 6sszekev-
erjik, megsozzuk, rafacsarjuk az egész citrom levét. Az olajba 1-2 csipet borsot,
fokhagymat keveriink, raontjik a zéldségre és atforgatjuk, allni hagyjuk legalabb
1 6rat. Fogyasztaskor joghurttal vagy kefirrel onthetjiik le. Onallé kéretnek, de sa-
vanyUsagnak is talalhatjuk.

Hotoranné Torok Erika

Salatadntet

Hozzavalok:
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1,5 dl tejszin,
1 evBkanal fehér borecet,
1 evBkanal citromlé,
1 ev6kanal dijoni mustar,
csipetnyi fekete bors.
A hozzavalokat jol 6sszekeverjik.
Tokodi Ferenc gy(ijtése

Zoldseges tésztasalata

Hozzavalok (4 személyre):

25 dkg rovid csétészta,

olaj,

30 dkg z6ldborsé,

1 kdzepes kigy6 uborka,

50 dkg paradicsom,

20 dkg fustolt sonka,

10 dkg majonéz,

1 ev6kanal mustar,

50,

bors,

fél citrom leve.
A tésztat b6 sos vizben megfézziik, lesz(rjik, s hagyjuk kihllni. (Kozben tébb-
szor keverjilk meg, mert dsszeragad, 2—-3 evkanal olajat dnthetiink rd.) A borsot
megparoljuk. A megtisztitott uborkat el6sz6r vékonyra felszeleteljik majd csikokra
vagjuk. A paradicsomot egy pillanatra forr6 vizbe martjuk, aztan a héjat lehtzzuk, ne-
gyedekbe vagjuk fel. A sonkat zsirtalanitjuk, vékonyra felszeleteljik, csikokra vagjuk
(2 cm-nél rovidebbre), a majonézt elkeverjik a joghurttal, a mustérral, a borssal, a
citromlével; kiskanalnyi s6val izesitjik. Az 6sszes hozzavalot dsszekeverjik és 10
percig allni hagyjuk. Talba tesszik, petrezselyemmel diszitjik.

Wittenberger Bélané Judit néni

,,Jobb a paréjnak eledele ott, ahol szeretet van,
mint a hizlalt 6kér, ahol van gy(ildlség.” (Példabeszedek 15,17)
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Majonézes salatak

Gombamartas (erdélyi étel)

Hozzavalok:

gomba,

majonéz,

tejfol,

Mustar.
A megdinsztelt gombat kétszer ledaraljuk. Majonézzel, mustéarral, tejfollel 6sszekev-
erjuk.

Dr. D6zsa Jozsefné

Padlizsansalata (erdélyi étel)

Hozzavalok:

padlizsan,

olaj,

voroshagyma,

S0,

bors,

citrom,

esetleg majonéz.
Sotét szindi, fényes, vastag padlizsant valasszunk. Parazson forgatva jol megsitjik.
Hideg vizbe maértogatott kézzel hamozzuk meg. Deszkan fa, vagy mianyag késsel
vagdaljuk jol 6ssze (pépszer(i legyen). Talban megs6zzuk, borsozzuk. Aprankent ola-
jat (vagy majonézt) keveriink hozza. Citromlével savanyitjuk. Hozz&adjuk az apréra
vagott hagymat. Minél tovabb keverjik, annal fehérebb lesz. Kenyérre kenve kit(in6!

Dr. D6zsa Jozsefné

Mexikoi salata

Fott kukoricaszemek, f6tt zoldborso, fétt sargarépakockak, paradicsomdarabok ma-
jonézbe keverve.

Kubai salata

Nyers gombadarabok, zéldborsd, sonkakockak, ananaszkockak majonézbe keverve.
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Sajtsalata

Nyers, vagy savany( uborkakockak, paradicsomkockak, sajtkockdk majonézbe kev-
erve.

Zoldborsoés almas salata

Z6ldbors6 megf6zve, néhany alma lereszelve, citromlével meglocsolva, majonézbe
keverve.

Az aranyok izlés szerint varialhatok.

Valaki a gyulekezetbdl

Fokhagymaés burgonyasalata

A szokott médon elkészitjiik a majonézes burgonyasalatat, és 2—3 gerezd zlzott fokhagymat
(esetleg zold petrezselymet) keveriink hozza.

Bédi Laszloné
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Joghurtos gyimolcssalata

Hozzavalok:

narancs, alma, banan, Kivi, idénygyumaolcsok, lehet befétt is,

joghurt vagy kefir,

2 evBkanal méz,

kokuszreszelék (izlés szerint),

mazsola megmosva,

esetleg muzliféle (izlés szerint).
Az éppen a haznal levd gylimdlcsoket feldaraboljuk, s 6sszekeveriink minden hozza-
valot. Roppant finom, egészséges és egyszeri. Desszertnek is jo.

Egy haziasszony

Joghurtkészités hazilag

1 | felforralt majd 41 fokra lehitott tejbdl 2 evékanalnyit kézénséges joghurthoz kev-
eriink, majd hozzaadjuk a maradék tejet is. Meleg helyen lefedve megaltatjuk (kb.
12 6ra), majd attesszik hiit8szekrénybe. 2 ev6kanalnyit elég kivenni a kdvetkez6
tenyészethez.

Tokodi Ferenc gydijtése
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,»Mily édes az én inyemnek a te beszéded,
méznél édesb az én szamnak!”
(Zsoltarok 119,103)
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Edességek

Kapros-turos lepény

Hozzavalok:

30 dkg liszt,

5 dkg vaj,

késhegynyi s6,

1 tojassargéja,

2 dkg éleszt6.
Toltelék:

1/2 kg taro,

1 dl tejfol,

kapor,

1 tojas fehérje felverve.
A tészta hozzaval6ibol hagyoményos mddon kugloftésztat dagasztunk. Tepsibe te-
ritjuk, kelesztjik, majd ratesszik a toltelék hozzavaloit 6sszekeverve, és megsutjik
elémelegitett stitben, kb. 20 percig.
Véltozat:

Kimagozott, kozepével felfelé forditott, fahéjas cukorral megszort szilvaval is
kit(ing.

Dr. Hamar Judit

Turo alagut

Tészta (30x 10 cm-es 8zgerincformahoz):
16 dkg liszt,
9 dkg zsir,
késhegynyi sz6dabikarbdna,
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1 egész tojés,

1 tojas sargaja,

1 evBkanal kakao,
1 evbkanal cukor,

Toltelék:

1/2 kg tehéntaro attorve,

15 dkg cukor,

2 evbkanal blzadara,

4 tojas sargaja,

1 vaniliascukor,

1 citrom reszelt héja,

5 dkg mazsola,

a 4 tojas fehérje felverve.
A hozzavalokat dsszegyurjuk. A zsirozott, lisztezett format kibéleljuk a tészta 2/3-
aval, 1/3 rész tésztat féretesziink, ezzel majd vékonyra nyujtva befedjik a tolteléket.
Elémelegitett sit6ben, takarékon siitjiik 3/4 6ran at. Elzarjuk a stitét és 1 éra hosszat
még bent hagyjuk (az ajtdt résnyire megnyitva). Ezutan kiboritjuk a formabol. Az alja
lesz a teteje. Ha teljesen kih(ilt, csokoladémazzal vonjuk be.

Egy haziasszony, aki szeret sutni

Szért rétes (vagy idéhianyban szenved0 asszony rétese)

Hozzavalok:

13 dkg margarin,

30 dkg rétesliszt,

20 dkg cukor,

1 csomag sitépor,

1-2 pohar 12 %-os tejfol,

1/2 kg taro,

1/2 liter tej,

4 db tojas.
Egy kozepes méret( tepsi aljdn egyenletesen eloszlatjuk a margarint (ha felolvasztjuk,
kdnnyebb!). A lisztet a cukorral és a sutéporral dsszekeverjik, ebb6l a keverékb&l 20
dkg-ot a tepsibe szérunk. Belemorzsoljuk a tarét majd a tejfolt. A maradék liszt—
cukor keverékkel meghintjik. A tejet a tojasokkal 6sszekeverjik (lehet géppel is) és
radntjuk a rétesre. Kbh. 30 percig pihentetjik, majd kb. 40 perc alatt megsitjik, hogy
a teteje egy kicsit megpiruljon. Szeleteljiuk és porcukorral megszorva talaljuk.

Véber Eszter
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,»,M0zes megmondta nekik, hogy ez az a kenyér,
amit az Ur adott nekik eledelil. . . Olyan fehér volt,
mint a koriandermag, ize pedig olyan, mint a mézeskalacse.”
(2Mbzes 16,15.31)

Hamis mézes

Hozzavalok:

45 dkg cukor,

1/2 1 viz,

10 dkg vaj vagy margarin,

1 kg liszt,

2 dkg szalalkali,

5 dkg kakao,

1 citrom reszelt héja,

egy késhegynyi 6rolt

fahé¢j,
szegfliszeg,

4 tojés sargija.
Maz:

30 dkg kristalycukor,

4 tojas fehérje.

