Levesek:

-mangos almakrémleves piritott mogyoroval
—-kakukkflives karamellizalt petrezselyemgydkeres
gesztenye krémleves

~tejszines fehérboros halleves pisztrang gombocokkal

Eloéetelek:

—gyombeéres ecetes marinalt ponty
—kacsarilette

—flstolt pisztrangos almas céklas kosarkak

Foételek:

—pisztrang safranyos mandulamartassal, karamellizalt
gyokérzoldségekkel

—pisztacias baranyfasirt sult almaval, ribizlimartassal és
kalacspuffancsokkal

-otflszeres sult kacsa sutotokkel, aszalt szilvaval,
gesztenyével

—-hajdinaval, gombaval és didval toltott kelkaposzta
—gesztenyés egyben sult pulykafasirt almaszdsszal
—-dios harcsafilé almas savanyu kaposztaval

Desszertek:

-makos guba felfujt narancsos almalekvarral
—pisztacias aszalt vorosafonyas triiffeltortak
—-joghurtos mangé puding granatalmaval
—aszalt szilvas mézes dids tekercs
-karacsonyi triffelek

Lekvar, kalacs, savanyusag:
-mézes narancsos almalekvar
-olajos marinalt gomba

-vajas kalacs és puffancsok




mangos almakrémleves piritott
mogyoroval

4 fére

1 kg alma

7.5 dl viz

1 nagy mango

1 ek keményit6 (10 gr)

2 mandarin finomra reszelt héja és leve

1/3 rad vanilia

2 dl tejszin

3-4 ek nadcukor

2 marék mogyoré megpiritva, durvara vagva

Az almat meghamozzuk, maghazat kivagjuk,
felkockdzzuk. Feltessziik féni a vizzel, a mandarin
finomra reszelt héjaval, levével, a félbevagott
vaniliaruddal és annak kikapargatott magjaival egyiitt.
Ha megpuhult az alma, hozzaadjuk a meghamozott,
felkockazott mangot is, f6zzik még egy-két percig,
majd kiszedjuk a vaniliarudat és botmixerrel
purésitjuk a levest.

A tejszint habverdvel csomdmentesre keverjik a
keményitdvel, majd vékony sugarban, folyamatos
kevergetés mellett a levesbe csorgatjuk. Addig f6zzlk
kis lang felett, amig a leves beslrisodik. Lehtizzuk a
tlzrol, izlés szerint nadcukorral édesitjuk.

Talalasnal szaraz serpeny6ben megpiritott majd
durvara vagot mogyorot szérunk a tetejére.



gesztenyés karamellizalt
petrezselyemgyoker krémleves

4 fore

40 dkg petrezselyemgyokér
2 tk cukor

20 dkg vors6hagyma
20 dkg fott geszetnye
2 ek olivaolaj

2 dkg vaj

2 dl tejszin

8 dlviz

1 kis csokor kakukkfu
1 nagyobb babérlevél
szerecsendio

A hagymat felkockazzuk, a petrezselyemgyokeret
meghamozzuk, feldaraboljuk. Az olivaolajon a hagymat
a cukorral egyitt megfonnyasztjuk, majd hozzaadjuk a
petrezselyemgyokeret és gyakran kavargatva, kozepes
langon addig sutjiik, amig aranyszint kapnak a
zoldségek. Hozzaadjuk a babérlevelet, csokorba kotott
kakukkfiuvet, felontjik a vizzel, s6zzuk, hozzaadjuk a
gesztenyét, majd fedd alatt addig f6zziik, amig a
zoldségek megpuhulnak benne. Kiszedjiik a
kakukkfiivet, babérlevelet, hozzaadjuk a vajat, tejszint,
reszeliink hozza szerecsendidt, majd botmixerrel
puresitjik. Visszatessziik a tlizre, 6sszeforraljuk

A szeletelt mandulat szaraz serpenydben aranyszinlre
piritjuk.