A cukrot megporkdljik, vizzel felengedjik és felforraljuk. Beledobjuk a vajat, hogy
elolvadjon. Majd kézmelegre hiitve hozzaadjuk a szalalkalival elkevert lisztet, a kaka-
0t, a reszelt citromhéjat, fahéjat, szegfliszeget és a 4 tojas sargdjat. Osszegyurjuk. Kb.
5 mm vékonyra elnyujtjuk, kerek formaval kiszaggatjuk, zsirozott tepsiben kdzepes
tliznél megsutjik.
A maz elkészitése:

A tojasok fehérjét a kristalycukorral keményre felverjik, majd g6z folé allitva
addig verjik, amig szép fényes lesz és konnyen elvalik az edény falatdl. A kistlt
korongokat egy nagyobb talba tessziik, a kdzeplkre kaparjuk a g6zon vert habot és a
talat ide-oda rangatva, fakanallal is segitve addig ugykddink, amig minden sutemény
mazas lesz. Ezutan a tepsire szétrakjuk, majd jol bemelegitett és elzart siit6be tessziik
szaradni.

Egy haziasszony, aki szeret siitni
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Finom mézeskalacs (eredeti népi recept)

Hozzavalok:

25 dkg méz,

5 dkg vaj,

4 egész tojas,

10 dkg porcukor,

1 evbkanal fahéj,

1 kévéskanal szegfiiszeg,

2 dkg (1 zacskd) szalalkali,

60 dkg liszt.
A vajat és a mézet meglangyositjuk forré géz folott. Egy masik edényben 3 tojast,
a porcukrot, a fahéjat, a szegfliszeget és a szalalkalit turmixgéppel vagy kézi hab-
verdvel jol osszedolgozzuk és beledntjiik a langyos mézbe. Osszedolgozzuk. Kézzel
belegyurjuk a lisztet, szobah8mérsékleten egy napig pihentetjik. Lisztezett deszkan
kb. 4-5 mm vékonyra nyujtjuk. Késsel vagy kiszlré formaval tetszés szerinti fig-
urakat készitlink. Aluféliat tesziink a siitemény ald, tetejét pedig felvert egész tojassal
megkenjiik. Forré (220 fokos) sutében mogyordbarnara sitjik.

Diszité cukorméaz

2 dkg tojasfehérjéhez annyi porcukrot szitalunk, hogy 6sszekeverve igen stirli mézat
kapjunk. Kanallal nejlonzacskdba rakjuk. A sarkara pici lyukat vagunk és irunk, raj-
zolunk vele a kisttott mézeskalacsokra. Felét kakadporral szinezhetjik.

Tanacsok meézeskalacshoz

e A tészta hozzaval6it mindig szitaljuk (cukor, liszt, fliszerek).

o Akkor sem kell t6bb lisztet gyurnunk bele, ha lagynak talaljuk a friss tésztat.

24 Ora pihentetés utan a kalacs biztosan kemény lesz.

Ha sutéskor mégis szétterlilne, akkor gyurhatunk hozz4 fél marék lisztet.

Sit6tél fliggben altalaban 4-5 perc siités elég a tésztanak.

Hasznaljunk orat, hogy biztosan ne égjen meg. Csak akkor nyissuk ki a siitd
ajtajat, ha kész a tészta.

Elekné Garami Enikd
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Kavart mézes

Hozzavalok (20x 35 cm-es tepsihez):

3 evkanal langyos méz,

3 egész tojas,

20 dkg porcukor,

2 dl tejfol,

1/4 kg liszt,

1 kavéskanal szddabikarbdna,

fahéj,

5 dkg mazsola,

5 dkg darabokra vagott did,

liszt.

A mézet, a tojasokat a porcukorral j6l kikavarjuk. Hozzéaadjuk a tejfolt, a lisztet,
a szO6dabikarbonat, a fahéjat, a mazsolat, majd beleszérjuk a di6t. Kikent lisztezett
tepsiben, elémelegitett siit6ben lassan sutjik.

Kenéz Léaszloné

Koénnyd almas

Hozzavalok:

hadmozott, félbevagott alma,

kristalycukor,

di6 (vagy mogyoro).
Piskéta:

4 tojas,

4 evBkanal viz,

8 evOkanal liszt,

8 evbkanal cukor.
Tetsz6leges méreti tepsi aljat meghintjik kristalycukorral, hogy teljesen beboritsa.
Erre tesszilk az almékat s(irin egyméas mellé Ugy, hogy félbevagott feliik legyen
alul, és a maghé&zukba diét vagy mogyorét rakunk. Kis langon stjik, amig a cukor
megolvad, majd kivéve kicsit hllni hagyjuk. Hagyomanyos médon vizes piskdtat
keveriink, az almakra éntjuk. Kézepes tlizon sitjuk.

Ladanyiné Szarvas lbolya
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Gyumodlcstorta (sutes nelkal)

Hozzavalok:

1/2 1 tej,

3 evBkanal cukor,

blzadara,

gyumolcs vagy befét,

1 csomag vanilias pudingpor,

tej.
A cukorbdl karamellt piritunk, a 1/2 | tejjel felengedjiik, buzadaraval sir{i tejbegrizt
fézilink bel6le. Kerek lvegtalra vagy tanyérra kiontjuk, elsimitjuk és hlilni hagyjuk,
majd raszorjuk a gylimolcsot és ledntjiik a mar elkészitett langyos pudinggal. Hiit6ben
tartjuk, mig megdermed. Hidegen talaljuk.

Hotor&nné Torok Erika

Gyumolcsos Szilvia-szelet

Hozzavalok:

hosszukas alaku, 8 tojasos piskota kettévagva.
Krém:

6 dl tej,

6 pUpozott ev6kanal liszt,

2 csomag vaniliascukor,

3 pupozott evékanal kristalycukor,

20 dkg puha margarin,

20 dkg porcukor,

idénygylimolcs igény szerint (eper, malna sth.),

diszitéshez tortadara.

Krem készitése:

A tejet, a kristalycukrot, a lisztet, a vaniliascukrot kavargatva krémmé f6zzik (tej-
forral6 labasban, hogy ne kapjon oda), majd kevergetve hiitjiik ki, hogy ne b8résodjon
be. A margarint a porcukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk a kih(lt, f6z6tt krémhez,
s végul beletessziik a felapritott gyumolcsot. 3 kanal krémet meghagyva a kettéva-
gott piskotat megkenjik és a kimaradt krémmel a tetejét Iehelletvékonyan bevonjuk
és megszarjuk tortadaraval.

Véltozat:
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Ha nem élénk szin(i gylimdlccsel készitjik, akkor mutatosabb, ha a piskotét egy
evBkanal kakadval vagy 5 dkg didval egészitjik ki. (Egész nyaron suthet6, kb. 250—
300 Ft-ba keril. Dobozban fagyasztva is kivalo.)

Szarvasné Etelka

Gyumolcslepény

Hozzavalok:

25 dkg Rama margarin,

25 dkg porcukor,

5 tojés,

1 csomag vaniliascukor,

1 csomag sitdpor,

30 dkg liszt,

magozott meggy vagy hamozott, felszeletelt alma,

porcukor a gyimalcsre,

torott szegfliszeg,

fahéj.
A margarint elkeverjik a porcukorral, majd egyenként belekeverjik a tojasok sar-
gajat, a vanilidscukrot, majd a sitéporral elkevert lisztet. Ez kemény massza lesz.
Ebbe forgatjuk bele 6vatosan a tojasok keményre felvert habjat. Kimargarinozott és
lisztezett tepsibe tesszilk, szétkenjuk egyenletesen, mert nem foly0s a tészta. A tetejét
— igen slrln — beboritjuk kimagozott meggyel vagy betlizdeljik vékony szeletekre
vagott almaval s megszorjuk porcukorral, egy Kis torott szegfliszeggel és fahéjjal. Pis-
kota modjara sitjik (eldmelegitett, forrd siit6ben, majd miutan betettiik, kis langon).
Silés utan porcukrozzuk, kockara vagva talaljuk. Fel lehet hasznalni soml6i galuska
alapnak is!

Egy gyulekezeti tag

Somloi galuska

Hozzavalok:
tészta — mint a gylimélcslepénynél,
baracklekvar,
vagy befott,

Ontet:
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10 dkg csoki,

rum,

kakad,

viz,

cukor,

tejszinhab,

puding.
Alapja a gyumdlcslepénynél leirt tészta. Kockéra vagjuk, kelyhekbe tessziik. Ezutan
ontetet készitiink. Osszekeverjilk a kakadt, a vizet, a cukrot, a csokit és a rumot. Ez
az egész kb. fél liter legyen. Ezzel ledntve a pisk6ta nagyon megdagad. Erre pici
baracklekvart vagy bef6ttet tesziink, végiil tejszinhabbal dusitjuk. Lehet pudinggal is
késziteni, tetejére egy szem meggyet tenni, vagy ki-ki izlése szerint variélhatja.

Egy gyulekezeti tag

Kevert makos

Hozzavalok (20 x 35 cm-es tepsihez):

22 dkg liszt,

10 dkg porcukor,

10 dkg méak (nem kell ledarélni),

11/2 dl tej,

fél sttSpor,

pici so,

2 tojés,

7 dkg margarin,

1 csomag vaniliascukor,

baracklekvar,

10 dkg csokoladé,

3 evkanal vaj.
Elémelegitjiik a siit6t. A tojassargakat a cukorral és a margarinnal habosra kavar-
juk. A lisztet és a tejet — amibe belesz6rtuk a sitéport — felvaltva adjuk hozza, majd
belekeverjik a sot, a vanilidscukrot, a makot, végul a tojasok keményre vert habjat.
Kikent, lisztezett tepsibe ontjiik, kis langon siitjik, tlprobaval ellenérizzik. Ha ki-
hilt, a kbzepén vizszintesen kettévagjuk, baracklekvarral megkenjik és ratesszik a
masik felét. A mazhoz a csokoladét felolvasztjuk, a vajjal simara keverjik, s rakenjuk
a sliteményre.

Kenéz L&szIoné
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Meéteres kalacs

Hozzavalok:

4 tojas,

26 dkg cukor,

1 dI forrd viz,

1 dl étolaj,

26 dkg liszt,

1 csomag sutdpor,

2 evOkanal kakao,

1 evBkanal olaj,

1 evbkanal meleg viz.

Krém:

20 dkg porcukor,

4 evbkanal rum,

25 dkg rama margarin,

1 csomag puncs izl pudingpor,

4 dl tej.

Maz:

14 dkg cukor,

14 dkg Rama margarin,

4 evbkanal kakad,

2 evbkanal tej,

A tésztahoz a tojasok sargajat habosra keverjik a cukorral, majd a forro vizet és az
olajat felvaltva adagoljuk hozza. Belekeverjik a lisztet, a stitBport és a tojasok habjat.
A tésztat kétfelé osztjuk. Az egyik felébe belekeverjik a kakaot, az olajat és a meleg
vizet. Két 6zgerincformaba dntjuk, killdn a fehér tésztat, kiilon a barnat.

Krém és méz:

A pudingport a tejjel felfézziik, kihdtjuk. A porcukrot, a margarint, a rumot ha-
bosra keverjik, s hozzaadjuk a kih(ilt pudinghoz. A kisult tésztakat a borddk mentén
felvagjuk és valtogatva 6sszerakjuk: egy sarga szelet, krém, barna szelet, krém stb.
Kett6 rudat készitlink. — A mazhoz val6kat felf6zziik, az 6sszeallitott rudakra kenjik.

Végul leh(tjik az igy elkészitett sliteményt. Fogyasztas el6tt ferdén szeleteljik.
Matuz Janosné

Mikes szelet

Hozzavalok:
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3 tojés,

12 dkg porcukor,

7 dkg olvasztott vaj,

fél citrom leve,

10 dkg liszt,

2 kanal kakad.
A tojasok fehérjét kemény habbd verjlk, s beleverjik a porcukrot, a tojassargékat.
Belekeverjlk a vajat, a citromlevet, végil a pici stt6porral elkevert lisztet. Kivaja-
zott, Kilisztezett 6zgerincformaba éntjik, egy kevés masszat a talban hagyva, mely-
ben siméara keverjik el a kakadt, amit a tobbi tészta kbzepére végigcsurgatunk. Nem
kell el6re bemelegiteni a suitét. Kis langon kb. 1/4 érat, majd kdzepes langon is kb. 1/4
orét sutjuk. (Tdprébal!) Miutén kih(lt, vékonyan szeleteljik. J6I mutat a barna csik.

Harmath Istvanné

Puspbtkkenyér

Hozzavalok:

1 bogre tej (1 bogre ~ 2,5dl),

1 bogre cukor,

1 bdgre did,

1 bogre liszt,

1 tojés,

1 siitdpor,

5 dkg olvasztott margarin.
A hozzévaldkat jol kikeverjik. Tesziink bele kandirozott (vagy reszelt) citromhéjat,
narancshéjat, mazsolat, vagdalt diot, beszaradt meggybeféttet. Kizsirozott, lisztezett
6zgerincformaba dntjlk, eldmelegitett siitbben, lassu tlizon sutjik.

Wittenberger Bélané Judit néni

Ha az Ur nem épiti a hazat, hiaba dolgoznak azon annak épitdi.
Ha az Ur nem 6rzi a varost, hidba vigyaz az 6riz6. Hiba néktek koran
felkelnetek, késdn fekiidnotok, faradsaggal szerzett kenyeret ennetek!

Szerelmesenek dlmaban &d eleget. (Zsoltarok 127,1-2)

Kd&faltorta (régi, liszt nélkali vasarhelyi recept)
Tészta:
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7 tojés fehérje,

7 kanél porcukor,

25 dkg mogyoro.

Krém:

7 tojés sargdja,

7 kanél porcukor,

1 zacsko vanilidscukor,

20 dkg vaj,

1 ev6kanal rum.

A tojas fehérjét folverjuk habnak, mikdzben belekeverjik a porcukrot. A mogyorét
tepsiben megporkoljik, majd ha kihdlt, ledaraljuk és belekeverjik a habba. Papirral
bélelt kisebb tepsiben 6vatosan, tliprébaig sitjik. Amikor kihilt, vizszintesen ketté-
vagjuk, majd megtoltjik, és az egész tortat bevonjuk a krémmel.

A krém elkészitése:

A tojéssérgat, a porcukrot és vaniliascukrot habosra keverjik és 6vatosan s(ir(ire
f6zzlk, vigyazva, nehogy megcsomdsodjon. A tlizrél levéve kicsit hiilni hagyjuk,
majd belekeverjik a vajat és a rumot.

Seprenyiné Erdei Gizella gy(jtésébél

Fatorzs (liszt nelkli)

Hozzavalok:

13 dkg cukor,

8 tojés,

15 dkg daralt di6.
Toltelék:

25 dkg daralt dio,

3 evBkanal cukor,

kevés tej és rum.
Bevond:

20 dkg vaj,

3 evBkanal cukor,

10 dkg étcsokoladé,

1 egész tojas,

kevés forro kavé.
A tojasok sargajat a cukorral habosra keverjik, a tojasok felvert habjat, majd a diét
Ovatosan, laza mozdulatokkal hozzaadjuk. Zsirozott-lisztezett tepsibe toltjuk, egyen-
letesen elsimitjuk, elémelegitett stitében kdzepes hémérsékleten megsutjik.
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A diét a meleg tejjel és a rummal 6sszekeverjiik gy, hogy kenhet6 legyen, s ezt
a kistitott meleg tésztéara rakenjuk. Még melegen feltekerjuk konyharuhan. Ha kihdilt,
az elkészult krémmel bevonjuk a fatérzset, és villaval csikokat hdzunk ra.

A krém elkészitése:

A forr6 kévéban a csokoladét felolvasztjuk, kihdtjik. A vajat a cukorral habosra
keverjlk, és kih(lt csokoladéskavét apranként hozzéaadjuk, majd a tojassal is jé ha-
bosra keverjik.

Dr. Ddzsa JOzsefné

Nanuk szelet

Hozzavalok:

30 dkg cukor,

7 evBkanal feketekavé,

20 dkg liszt,

stitépor,

4 tojas,

10 dkg darélt dio.
Krém:

4 dl tej,

4 evbkandl liszt,

25 dkg margarin,

20 dkg cukor,

keveés rum,

vaniliascukor,

mazsola.
Maz:

10 dkg csokolade,

8 dkg margarin.
A cukrot a tojasok sargajaval, feketekavéval jol kikeverjuk, hozzaadjuk a daralt didt,
a lisztet, a stit6port és a tojasok felvert habjat. Megsiitjlik. A krémhez a tejjel, a liszttel
pépet f6zlink, miutan kihdilt, kikeverjlik a margarinnal, a cukorral, vanilidscukorral,
rummal, mazsolaval, s a tésztara kenjik. A csokoladét felolvasztjuk a margarinnal, és
a krém tetejére simitjuk.

Inhoff Gyérgyné
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Joghurtos szelet

Hozzavalok:

1 pohar joghurt,

2 1/2 pohér liszt,

2 pohar cukor,

1/2 pohar étolaj,

3 egész tojés,

1 stitépor, 1 vaniliascukor,

pici so,

kevés darabolt dio.
A tojasok sargajat a cukorral, vaniliascukorral, joghurttal, étolajjal dsszekeverjik.
Hozzaadjuk a stt6porral elkevert lisztet, végll a tojasok habjat. Kikent, lisztezett
tepsibe ontjlk, tetejére vagott diét szérunk. 15 percig allni hagyjuk a tepsiben. Kézepe-
sen meleg stitében siitjlik. Csak ha piros a teteje, akkor szabad kivenni. T{ipréba sziik-
séges.