Talalasnal a leves tetejére piritott mandulat szérunk,
szerecsendiot reszellink.



tejszines fehérboros halleves
pisztrang gombocokkal

4-6 fore

1 nagyobb pisztrang (55 dkg)
2 liter viz

2 fej voroshagyma (15 dkg)

2 babérlevél

3 gerezd fokhagyma

csipet safrany

10-15 szem fekete bors

1 citrom héja

1 szal petrezselyemgyokér (15 dkg)
1 szal répa (15 dkg)

3-4 kelkaposzta levél

2 dl tejszin

a gombochoz:

25 dkg halhusra

2 tojas

3 ek zsemlemorzsa
o)

fekete bors



A pisztrangot atoblitjuk, majd fazékba tesszik,
felontjuk hideg vizzel. Hozzaadjuk a meghamozott,
egészben hagyott voroshagymat, megtisztitott,
nagyobb darabokra vagott sargarépat,
petrezselyemgyokeret, az egészben hagyott
kelkaposzta leveleket, a megtisztitott, kés pengéjével
meglapitott fokhagymat, a babérlevelet, a citrom
finomra reszelt vagy citrushamozoval csikokra vagott
héjat, safranyt, egész szemes borsot. Felforraljuk,
majd kis langon gydngyoztetve fé6zzuk.

Nagyjabadl fél 6ra mulva, amikor a hal mar puhara fétt,
kiemeljik a halat, levagjuk a fejét, farkat, uszonyait,
lehGizzuk a borét és kézzel lehuzzuk, leszedjiik a
halhlst a szalkakrél. Ez nagyon kdnnyen megy, a fott
hal puha, omlés husat sokkal kdnnyebb leszedegetni
a szalkakrol, mint a halat kifilézni el6tte, ezért az
ebben kissé gyakorlatlanabbak is batran
probalkozhatnak vele.

A visszamaradt haltormeléket, fejet, farkat,
uszonyokat, gerincet, bort visszatessziik a levesbe és
azt tovabbi 1-1,5 oran at gyongyoztetve f6zziik, majd
strd tallon atszurjuk.

A halhust késsel finomra apritjuk (de at is lehet
daralni), majd s6zzuk, borsozzuk, hozzaadjuk az
elhabart tojast, zsemlemorzsat és 6sszegyurjuk. Jol
formazhato massza lesz a végeredmény. Ha lagyabb
lenne, adjunk még hozza zsemlemorzsat. A
masszabodl didonyi gombdcokat gyurunk, nedves
kézzel.

Az atszlrt levest felforraljuk majd kif6zziik benne a
gombocokat. Amint felUsznak a leves tetejére,
szlir6lapattal kiemeljlk, félretesszik.

A levest lelulepitjuk, ismét atszdrjuk (itt mar elég egy
egyszerl szlron is), majd hozzaadjuk a tejszint és
felforraljuk.

Talalasnal a gombdcokat visszatessziik a levesbe.

Tipp: a leves tejszin nélkil és a gombocok elbre is
elkészithetdek, karacsony este elég 6sszeforralni a
levest a tejszinnel és a gombocokkal.



gyombeéres ecetes marinalt ponty

nagyjabol 8-10 adag
1 fél ponty kifilézve (75 dkg)

3 dl fehérborecet

4 dlviz

6 cm gyombeérgyokér
2 ek koriandermag

1 babérlevél

1 darabka szerecsendidvirag
4 szem szegfliszeg
10 szem fekete bors
3 ek nadcukor

1 ek tengeri so

30 dkg véréoshagyma

repceolaj vagy napraforgéolaj a siitéshez




A vizet felforraljuk az egészben hagyott flszerekkel,
illetve a meghamozott, szeletekre vagott gydombérrel,
cukorral, séval.

Kézben a hagymat megtisztitjuk, vékony karikakra
vagjuk.

Nagyjabdl ot percig forraljuk a fliszereket, majd
hozzaadjuk a fliszeres |Iéhez a hagymat, ismét
felforraljuk.