Egy héziasszony a gyiilekezethdl

Kétszin( keksz

Hozzavalok:

50 dkg liszt,

20 dkg cukor,

20 dkg vaj,

1 csomag vaniliascukor,

2 tojés,

2 evOkanal kakao.
A kakad kivételével minden hozzavalét jol 6sszedolgozunk, majd 2 cipdra osztjuk.
Az egyikbe beletessziik a 2 ev8kanal kakadt. Kinyujtjuk a cipdkat. A vilagos tésztara
helyezzilk a barna tésztat, majd mint a bejglit felsodorjuk. Két 6ran keresztll pi-
hentetjiik, fél centiméteres karikakra vagjuk és elémelegitett siit6ben, kozepes tliznél
vilagosra sitjik.

Recept Nyiregyhazarol, Farkas Nora édesanyjatol

Grillazs

Hozzavalok:
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bolti ostyalapok,

20 dkg durvéra vagott di6 vagy mogyoro,

30 dkg cukor,

1 kocka Rama margarin,

4 tojés sargdja,

1 egész tojés,

4 evBkandl rétesliszt,

csipet s6.
20 dkg cukrot fiistdlésre piritunk egy nagyobb labosban, beletessziik a margarint,
majd mikor kicsit felfutott, elkeverjiik. A 4 tojas sargajat, az egész tojast, a 10 dkg
cukrot, a réteslisztet és a sot 0sszekeverjik, beletessziik a margarinos masszaba, majd
Osszef6zzik. Ha készen van, beletessziik a di6t, hogy f6jon még egy kicsit. A krém-
mel megkenjlk az ostyalapokat. Kb. 4-5 kg nehezéket tesziink ra és egy napig allni
hagyjuk.

Ivanics Rozalia

Marcipan (sutés-fézés nélkal)

Tészta:

1/4 kg jobb min8ségli keksz,

10-15 dkg porcukor,

10 dkg daralt did,

1 dI feketekavé vagy keser(i mandulaaroma,

1dlrum,

Toltelék:

10 dkg vaj,

kevés rum,

10 dkg porcukor.

A kekszet husdaralon ledaréljuk. A porcukorbol, a didbdl, a feketekavébol (vagy ke-
ser(i mandulaaromébol) és az 1 dl rumb6l masszét gyurunk.
A toltelék elkészitése:

A vajat egy kis rum hozzdadasaval a porcukorral kikeverjik. A tésztat egy kdzepes
nagysagu felforditott talcara helyezett, vizes konyharuhératesszuk, sodréfaval kinyujtjuk,
rékenjik a tolteléket, majd feltekerjik, mint a bejglit. Lehet gombdcokat is formalni
bel6le, kbzepébe rumos meggyet tesziink.
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Kokuszos tekercs

Hozzavalok:

1/2 kg héztartasi keksz,

10 dkg porcukor,

1/2 (iveg rumaroma,

5 dkg kakao,

tej szlikség szerint,

esetleg fél csomag kokuszreszelék.
Krém:

12 dkg vaj,

15 dkg porcukor,

1/2 csomag kokuszreszelék.
A Kkekszet diodaralon megdaraljuk, dsszekeverjiik a porcukorral, a kakadval és an-
nyi tejjel, hogy éppen 6sszetapadjon. Két lapot nydjtunk beléle alufélian és a vaj, a
porcukor, a fél csomag kdkuszreszelék nagyobb részének keverékével megkenjik. A
megkent lapokat az alufélia segitségével szorosan felcsavarjuk és kifagyasztas utan
szeletelve talaljuk. Kokuszreszelékkel megszorjuk.

Dr. Vélyi Laszléné

Raffaello

Hozzavalok:

1,5dl viz,

20 dkg cukor,

25 dkg margarin,

24 dkg zsiros tejpor,

25 dkg kokuszreszelék,

mogyoro vagy diddarab.
A vizet a cukorral felforraljuk, levesszik a t{izrgl és belekeverjik a tébbi hozza-
valot (a mogyord kivételével), és egy napig hitjuk. Golyokat formalunk, a kézepébe
beletessziik a mogyorot, végul kékuszreszelékbe hempergetjik.

Ladanyiné Szarvas Ibolya

Barack

Hozzavalok:
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30 dkg porcukor cukor,

20 dkg zsir,

2 db tojassargaja,

2 dl tejfél,

1 kavéskanal szodabikarbdna,

3 kanal liszt,

75 dkg liszt.
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Toltelék:

20 dkg vaj,

20 dkg porcukor,

5 dkg kakao,

1/2 dl rum és a kikapart tészta.
A hozzavalokat 6sszedolgozzuk és 1 6rat pihentetjik. Dié nagysagu gémbdket for-
malunk belBle, és elémelegitett, forrd siitbben, vilagosra sitjik. Melegen a belsejét
kikaparjuk, baracklekvarral kikenjuk.

Végul osszekeverjik a tolteléknek valot. Megtoltjiik a gomboket és kett6t dssze-
boritunk, porcukorral megszorjuk.

Kazi Gézané

Viktéria sitemeny

Hozzavalok:

1/2 kg sima liszt,

25 dkg margarin,

1 siitdpor,

25 dkg cukor,

5 tojas sargéja (vagy 3 tojas sargaja és egy egesz tojas).
A lisztet a margarinnal 6sszemorzsoljuk, a stit8porral, a cukorral és a tojassargakkal
Osszedolgozzuk. Keziinkkel kis pogacsékat formalunk (ha kisebb, akkor szebb lesz)
és alufoliara rakva azonnal suthetjik.

Kerd6 Sandorné

Ischler

Hozzavalok:
15 dkg vaj,
8 dkg porcukor,
2 evbkanal rum vagy citromlé,
| kavéskanal sutépor,
csipet so,
8 dkg porkolt daralt mogyoro,
25 dkg liszt,
lekvar.
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Csokiméz:

10 dkg Rama margarin,

10 dkg étcsoki.
A vajat, a porcukrot kikavarjuk, hozzatesszilk a rumot, a s6t, a mogyoro6t, a sut6-
poros lisztet, dsszegyurjuk (pihenhet). Fél cm vastagra nyujtjuk és pogacsaszaggato-
val
szaggatjuk, elémelegitett siit6ben kdzepes tliznél sutjik. Lekvarral kett6t dsszera-
gasztunk és csokimazba martjuk. A csokimazhoz a margarint az étcsokival g6z felett
felolvasztjuk.

Toth Péterne

Lemezes linzer

Hozzavalok:

1 tojas sargaja,

15 dkg margarin,

10 dkg cukor,

reszelt citromhéj,

40 dkg liszt,

1/2 csomag sutépor,

kevés tej,

kakao,

lekvar.
A tojas s&rgajat a margarinnal, a cukorral, reszelt citromhéjjal habosra keverjuk.
Hozzéadjuk a sutéporral elkevert lisztet és kevés tejjel dsszegyurjuk, 2/3-ad részébe
kakaot gyurunk, majd a barna tésztat kettéosztjuk. A lapokat egyenként kinytjtjuk. A
kikent tepsibe el8szor a barna tészta keril, ezt lekvarral megkenjiik, majd ratessziik
a fehér tésztat, ezt is megkenjuk lekvarral és végul a masik barna tésztat a tetejére
rakjuk. 200 fokon 20-25 percig stjuk.

Vidacs Eva

Karacsonyi bejgli
Hozzéavalok:

1 kg liszt,

4 tojas,
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50 dkg Rama margarin,
4 dkg élesztd kb. 3 dI langyos tejben felfuttatva,
2 kanal rum,
kicsi so,
4 kanal cukor.
kevés tejfol,
vanilidscukor.
Toltelék:
1/2 kg dardlt di6,
1/2 kg daralt mék,
tej,
cukor izlés szerint,
a makhoz rum,
citromhgj,
mazsola.

A margarint a liszttel 6sszemorzsoljuk. Hozzaadjuk a sét, vaniliascukrot és a fel-
futtatott éleszt6t. Kdzepes keménységlire dsszegyurjuk, még egy kis tejfolt is adunk
hozz4, hogy jol nydjthatd tészta legyen. A toltelékhez a diot cukorral tejben egy kic-
sit megf6zziik, ugyanigy a makot is. A cukrot izlés szerint adjuk hozza, de ne legyen
tdl édes. Lehet a makot rummal, citrom héjaval, mazsolaval izesiteni. A tésztabdl
8 Kis cip6t csinalunk, tepsi hosszUsagura nyujtjuk, majd a tdltelékkel foltekerjuk.
Egész tojassal megkenijiik, villaval megszurkaljuk. Sutés el6tt pihentetjik egy Kicsit.
Melegitett siit6ben kdzepes tliznél sutjuk.

Dr. Hamar Péterné Erzsike néni
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Adventi koszoru

Kelt tészta 4 koszoruhoz (vagy 2 koszorihoz és 24 zsemléhez):

5 dkg élesztd,

| dl melegviz,

| dl tejszin,

4 evbkanal cukor,

30 dkg margarin,

kb. 80 dkg liszt.