Hozzaadjuk az ecetet is, 6sszeforraljuk, lehtzzuk a
tlzrol.

A pontyfilét felszeleteljik, két ujjnyi vastag
darabokra, majd forr6 olajban mindkét oldalukon
addig sitjuk a szeleteket, amig a szeletek szélén
nézve a hal husa teljesen kifehéredik. Az ola]
nagyjabol 3-4 mm vastagsagban alljon a
serpenylben, igy nem tapadnak le a szeletek. Tobb
részletben érdemes siitni a halat, egyszerre mindig
csak annyit, amennyi szell6sen elfér a serpeny6ben,
stités kozben pedig poétoljuk az olajat is.

Sutés utan a szeleteket lecsopogtetve egy mélyebb
porcelan talba szedjik, és még forron egy-egy
merdkanalnyi hagymas ecetes marinadot meriink
minden rétegre. Végiil a maradék ecetes hagymas
lével ontslik le a halat és jol fedjiik le az edényt.

Hitében fogyasztas el6tt legalabb 1 héten at érleljiik.

Talalhatjuk piritossal, olajos marinalt gombaval, izlés
szerint

Megjegyzeés:

Hasznalhatunk a marinalashoz pontypatkokat, vagy
pontyfilét is, nagyjabol 3 centi vastag darabokra vagva.
A halas pultnal altalaban mindkét féle szeletelést
elvéegzik, ha kérjuk, illetve ha egész pontyot vesziink,
ezt hazilag is kivitelezhetjluk. A pontynal a legjobb, ha
szabad vizbol fogottat (és nem tul zsiros példanyt)
hasznalunk, ezeknek az ize altalaban sokkal jobb, mint
a tenyésztetteknek, de megbizhatd helyrol szarmazo
(példaul Hortobagyi halgazdasag) tenyésztett pontybal
is érdemes nekivagni a receptnek.

Az ecetes marinalt ponty receptjéhez a tiszatelki
Kancsal Harcsa halaszcsarda marinalt ponty receptjét
vettem alapul, ezt varialtam at a sajat izléstinkho6z
igazitva, és tulajdonképpen ez az a pontybol késziilt
étel, ami minden pontyban kétkedot meggyozott
eddig. A halaszcsarda egyébként az egyik legjobb
csarda a Tisza mentén, télen is nyitva, ha a kornyéken
jarunk, feltétlenil prébaljuk ki!



kacsarilette

nagyjabél 8 adag

1 fiatal kacsa (konyhakészen 2,5 kg)
2 nagy fej voroshagyma ( 20 dkg)
5 gerezd fokhagyma

2 dl szaraz rozé

1 narancs leve és héja

2 babérlevél

1 ek szegflibors

1 ek fekete bors

1 csokor kakukkfd

1 ag rozmaring

1 ek majoranna

1 szal sargarépa

1 szal fehérrépa



A kacsat darabjaira bontjuk: a nyakat éles késsel
levagjuk a hati csigolyak felett, a combjat, szarnyat is
levagjuk, a hataval parhuzamosan vezetve a kést, egy
hatarozott mozdulattal kiroppantva az iziileteket. A
puspukfalatjat kivagjuk (ez nem kell majd a
késobbiekben), a lel6go hajas bort is levagjuk, a melle
és farhat kozotti rész kettébontasa pedig
legegyszerlibb egy konyhai olloval.

A nyakarodl lehtzzuk a bért, ezt a tobbi hajas bdrrel
egyltt egy széles, magas falu fazékba tessziik, kevés
vizet Ontilink ala és kis langon elkezdjiik kiolvasztani
a zsirjat. Ha a zsir nagyrészt kiolvadt, felhevitjiik nagy
lang felett és tobb részletben lepiritjuk benne a husos
részeket is.

Az Osszes kacsa alkatrészt visszaszedjik a fazékba, a
darabok alatt felgydlt huslét is visszaontjuk, majd
hozzaadjuk a bort és nagy langon beforraljuk.
Hozzaadjuk a megtisztitott, nagyobb darabokra
vagott zoldségeket, a hagymat,
petrezselyemgyodkeret, sargarépat, a meghamozott,
egészben hagyott, kés pengéjével meglapitott
fokhagymat, belereszeljik a narancs héjat,
hozzafacsarjuk a levét, hozzaadjuk a csokorba kotott
friss és szaritott flszereket is, s6zzuk, majd felontjik
annyi vizzel, amennyi épp csak ellepi a husokat.

Felforraljuk, majd lefedve kis lang felett, épp csak
gyongyozteteve 2-3 oran at fézziik. Akkor jé, amikor a
his mar szinte levalik a csontokrol. Ekkor kiszedjiik a
kacsa darabokat a huslébdl, kissé kihdtjuk, majd a
boérét lehuzzuk és minden hust lefejtiink a csontokrol.
A hust késsel finomra apritjuk.

A huslérdél nagyjabol lemerjuk a zsirt, ezt atszdrjuk és
félretesszik.

A huslét atszdrjuk, és beforraljuk, amig nagyjabol 2-3
decinyi marad bel6le. Ehhez adjuk a finomra apritott
hust, 6sszeforrositjuk, és ha sziikséges, még kevés
atszurt zsirt is adhatunk hozza, hogy kenhetd,
pastétom allagu rilettet kapjunk.

Porcelan talkaba szedjiik, alaposan lenyomkodjuk,
kihdatjuk. Ha kihdlt, az atszUrt zsirt felmelegitjik és a
rilette tetejére ontjik, nagyjabdl 1 centi vastagon.

Hitoben taroljuk, zsirral lezarva hetekig elall.

Talalhatjuk csikokra vagy szeletekre vagott piritott
kalaccsal, mellé citromos pacolt vajretekkel, marinalt
hazi zoldségekkel, vagy ribizliszésszal is.



flstolt pisztrangos almas
céklas kosarkak

4 db

20 dkg finomliszt
10 dkg vaj

3 ek hideg viz
1kk so

2 kis sult cékla, meghamozva (12 dkg)
1 alma, meghamozva, kimagozva (12
dkg)

10 dkg flistolt pisztrang

10 dkg tejfol

1-2 ek citromlé

1 csapott tk reszelt torma

1 mk cukor

SO



A vajat felkockazzuk, majd a liszttel, soval és hideg
vizzel gyors mozdulatokkal tésztava gyurjuk.
Féliaba csavarva fél 6rara hiitobe tessziik.

A pihentetés utan a tésztat négy részre osztjuk,
majd ezekbdl gombdcokat formazunk és enyhén
lisztezett deszkan vékonyra nyujtjuk.

Lazan a tartelette formakba fektetjiik (ennek
hianyaban hasznalhatunk kis fém tortaformakat
vagy muffinsiito tepsi mélyedéseit is), finoman a
formaba igazgatjuk a tésztat, majd a tullogo
széleket levagjuk.

Sut6papirbol a tésztakosarkaknal egy kicsit
nagyobb kordket vagunk, ezt a tésztara helyezzik
és stitébabbal megtoltjik.

200 C fokos stitében 15 perc alatt készre sutjiik a
tésztakosarakat. Ha kihdlt, 6vatosan kiboritjuk a
formabdl.

A toltelékhez a sult céklat és a meghamozott,
maghazatol megfosztott almat durvara reszeljik,
osszeforgatjuk a tejfollel, citromlével, finomra reszelt
tormaval, cukorral, kevés soval és az aprora vagott
fustolt pisztranggal.

Kozvetlendil talalas el6tt toltjuk csak meg a kosarkakat,
hogy a toltelék ne aztassa el a ropogos tésztat.

Tipp:

A kosarkakat egy-két nappal el6re is el lehet késziteni
és jol zar6do dobozban tarolni, igy ropogdsak
maradnak.