Toltelék 2 koszoruhoz:

10 dkg marcipan vagy 25 dkg gesztenyemassza,

5 dkg vaj,

2 ev6kanal cukor,

| tojasfehérje,

10 dkg mazsola.

Toltelék 24 zsemléhez:

8 dkg mazsola,

5 dkg aprora vagott cukrozott gyumeélcs.
Diszités:

apréra vagott dio és kristalycukor.

A felfuttatott éleszt6t dsszekeverjiik a tejszinnel, a cukorral, a tojasokkal a liszt egy-
harmadaval és dagasztjuk, majd fokozatosan hozzaadjuk a tébbi lisztet is. Kb. - 1,5
orat kel, kozben elkészitjiik a tolteléket. A marcipant a cukorral, vajjal, az el&re felvert
tojasfehérjével 6sszekeverjik. A tésztat 4 részre osztjuk.

Egy—egy koszortihoz 40x 15 cm-esre ny(jtjuk a tésztat, megkenjik a toltelékkel,
felcsavarjuk, koszorut formézunk. Tepsin 20 percig pihentetjiuk, megkenjik tojassal,
megszadrjuk cukorral és a didval. EI6melegitett stit6ben 225 fokon kb. 15 percig sttjlik.

A zsemlékhez a maradek tésztaba bedagasztjuk a mazsolat és a gyimolcsot, kéz-
zel 24 zsemlét formalunk, 3/4 6rat pihentetjuk (kb. ennyi id6 alatt késziilnek el a
koszoruk), majd megkenjik tojassal és elémelegitett siitében 225 fokon I5 percig
sUtjuk. A kész koszoruba 4 gyertyat szarunk, amelyeknek az aljat kis darab aluf6lidba
csavartuk.

Siposné Zsdfi

Kelt kiflik

Hozzavalok:
1 kg sima liszt,

66



10 dkg éleszt6,

5 dl tej,

2 dl étolaj,

2 szl(ik evkanal so,
1 kévéskanal so,
tojas,

reszelt sajt.

A cukros tejben az éleszt6t megkelesztjiik, hozzaadjuk az olajat, a s6t, majd a liszt-
tel jol kidolgozzuk. Langyos helyen megkelesztjilk, majd kinyujtjuk és hajtogatjuk
(alulrél folfelé, balrdl jobbra, majd jobbrdl balra). 1/2 éréaig pihentetjik és 6 cipot
formalunk bel8le. Ezeket egyenként kb. 20 cm atmérdjdire kinyujtjuk, 8 részre fel-
cikkezzik, kifli forméara felsodorjuk. A tepsit olajjal vékonyan kikenjuk, a kifliket
ritkan belerakjuk. 15-20 percig kelesztjik, tojassal megkenjiik, sajttal megszorjuk a
tetejét, és el6melegitett siit6ben, kdzepes tliznél megsutjuk. Tolthetjik daralt hissal,
lekvarral, de Uresen is kit(ing.

Bal6 Benedekné

Sargarepas szelet
Tészta:

40 dkg finomliszt,

1/2 csomag sutépor,

5 dkg porcukor,

25 dkg vaj,

lekvar izlés szerint.
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Toltelék:

2 plpozott evékanal liszt,

kavéskanalnyi vaj (vagy margarin),

8 dkg vaj (vagy margarin),

6—7 evBkanal porcukor,

25 dkg reszelt sargarépa,

1/2 dl tej,

2 ké&véskanal cukor.
A tészta hozzavaloit 6sszegyurjuk és 2 részre osztva kdzepes nagysagu tepsiben meg-
sttjuk, lekvarral megkenve vagy anélkil. Ha lekvar nélkil stjik, utélag toltjik meg.
A krémhez a lisztet a kdvéskanalnyi margarinon megpiritjuk, hozzakeverjiik a reszelt
répét, kicsit kavarjuk, a cukorral édesitjik, majd hozzdadjuk a tejet és kih(tjuk.

A 8 dkg margarint kikeverjik a porcukorral és a kih(lt répakrémhez tessziik, majd
megtoltjik vele a két sdrgarépés lapot.

Ladényiné Szarvas Ibolya

,.Mert Istennek minden teremtett allata jo, és semmi sem megvetendd,
ha halaadassal élnek azzal.” (1 Timéteus 4,4)

Csacsi fule vagy hokifli

Hozzavalok:

30 dkg liszt,

15 dkg margarin,

1 dkg éleszt6 kevés tejben megfuttatva,

vanilidscukor a tetejére.
Az egészet jol 6sszegyurjuk, kidolgozzuk. Kézepes keménység tészta lesz. Nagyobb
fajta pogécsaszaggatoval kiszaggatjuk. Kozepébe szilvalekvart tesziink, 6sszehajtjuk.
Tepsibe rakjuk. Kozepesen meleg siitBben egészen vilagos sargara siitjiik. Még mele-
gen vaniliascukorba forgatjuk. Nagyon kiadds siitemény, minél tovabb all, annal jobb.
Taroval is lehet tolteni.

Egy haziasszony

Madartej

Hozzavalok (4 személyre):
2 | tej,
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5 db tojés,

kb. 16-20 evdkanal cukor,

1 csomag vaniliascukor,

1/2 csomag vanilia pudingpor.
A tejet felforraljuk, a tojasok sargajat és fehérjét elvalasztjuk. A fehérjét 1 evdkanal
cukorral kemény habba verjik és a forrasban 1évd tejbe szaggatjuk, majd addig for-
gatjuk a forro tejben, amig meg nem 6 (kb. 2 perc). Kil6n tanyérra szedjiik a gom-
bocokat, lehetéleg merbkanallal, nehogy eltérjenek. A tanyéron Kicsit dsszeesnek.
Ezutan a tojassargaba belekeverjik a vanilidscukrot, cukrot és a fél csomag puding-
port. Amenynyiben szilkséges, egy kevés hideg tej hozzaadasaval simara keverjik.
Ezutan adjuk a forré tejhez, f6zzik, gyakran kevergetve, nehogy megcsomasodjon.
Kicsit leh(itjiik, majd hozzaadjuk a galuskéakat. Nagy talban, jé hidegen talaljuk.

Lunk Henrietta

Rigo Jancsi

Tészta:
50 dkg liszt,
15 dkg zsir,
10 dkg porcukor,
pici so,
2 dkg szalalkali,
1 tojas,
tejfol,
kakad.
Krém:
3dl tej,
3 evokanal liszt,
20 dkg vaj,
20 dkg porcukor,
2 csomag vaniliascukor,
tetejére csokimaz.
A tészta hozzavaldit annyi tejfollel gyarjuk 6ssze, hogy kénnyen nydjthatd tésztat
kapjunk. 3 cipéra osztjuk, az egyikbe kakadt tesziink, 3 lapot nydjtunk. Kézepes

méret(i tepsiben, elémelegitett siit6ben ers langon egyenkeént vilagosra sutjik 6ket
(kb. 15 percig).

69



A krémhez a tejben a lisztet sir(ire f6zzilk, kih(tjik. A vajat a porcukorral, a
vanilidscukorral habosra keverjuk, a két masszat dsszeadjuk és megtoltjuk vele a
tésztat. A tetejét csokiméazzal vonjuk be.

Recept Nyiregyhazarol, Farkas Ndra édesanyjatol

Ludlab

Tészta:

4 tojés,

16 dkg kristalycukor,

16 dkg rétesliszt,

5 dkg vagott dio,

2 evBkanal viz,

2 evBkanal kakao,

1/2 sutépor.

Toltelék:

6 dl tej,

6 evOkanal liszt,

2 egész tojés,

30 dkg porcukor,

30 dkg margarin,

2 vaniliascukor.

Maz:

10 dkg porcukor,

3 evBkanal kakao,

3 evbkanal tej,

10 dkg margarin.

A tésztahoz a tojasfehérjét kemény habba verjik, majd a vizzel, cukorral és végiil a
tojas sargajaval 6sszekeverjik. A didt, a lisztet, a siitBport 6vatosan hozzakeverjik, s
jol kikent nagy tepsiben megsitjik.

A toltelék elkészitése:

A 2 egész tojashoz hozzatessziik a lisztet, s pici tejjel simara keverjiik. Fokozatosan
adjuk hozza a tobbi tejet, j6 sima legyen, majd kis lang folott kavargatas mellett
felf6zziik és a langrdl levéve kdzben is kavargatjuk kih(lésig, igy szép sima lesz.
A margarint porcukorral és vanilidval jol kikeverjiik és végil a kih(ilt f6z6tt krémmel
aprankeént osszekeverjuk. Ezt ratesszik a tésztara.

A mazhoz a porcukrot, a kakadt, a tejet felf6zziik, majd ha langyosra h(il, beletessziik
a margarint és ratesszik a vaniliakrém tetejére.
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Ha kész, h(it6be tessziik. Finom és nem nehéz elkésziteni. Erdemes a felét vanilia-
san, a felét kakadsan késziteni, mert vannak akik vaniliasan, masok csokisan szeretik.
Téth Zoltanné

,»Derék asszonyt kicsoda talalhat? Mert ennek ara sokkal feliilhaladja
az igazgyongyoket. . . Hasonlé a keresked6 hajokhoz, nagy messzir6l
behozza az 6 eledelét.” (Példabeszédek 31,10.14)

Tot kalap

Hozzavalok:

3 egész tojés,

3 egész tojas sulyu liszt,

3 egész tojas sulyu cukor,

anizsmag.
A tojasokat, a lisztet, a cukrot elkeverjik (nem kell sokaig). Kivajazott sutlapra
csepegtetjuk gyermekkanallal, elég sok helyet hagyva kdz6ttik, hogy éssze ne folyjon.
Tetejére anizsmagot szorunk. Forré siit6be tessziik, vilagosra stjik. Kivéve a siit6bdl,
fémlapattal egyenként kikapkodjuk, és még forron meghajlitjuk. Csak forrén ha-
jlithatd. Ha kih(il, torik, akkor inkabb mar ne hajlitsuk. Ha gyakoroljuk, nagyon hamar
elkészil. 2-3 stit6lapot valtogassunk, amig az egyik siil, a masikat csepegtessik, for-
mézzuk. Frissen nem olyan jo, mint mésnap. Elég sokaig eltarthatd.

Egy héziasszony

Finn keksz

Hozzavalok:

45 dkg zabpehely,

30 dkg kristalycukor,

17,5 dkg olvasztott Rama margarin,

3 egész tojas,

10 dkg rétes liszt,

4 mokkaskanal siit6por,

1-2 csomag vaniliascukor,

olvasztott csokoladé a tetejére.
A megadott anyagokat tdlban 6sszekeverjik. Kiskanallal kis dionyi adagokat vesziink
ki bel8le és nagyon erésen kizsirozott, lisztezett sit6lemezre helyezzilk. A tésztat
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forré siitben 8-10 percig sutjik, majd langyos stitében tovabbi 15-20 percig lassan
szaritjuk. Még melegen szedjik le a stt8lemezrdl. Kihdlés utan a tetejét olvasztott
csokoladéval diszitjuk, illetve izesitjik.

Dr. Boda Domokosné

Londoni szelet

Tészta:

40 dkg sima liszt,

20 dkg Rama margarin vagy vaj,

20 dkg porcukor,

6 tojas sargéja,

1 csomag siit6por,

2 csomag vanilidscukor.
Krém:

50-60 dkg baracklekvar,

6 tojas fehérje,

20 dkg cukor,

2 csomag vanilidscukor,

30 dkg daralt dio.
A tésztahoz a lisztet, a margarint, a porcukrot, tojassargakat, a sttéport és a vanili-
ascukrot 6sszedolgozzuk, majd elnyujtva egy nagy gaz tepsibe helyezziik. A tésztat
megkenjiik kb. 50-60 dkg baracklekvarral. A lekvar tetejére rakenjik a tojasfehérjék
cukorral és vanilidscukorral felvert kemény habjat, amibe beleforgatjuk a daralt diot
is. Kdzepes langon elémelegitett siitében siitjik, mig a hab teteje r6zsaszinli nem lesz.
Szeletekre vagva talaljuk.

Egy gyulekezeti tag

Keleti csemege

Hozzavalok:
20 dkg cukor,
2 tojés,
2 csomag csokoladés pudingpor,
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2 evBkanal kaképor,

6 evbkanal tej,

25 dkg margarin,

2 csomag aprora tordelt ostyalap,

1 csomag mazsola,

darabolt di6 izlés szerint,

elaprozott zselécukor izlés szerint,

csokoladé a bevonashoz.

A cukrot habosra keverjik a tojasokkal, hozzaadjuk a pudingport, a kakadport és
a tejet. Allando keverés mellett 6vatosan felforraljuk. A tlizrél levéve belekever-
juk a margarint, az ostyalapdarabokat, a mazsolat, a di6t, a zselécukrot. Fdliaval
kibélelt 6zgerincformaba nyomkodjuk, 5-6 érara beh(itjik. Kiboritva a formabdl,
tetejét csokoladéval vonjuk be. Szépen szeletelhetd, sokaig elall.

Kis-Jakabné Téth Ibolya
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Néger kocka

Hozzavalok:

6 tojas,

25 dkg margarin,

30 dkg cukor kétszer,

3dl tej,

30 dkg liszt,

1 stit6por,

5 kanal kakad.
Maz:

4-5 kandl tej,

4-5 kanal cukor,

4 kandl kakadt,

10 dkg margarin.
A margarint az els6 adag cukorral és a tojassargakkal habosra keverjiik, hozzaadjuk a
stitbporral elkevert lisztet és a kakaot. Tejjel felhigitjuk. Tepsibe ontjiik és 200 fokon
20-30 percig sutjuk. A tojasfehérjéket kemény habb verjiuk a masik adag cukorral
és a kih(ilt tésztéra rakjuk.
A méz elkészitése:

A tejet felfézziik a cukorral, majd hozzaadjuk a kakadt és a margarint. Bevonjuk
vele a tojashabos tésztat.

Vidacs Eva

Amerikai Chocolate Chips Cookies

Hozzavalok:

2 egész és 1/4 bogre finomliszt (1 bogre ~ kb. 2 dl),

1 kévéskanal szodabikarbdna,

1 bogre finom margarin,

3/4 bogre kristalycukor,

3/4 bogre barnacukor (jél lenyomval),

1 kévéskanal vanilidscukor,

2 tojés,

2 bogre Chocolate Chips vagy 200 g felédes Szerencsi csoki tabla

— apro darabkéakra torve.

A margarint, a cukrot, a barnacukrot, a vaniliascukrot habosra keverjik, majd ala-
posan Osszedolgozzuk a tojasokkal. Osszekeverjiik a lisztet, szodabikarbdnat, sot. A
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lisztes keveréket fokozatosan dsszevegyitjik a tojasos—vajas—cukros masszaval, jol
kikeverjuk. Végul hozzéadjuk a csokidarabokat is. Kanalnyi adagokat tesztink a zsiro-
zott (stitBpapiros) tepsibe. EI8melegitett, kozepes h6mérséklet(i siit6ben 8-10 percig
stitjuk, enyhén barnuljon. Siilés kdzben kicsit megolvad és lelapul.

Amikor néhany percet hil, le lehet szedni a tepsirél. Ha nincs csokink, a tésztaba
tehetlink mazsolat, vagy kékuszreszeléket (kb. 1 zacskd kell ekkora adaghoz).

A gyerekek is segithetnek elkésziteni, kivalé ,,csaladépitd” suti.

Kazéar Sara

Milka csoki hazilag

Hozzavaldk:
30 dkg tejpor,
1 csomag vaniliascukor,
3 pUpozott ev6kanal kakao,
10 dkg vaj,
50 dkg porcukor,
2 dl tej,
mazsola,
di6 vagy mogyoraé.

A tejport, a vaniliascukrot, a kakadt dsszeszitaljuk, félretessziik. A vajat, a porcukrot,
a tejet elkeverjik, majd 3 percig f6zziik. Ha elkészilt, 0sszekeverjik az dsszeszitalt
kakaos tejporral, majd vizzel oblitett tepsibe vagy formaedénybe ontjik. Mazsolét,
diot, vagy mogyorét rakhatunk bele, de ezek nélkil is jé. Hideg helyre tesszik meg-
dermedésig. Késsel szeletelhetd.

Recept Debrecenbél, Szabo Tiborné Bertalan Klara gy(jtésébél
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Sos finomsagok

Soés rud

Hozzavalok (4 személyre):
45 dkg liszt,
25 dkg margarin,
2 csapott kaveskanal so,
fél kavéskanal cukor,
2 dl tejfél,
1 tojas,
kdéménymag és reszelt sajt a tetejére.

A lisztet a margarinnal, a séval, a cukorral és a tejfollel egy nagyobb talban jol
Osszedolgozzuk, atgyurjuk. Az igy kapott masszat nyujtdédeszkan, nyujtéfaval 1 cm
vastagsagura elnyujtjuk. A tojast egy kis talban jol felverjuk. Ezzel kenjik meg a
tészta tetejét. klés szerint kdménymaggal vagy reszelt sajttal megszorjuk. Késsel
vagy csoregevagoval 10x2 cm-es rudakat vagunk, melyeket 43 x38x 3-as el6z6leg
olajjal vékonyan megkent tepsibe rakjuk. EI&melegitett siitében 250 fokon 25-30 per-
cig sutjuk. (A kéménymag, reszelt sajt el is maradhat. Esetleg, ha sGsabban szeretjik,
a tetejét soval megpergetjik).

Margit Julianna
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Sos kifli

Tészta:
40 dkg sima liszt,
20 dkg vaj,
2 evdkanal tejfol,
2 dkg élesztd,
1 dI cukros tejben megfuttatva,
1 papos kavéskanal s6.
Toltelek:
1 vagdalthis konzerv,
1 pohéar kemény tejfol,
kevés sg,
bors,
Vegeta.