Megjegyzés:

A cékla sutéese ugy a legegyszerlibb, ha megmossuk,
egyenkeént alufdliaba csomagoljuk, majd mérettol
fiiggoen 45 percig-egy oran at sitjik 180 C fokos
stitoben. Akar sutemeény sités kozben, kalacs mellett is
elkesziil.



pisztrang safranyos mandulamartassal,
karamellizalt gyokérzoldségekkel

4 fore

4 pisztrang (4X35 dkg)
olivaolaj

sO

fekete bors

karamellizalt gyokérzoldségek

8 szal sargarépa (80 dkg)

4 nagy szal petrezselyemgyokér (80 dkg)
4 gerezd fokhagyma

1 csokor kakukkfd

2 ek méz

4 ek olivaola]

4 ek vaj

sO

fekete bors

madulamartas

1 salotta (vagy 3-4dekg voroshagyma)
1 gerezd fokhagyma

5 dkg blansirozott mandula

1 dl szaraz fehérbor

1,5 dl hal alaplé (vagy zoldségleves, esetleg
husleves)

1 ek olivaolaj

2 dkg vaj

SO

1 b6 csipet safrany



A pisztrangokrol konyhai papirtorlovel leitatjuk a
nedvességet, majd bekenjiik a bériuket olivaolajjal.
S6zzuk, borsozzuk, stitépapirral lefedett slitéracsra
tessziik és 200 C fokos stitében 25 perc alatt készre
sutjik.

A gyokérzoldségeket meghamozzuk, 3-4 centis
darabokra vagjuk, majd atpiritjuk az olivaolajon.
Amikor kezdenek szint kapni, hozzaadjuk a
meghamozott, kés pengéjével meglapitott
fokhagymat, a csokorba kotott kakukkfiivet, s6zzuk,
tekeriink ra borsot, aladontiink fél deci vizet, majd
fed6 alatt, kis langon addig paroljuk, amig elérik a
kell6 puhasagot. (lehet teljesen puhara is parolni, de
legjobb, ha kissé roppands marad) Levessziik a fedot,
hozzaadjuk a mézet és nagyobb lang folott, gyakran
razogatva lepiritjuk, kissé lekaramellizaljuk a
zoldségeket.

A mandulamartashoz a salottat, fokhagymat finomra
apritjuk, majd az olivaolajon a hagymat livegesre
sutjuk. Hozzaadjuk a mandulat, fokhagymat,
atpiritjuk, felontjuk a borral és beforraljuk, legalabb a
harmadara. Hozzaadjuk a safranyt, az alaplevet,
osszeforraljuk, majd beledobjuk a vajat és
botmixerrel plrésitjik.

Talalasnal a pisztrang mellé adjuk a silt zoldségeket, a
mandulamartast, és izlés szerint piritott burgonyat.

Megjegyzés:

Hal alaplevet készithetlink a kovetkez6 mddon: fél kild
hal aprélékot (fej, gerinc, farok, bér, uszonyok) 2
liternyi vizben feltesziink foni egy nagy fej
voroshagymaval (15-18 dkg), 3 gerezd fokhagymaval, 2
szal petrezselyemgyokérrel, 1 szal sargarépaval, egy
babérlevéllel, 1 kis csokor kakukkftvel, 15 szem fekete
borssal, séval egyiitt, és két 6ran at gyongyoztetve
féozziik. Ha van otthon kelkaposzta, abbdl is keriilhet
bele 3-4 levéllel. Ezutan atszdrjik, és mar
hasznalhatjuk is, de akar kisebb adagokban
lefagyasztva is tarolhatjuk.



pisztacias baranyfasirt sult almaval,
ribizliszosszal és kalacspuffancsokkal

4 fore

50 dkg baranyhus (nyak és lapocka, de lehet comb,
gerincis)

2 salotta (vagy 6 dkg voroshagyma)
2 gerezd fokhagyma

2 ek olivaolaj

2 marék hamozott pisztacia (5 dkg)
1 ek romai komény

1 ek koriander

6 ag kakukkfu

1tk reszelt narancshéj

SO

fekete bors

sult alma:
4 kis alma (60 dkg)
olivaolaj

ribizlimartas:

30 dkg ribizli

4 ek cukor

1 kis csokor kakukkfu
1/2 rud fahéj

2dlviz

4 kalacspuffancs a talalashoz



A husbal kivagjuk a nagyon vastag inakat, lemezeket,
a tobbit atdaraljuk, legalabb kétszer.