Mindezt konny( tésztava dsszedolgozzuk. Osszegyurasnal egy Kissé ragadds tésztat
kapunk, de mire kidolgozzuk, jé tészta lesz. Tobb lisztet ne adjunk hozza. 4 cipéba
osztjuk, kerekre nyujtjuk, 1-1 cip6t 8 cikkre vagunk, megtoltjik, kiflivé formaljuk.
Tepsibe teszszik, legalabb 3/4 o6rat pihentetjik, megkenjik tojassal, forrd siitébe
tessziik. Rézsaszindre sutjuk. Nem szabad kiszaritani. (A tészta egy éjszakét a hi-
t6ben is pihenhet.)

Toltelék:
A vagdalthUs konzervet, a tejfolt simara keverjik a fliszerekkel.
Keérd6 Sandorné

Sajtos tekercs

Hozzavalok:
25 dkg liszt,
egy kavéskanal sit6por,
egy ké&véskanal so,
12,5 dkg margarin,
1dl tej.
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Krémhez:

15 dkg reszelt sajt,

12,5 dkg margarin,

kevés tort pirospaprika.
A tésztahoz valOkat dsszegyurjuk és harom részre osztjuk. A cipdkat vékonyra nyujt-
juk és megkenjiik az el6re kikavart krémmel, majd feltekerjik. A feltekert tésztakat
egy tepsibe téve, foliaval letakarva egy éjszakara a h(itébe tessziik. Masnap a rudakat
egyenként fél centimeéteres szeletekre vagjuk, a kis tekercseket zsirozott tepsibe rakjuk,
nem tal kdzel egymashoz. El&melegitett siit6ben szép pirosra sitjik. (Vigyazat, mert
a pirospaprika megéghet és keser(i lesz!)

A krémhez valdkat siméra keverjuk és 3 részre osztva kenjik a tésztara. Sokaig
elall!

Szelesné Szabd llona

Sajtos pogacsa

Hozzavalok:

60 dkg liszt,

20 dkg margarin,

tej,

kb. fél evikanal so,

1 tojés sérgdja,

fél ev6kanalnyi cukor,

élesztd,

sajt.
A lisztet kimérjlk, s abban egy kis helyen a cukorral, a langyos tejjel, s az éleszt6vel
kovaszt készitlink. Amig kel a kovasz, egy kevés tejben feloldjuk a s6t, s elolvasztjuk
benne a margarint. A kovészba belelitjik a tojas sargdjat, a fehérjét félretesszik. A
lisztbe beledntjik a sés tejet, s nagyon jol kidolgozzuk. 2-3 6ran at pihentetjik s
utana kinyujtjuk, majd pogacsakat szaggatunk bel6le. Megkenjilk a tojas fehérjével,
esetleg megs6zzuk, majd reszelt sajtot szérunk ra.

Kdzepes langon siitjik.

Matuz Janosné
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Szezammagos tards pogacsa

Hozzavalodk:

25 dkg tehéntarét,

40 dkg finomlisztet,

25 dkg margarin,

2,5 dkg éleszt6 cukros tejben megfuttatva,

1 tojés,

3 mokkéskanal so,

5 dkg libazsir,

szezammag.
A tarét, a margarint a liszttel 6sszemorzsoljuk. Hozzaadjuk a megfuttatott élesztét, a
tojés sargajat, a sot, a libazsirt. Lisztezett deszkan elnyujtjuk kb. 2 cm vastagsagura
és pogécsaszaggatdval kiszaggatjuk. A pogacsék tetejét a tojas fehérjével (picit meg-
s6zva) bekenjik. Mindegyikre szérunk szezdmmagot. Tepsibe rakjuk, s elémelegitett
sttében kb. 30 percig sutjik.

Varga Istvanné Rozsika

Perec

Hozzavalok:
1 kg sima liszt,
1 pohar tejfol,
1 csomag Rama margarin,
1 evbkanal so, de lehet kevesebb is,

1 tojés,

5 dkg éleszt6 1 dl tejben megfuttatva.
A hozzavalG6kat 6sszegyurjuk, ha tal kemény lenne, egy kis tejfolt vagy tejet tesziink
hozza. Vékonyra kinyUjtjuk és perecszaggatoval kiszurjuk, vagy 1 cm széles csikokra
vagjuk és perecet formalunk bel&le. Tojassal megkenjlik, sajttal megszorjuk és meleg
stit6ben kisttjlk.
Egy héziasszony
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Télire

To6ltott paradicsompaprika

Hozzavalok:

paradicsompaprika,

karfiol,

sargarépa,

zeller,

52610,

alma.
A paradicsompaprikak belsejét kiszedjik és megtoltjuk: karfiollal, karikara vagott
sargarépaval, zellerrel, nagy szem(i sz6l6vel és almaszeletekkel. Ugyanolyan levet
készitiink, mint az olajos paradicsompaprikanak, csak olaj nélkil. Felforraljuk és
hidegen radntjuk. A tetejére tormat és kevés szalicilt tesziink. Az livegeket lezarjuk.

Dr. D6zsa Jozsefné

Olajos paradicsompaprika

Hozzavalok:
paradicsompaprika,
5 liter viz,
2 és fél evBkanal so,
10 evékanal cukor,
babérlevél,
szemes feketebors,
torma,
olaj.
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A paradicsompaprikakat kétfelé vagjuk, kimagozzuk. Forrasban levé ecetes, sos, cukros,
vizben 1 percig forraljuk. Forron Uvegekbe rakjuk. Babérlevéllel, borssal fiiszerez-
zuk. A vizet sziikség szerint még izesitjiik, forron raontjiuk a paprikakra. Tormaval
leszoritjuk és a tetejére kevés étolajat dntlink. Az livegeket lezarjuk, szaraz dunsztba
rakjuk.

Dr. Dézsa Jozsefné

Vizes uborka

Egészséges, a kdzepesnél kisebb uborkét veszink. Legaldbb négy 6réas aztatds — koz-
ben t6bbszori 6blités — utan husrogzitd tlivel haromszor atszurjuk, majd nyakig tveg-
ekbe rakjuk. Friss kaprot és tormaszeleteket tesziink kozé. Vizzel felontjik, majd ezt
mindjart ledntjik, hogy tudjuk, mennyi felont&levet kell késziteniink.

Ehhez (j, tiszta vizbe, 1 I-hez tesziink késhegynyi szalicilt, késhegynyi timsot és
4-5 dkg sot. Ezt jol felforraljuk és még forron ramerjik az uborkara. Annyi felontdlé
kell, hogy az uborkét ellepje, de maradjon hely az utéerjedéskor kissé megemelkedd
vizszintnek. Lekotjiik, majd szaraz dunsztba helyezziik. Teljes kihdlés utan kivesszik.
Figyelemmel kisérjiik a néhany napos utéerjedést. Ha fényesre letisztult, végleges
helyére tesszilk. Evekig elall és finom! (Géza kisérletezése.)

Kazi Gézané

VOdros savanyusag

Paclé:

9l viz,

1 kg cukor,

40 dkg so,

4 dI ecet (20%-0s),

2,5 dkg timso,

2,5 dkg natriumbenzoét,

1,5 dkg borkénpor,

1,5 dkg babérlevel,

1,5 dkg szemeshors,

1,5 dkg kémény.
A péclevet zarhat6 tetej(i, legalabb 16 literes manyagvoddrbe vagy horddba éntjik,
és a savanyitanival6 zoldségeket az érési idejliknek megfelel&en, folyamatosan rakjuk

82



bele. Hasznélhatunk uborkét, zoldpaprikat vagy patiszont, kis gérogdinnyét zsengén,
egészben, és mas zoldségfélet. Az esetenkénti felbontasok és visszazarasok utan sem
romlik meg savanylsagunk és folyamatosan fogyaszthato.

Hotoranné Torok Erika

Z0oldbab télire

Hozzavalok:
5 kg zbldbab,
1 kg s6,
1/2 kg cukor,
1/2 dkg szalicil.
Mindezeket dsszekeverjiik, 24 éraig allni hagyjuk, tébbszér megforgatjuk és lekdtjiik.

Bodzaszorp (akacszorp)

Hozzavalok:

5 kg cukor,

5 liter viz,

5 dkg bork8sav,

20-25 bodzavirag (amelyet nagy forgalmu utaktél minél tavolabb gydijtottiink
napos id6ben, teljes viradgzas el6tt, amikor mar majdnem minden apro
viragocska kinyilt rajta),

2-3 citrom,

1 tasak natriumbenzoat.

A cukrot a vizzel felf6zzik, hagyjuk kihlni, beletessziik a bork8savat, a viragot, a
citromot karikara vagva és a tartositot. Egy-két napig allni hagyjuk, kdzben tobbszor
megkeverjik. Lesz{rjuk, és jol zarédé livegekbe toltjik.