A romai koményt és koriandert szaraz serpenydben
kis lang felett illatosra piritjuk, majd mozsarban
porra 6roljuk, a daralt baranyhoz adjuk.

A hagymat nagyon finomra apritjuk, a fokhagymat
szintén.

Az olivaolajon lGivegesre siitjuk a hagymat,
hozzaadjuk a fokhagymat, atpiritjuk, ezt is a daralt
baranyhoz adjuk, a finomra reszelt narancshéjjal,
durvara vagott pisztaciaval, kakukkfi lecsipkedett
levélkéivel egyitt.

Sozzuk, tekerliink hozza borsot, alaposan
0sszegyurjuk, majd 8 egyforma méretl, nagyjabdl két
centi vastag pogacsat formazunk beldle.

Grillracson mindkét oldalukon legalabb 3-3 percig
sutjuk, akkor jo, ha a hus mindeniutt kivilagosodik és
szép csikos mintat kap.

Az almakat megmossuk, szarazra toroljuk,
megszurkaljuk villaval vagy hustivel, majd
kiolajozott sut6talba tessziik. 180 C fokon 20-25
percig sutjuk.

A ribizlisz6szhoz a vizet felforraljuk a fahéjjal és a
csokorba kotott kakukkftvel, 6t percig kis lang felett
fézzik, majd hozzaadjuk a leszemezett ribizlit és a
cukrot is. Beforraljuk, a kakukkftivet és fahéjat
kidobjuk beldle, majd villaval 6sszetorjik.

Talalasnal félbevagott, megpiritott kalacspuffancsokat
adunk a fasirt mellé, egy-egy silt almat és
ribizliszészt.

Megjegyzés: vorosafonyaval is helyettesithetjiik a
ribizlit, ha sikerull beszerezni.




otfliszeres kacsa sutétokkel,
aszalt szilvaval, gesztenyével

otfliszeres kacsa stitotokkel, aszalt
szilvaval, gesztenyével

4 fore

1 pecsenyekacsa (2 kg, konyhakészen, nyak és
bels6ségek nélkil)

2 ek kinai otflszer keverék

1 narancs

1 voroshagyma

fél marék szegfliszeg

1 pupos ek s6

fekete bors

1 kis sutotok (1 kg)

20 dkg fott, hamozott gesztenye
15 dkg aszalt szilva

1 dl tokaji aszu

2 tk kinai 6tfuszer keverék




A kacsa boret az ujjainkkal alanyulva kissé

fellazitjuk a hus felett, 6vatosan, hogy a bort ne
sértsik meg. Az otfliszer keveréket elkeverjuk a
soval és az igy nyert tasakokba kenjiik a bor ala.

A narancsot és meghamozott, egészben hagyott
voroshagymat megtlizdeljiuk a szegfliszeggel és a
kacsa besozott hastiregébe tesszik. A kacsa
labait 6sszekotjuk konyhai zsineggel, a szarnyak
tove korul szintén zsineget vezetlink at,
0sszehuzzuk és megkotjik, igy megformazva a
kacsat. Tepsibe vagy fedeles sutétalba fektetjuk,
szarnyakkal lefelé, tekeriink ra sét, borsot,
alaontlink nagyjabdl fél deci vizet, majd lefedjuk
szorosan aluféliaval vagy a tal tetejével és 140 C
fokos slitében 2,5 6ran at sutjuk.

Az aszalt szilvat a megmelegitett aszuba aztatjuk,
a sitotokot meghamozzuk, kimagozzuk, nagyobb
kockakra vagjuk.

Osszeforgatjuk a két tedskanalnyi 6tfliszer
keverékkel az aszalt szilvat, sutotokot és fott
gesztenyét.

Két és fél ora elteltével a kacsat kivesszik, a stitot
170 C fokra melegitjik.

A kacsat kiemeljik a tepsibdl, az alatta felgydilt
zsiradékot ledntjuk ugy, hogy nagyjabdl 4-6
evokanalnyi maradjon vissza, ebbe beleforgatjuk a
gesztenyés sutotokos aszalt szilvas keveréket, majd
kis fészket készitlink a koret kozepén és ide
visszahelyezzik a kacsat, mellével felfelé.

Lekenjiik a kacsat zsirral, majd visszatessziik a
slitébe, tovabbi egy 6rara.

Szeletelés el6tt legalabb 10-15 percig pihentetjlk.



hajdinaval, gombaval és
dioval toltott kelkaposzta

4-6 fore

1 fej kelkaposzta

50 dkg gomba (csiperke)
20 dkg hajdina

2 fej voroshagyma (16-18 dkg)
5 gerezd fokhagyma

1 csokor kakukkfd

4 ek olivaola]

10 dkg di6

1 csokor petrezselyemzold
z0Oldség alaplé (6-8 dlI)
tejfol a talalashoz



A gombat megtisztitjuk, felkockazzuk, a hagymat,
fokhagymat finomra apritjuk. Az olivaolajon livegesre
sutjik a hagymat, majd hozzaadjuk a gombat és
lepiritjuk. Hozzaadjuk a fokhagymat, atpiritjuk,
s6zzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a kakukkfu
lecsipkedett levélkéit is. Lehuzzuk a tlizrol,
hozzakeverjiuk az el6z6leg szaraz serpenydben
megpiritott majd durvara vagott didt, az atoblitett,
lecsepegtetett hajdinat és az aprdra vagott
petrezselyemzoldet is.

Kozben vizet forralunk, a kelkaposzta torzsajat
kivagjuk, pecsenyevillara szurjuk a torzsa helyén,
majd a kelkaposztat a villaval felfelé beletessziik a
lobogd vizbe. Ahogy puhulnak meg a levelek, Ugy
szedjik ki egyenként és tessziik jeges vizbe azokat.

A leveleket leszaritjuk, a kozépso vastag eret
kivagjuk, majd annak mentén kettévagjuk a leveleket.
A félbevagott levelet tenyeriinke tesszuk, a kozepére
egy-egy pupos evokananyi tolteléket halmozunk,
majd szorosan, tolcsér alakban feltekerjik. A kup
alapjat képezé részen szorosan betlrjiuk a levél
kilogo részeit. Az igy elkészilt kaposztakat egy
edény aljaba tesszuk, egymas mellé korkorosen, a
kupok csucsaval az edény kozepe felé, szorosan,
hogy ne eshessenek szét fozéskor.

Aki nem ragaszkodik a falatnyi toltikékhez, az hagyja
egészben a leveleket (de a vastag kozépsoé eret akkor
is vagja ki), majd tegyen két evokanalnyi tolteléket a
levél egyik, hosszabb szélére. A toltelékre hajtsaraa
két rovidebb szélt és tekerje fel, szorosan, akar egy
tavaszi tekercset. A fazékba itt is szorosan
illeszkedve keruljenek, hogy ne eshessenek szét a
f6zés soran.

Miutdn az 6sszes kaposzta a fazékba kerilt, dntsik
fel annyi zoldséglevessel, ami bd két ujjnyival elfedi a
kaposztakat, majd fed6 alatt f6zzlik, a forrastol
szamitva 15 percig, ezt kovetden hagyjuk pihenni
még 15 percig legalabb talalas elo6tt.

Tipp: Nagyon finom, ha talalasnal tejfolt adunk mellé,
de aki szeretné, készitheti tejszinesen is. Ekkor 2 dI
tejszint ontsunk ra, miel6tt lehtizzuk a tlzral,
forraljuk 6ssze vele, majd ezt a valtozatot is hagyjuk
pihenni fedo alatt 15 percet a talalas elott.