Az akacszorp ugyanigy késziil, sét, lehet a két viraghdl egytt is szorpot késziteni.

Véber Eszter

Szilvalekvar majdnem keverés nélkdl

Hozzavalok:
5 kg szilva kimagozva,
80 dkg cukor,
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1/2 dI 20 %-os vagy | dl 10 %-os ecet.
Labasha alulra tessziik a szilvat, ra a cukrot, végul ralocsoljuk az ecetet. Tilos megkavarni!
Este feltessziik a lehetd legkisebb langra, s melegitjik masnap reggelig. Ezutan a lan-
got felvéve, mar kavargatva bes(ritjik (fél 6ra). Ossze is turmixolhatjuk. A szokésos
modon szaraz g6zben dunsztoljuk.
Dr. Juhész Imréné

Rebarbara—banan lekvar

Hozzéavalok:

1 kg rebarbara,

20 dkg cukor,

1/2 kg érett banén,

tartositoszer.
A rebarbarat megtisztitjuk, feldaraboljuk, raszorjuk a cukrot, és hagyjuk, hogy levet
eresszen. (Fél ora elég, de Ggy lehet hagyni egész éjszakara is.) A rebarbarat addig
fézziik, mig a leve elparolog, majd beletessziik a banant és csak egy kicsit forraljuk.
F6zés utan turmixszal vagy krumplitdrével kikeverhetjik, de darabokban is hagy-
hatjuk a gyiimélcsot. Uvegekbe toltjik, tetejére tehetiink csipetnyi tartositoszert, és
lekotve szaraz gézben kidunsztoljuk.

Dr. Kovacs Kalmanné
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Fortélyok a haztartasban

,»A sUtés alatt igehirdetést, Istent dicsditd dalokat, zsoltarokat hallgatok
kazettarol. Nagyon jo az Elet beszéde (1gék a bibliabdl) is.”

Egy héziasszony

e A gaztlizhely fokozatai a h8szabalyozé gomb szamozasanak megfelel6en:

~No ok, wN

160°C
180°C
200°C
220°C
240°C
260°C
280°C
300°C

e A keménytojast tiz, tizenot perc f6zés utan kdnnyebben megpucolhatjuk, ha
valtott hideg vizben lehditjiik vagy s6t szérunk a f6z6vizbe.
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Maradék tojasfehérje felhasznélasa: ha 78 tojasfehérjét felverlink és hozzake-
veriink egy egész tojast, piskotat suthetiink bel6le a szokasos médon.

A piskotaba szérandd csemegéket—gytimdlcsoket jé el6szor lisztbe forgatni,
mert akkor nem sullyednek le a tészta aljéra.

Miel6tt a tejet feltessziik forralni, 6blitstik ki a labost hideg vizzel és dntsiink
ala egy kevés vizet, igy nem fog odakozmalni.

Ha a vérdshagyma felvagas kozben csipi a szeminket, tegyik par percre hideg
vizbe.

Hogy a kovészos uborka leve ne borjusodjon meg, tegytink bele (5 I-es tiveghez
1-2 dkg) mustarmagot .

Az egészséges zOldpaprikat honapokig is tarolhatjuk, ha rétegezve, rétegenként
legalabb 1 cm-es homokkal leszérva szaraz, hiivos helyre lerakjuk egy vodorbe.
bty a paprikak nem érintkeznek egyméssal.

A zbldsalata tovabb friss marad, ha nejlonzacské helyett Gjsagpapirba cso-
magoljuk.

Az egész citrom tovabb eltarthat6, ha beleszlrunk egy fogvajét, és azon keresztiil
csepegtetjik ki a levét.

A paradicsomot, barackot kdnnyebben hamozzuk, ha el&bb forrasban 1évd viz-
be martjuk.

A barnulésra hajlamos gylimélcsoket, zldségeket tandcsos meghamozas, darabolas

utan citromlével vagy ecettel elkevert vizbe tenni felhasznalasig, igy nem bar-
nulnak meg.

A siitBolajat vagy zsirt tobbszor fel tudjuk hasznalni, ha fogpiszkalét szérunk
bele, igy a zsiradék egészen kitisztul.

Az olivaolaj tovabb friss marad, ha egy kockacukrot dobunk az (ivegbe.

A tobbszor felhasznalt étolajat szagtalanithatjuk, ha felhevitve nehany kenyér-
kockat forgatunk meg benne, majd lesz(irjuk.

A konyha kellemetlen szagait k6zombdosithetjik, ha egy talkaban ecettel ledn-
tott szivacsot tartunk, minél magasabban, pl. a konyhaszekrény tetején.

A hiit6szekrény nem lesz ételszagu, ha friss citromkarikakat teszlink bele.
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o A kéaposztaftzéssel jaro kellemetlen szagot elkeriilhetjiik, ha a f6z6vizbe ka-
nalnyi ecetet tesziink.

o Adioféléket, makot (megtorve, ledaralva) akar egy évig is eltarthatjuk h(itgben,
mélyh(it6ben, jol zarodé Uvegekben, dobozokban, vagy zacskéban, igy nem
avasodik meg.

e A kemény, rostos his gyorsabban megpuhul, ha felhasznalas el 6tt lefagyasztjuk
vagy mustarral vékonyan megkenve egy-két napig a hiit6ben tartjuk.

o A mélyh(itgb6l kivett majat vagy pulykamellet ha siitni akarjuk, tejben enged-
juk ki, igy porhanyds lesz és gyorsabban elkésziil.

e A silt enyhén ropogds lesz, ha stités kdzben mézzel bekenjiik.

o Abesir(isodott mézet livegest6l hideg vizzel t6ltott Iabosba tessziik, és melegitjik.
by Ujra folyos mézet kapunk.

o A petrezselyemz6ldbél, zellerzoldbdl, rozmaringb6l kdssiink kis csokrokat, és
szarral folfelé légassuk fol 6ket szaradni. Miutan megszaradt, tegylk szét-
morzsolva vagy szitan attorve tivegekbe. Téményebb az aromdja, mint a friss
novényé.

e A kaprot, petrezselymet aprora vagva tegyik jégkockatartéba — egy kocka kb.
annyi legyen, amennyit altalaban egyszerre felhasznalunk — s engedjink ra
vizet, fagyasszuk be.

o Havéletleniil megégetjilk magunkat, folyd hideg viz ala tartsuk az égett felliletet!
Ha kell, forduljunk orvoshoz.
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Tisztitas

Ha az asztalteritén vagy a konyharuhan pirospaprikafolt marad, akkor t(izé
napra kiteritve a kelme visszakapja eredeti szinét.

A tlizhely er6sebb zsirszennyez8déseit konnyedén eltavolithatjuk ecetes vizbe
martott ronggyal.

Ha a rozsdamentes mosogatdt alaposan beddrzsoéljik séval és racsavarjuk egy
citrom levét, allni hagyjuk egy-két érat majd lemossuk, csodalatosan ragyogo
feliiletet kapunk. Olcsdbb mint az tizletben kaphato tisztitoszerek.

Ezlstnem(i fényesitése: 10-15 percre ecetes vizbe aztatjuk, ledblitjik, meg-
szaritjuk és puha ruhéval kifényesitjik. Vagy néhany 6rara hAmozott burgonya
f6z6levébe aztatjuk, ledblitjlk, szarazra toroljuk.

Réznem(i tisztitasa: A sargaréz edényeket rovid id6re meleg, enyhén moso-
gatooldatos vizbe tessziik, majd szarazra téroljuk. Tisztithatjuk puha ruhéra
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csepegtetett citromlével is.

Csillogd tivegek: Egy marék sot és egy pohar ecetet tesziink az elszirklt
vizeskancsOba, szinlltig toltjik vizzel és kb. harom 6rén at allni hagyjuk. Tébb-
szor atoblitjuk.

Matta valt kerdmia- illetve csempedaru ismét fényleni fog, ha szalmiékoldatba
martott szarvashérrel dérgoljik le.

A gyertyaviaszcseppet kdnnyen eltavolithatjuk, ha hajszaritéval felmelegitjik,
majd itatospapirral vagy Gjsagpapirral felitatjuk.

A ruhéba ragadt ragégumit kdnnyen kivehetjik, ha révid id&re hiitébe tessziik
aruhét.

A hideg vasalorol a raégett réteget ecetes ronggyal dorzsoljik le.

»Amely asszony féli az Urat, az szerez dicséretet maganak.”
(Példabeszédek 31,30)
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,»A Vége pedig mindeneknek kdzel van. Annakokaért legyetek
mértékletesek és jozanok, hogy imadkozhassatok.
Mindenekel6tt pedig legyetek hajlanddk az egymaés iréanti
szeretetre; mert a szeretet sok vétket elfedez. Legyetek
egymashoz vendégszereték, zagolodas nélkil.”
(1Péter 4,7-9)
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A szedési munkalatok Linux/LyX/IATEX rendszeren késziltek.

A gy(jteményben szerepl6 bibliai idézeteket
a revidealt Karoli-forditasbdl és a Kalvin Kiadd
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