Megjegyzés: A zoldség alapléhez 1,2 liter vizbe 2 szal
répa, 4 szal angolzeller, 1 fej voroshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 2-3 babérlevél, 1 kis csokor kakukkfu, 10
szem szemes fekete bors keriil. A zoldségeket kevés
soval puhara f6zziuk, majd leszlrjiuk a levet.



gesztenyés egészben siilt
pulykafasirt almaszosszal

4-6 fore

75 dkg pulykamell

15 dkg szalonna (mangalica kenyérszalonna, de
lehet kolozsvari is)

20 dkg fott gesztenye

2 tojas

4 ek zsemlemorzsa

15 dkg voroéshagyma

4 gerezd fokhagyma

1/2 szerecsendid

1/2 narancs finomra reszelt héja
sO

fekete bors

szeletelt blansirozott mandula

almaszodsz:

4 nagy alma (80 dkg)

1 kis csokor kakukkfu

1 citrom leve és finomra reszelt héja
2 ek cukor




A szalonnat felkockazzuk, majd a zsirjat kisutjik, a
porcoket szlrdlapattal kiemeljiik.

A zsiron megfonnyasztjuk a nagyon finomra apritott
hagymat, majd hozzaadjuk a fokhagymat, atpiritjuk,
lehGizzuk a tlzrél.

A szalonnaporcoket a pulykamellel egyutt ledaraljuk.
Hozzakeverjiik az elhabart tojasokat, a hagymas
zsirt, a zsemlemorzsat, a narancs héjat, sot, borsot, a
durvara vagott gesztenyét, hozzareszeljiik a
szerecsendiodt, majd alaposan 6sszegyurjuk.

A masszat kettévesszik, majd a szeletelt mandulaval
megszort vagodeszkan nagyjabdl 5-6 centi vastag
hengereket formazunk beldliik.

Ovatosan siitépapirral bélelt tepsibe emlejiik at, majd
180 C fok 45 percig sutjuk. Szeletelés el6tt legalabb
5-10 percig pihentetjlk.

Talalasnal almaszoszt és krumplipirét adunk mellé.

Az almaszdészhoz az almakat meghamozzuk,
maghazukat kivagjuk, felkockazzuk, majd a citrom
levével, héjaval, a csokorba kotott kakukkfivel,
cukorral és két deci vizzel addig f6zziik idénként
magkavarva, amig az alma teljesen megpuhul, a leve
pedig csaknem teljesen elf6.

A kakukkfiuvet kidobjuk, az almat villaval vagy
krumplinyomoval pépesre torjik, a fasirt mellé talaljuk.



fokhagymas dids harcsaszelet parolt
almas savanyu kaposztaval

4 fore

4 harcsafilé, egyenként 15-20 dkg
4 marék dio (8 dkg)

2 gerezd fokhagyma

1 ag rozmaring

1 tojasfehérje

olivaolaj

SO

fekete bors

60 dkg savanyu kaposzta

4 alma (60-80 dkg)

1 fej voroshagyma (10 dkg)

1 tk szaritott borsikaf(i (vagy 4-6 ag friss)
2 tk cukor

3 ek olivaolaj

sO



A harcsafilékrdl leitatjuk a nedvességet, majd
olivaolajjal vékonyan bekenjiik.

S6zzuk, tekeriink ra fekete borsot, majd borukkel
lefelé stitopapirral bélelt tepsibe helyezziik.

A fokhagymat és a rozmaring lecsipkedett leveleit
mozsarban péppé dorzsoljuk (vagy mindkettot
nagyon finomra apritjuk) és a harcsaszeletek tetejére
kenjuk.

Lekenjiik a harcsafiléket az elhabart tojasfehérjével,
majd a késsel (vagy késes daraloval) finomra apritott
diot is a filék tetejére szorjuk, jol ranyomkodjuk.

200 C fokon 15-20 percig sutjik, a filek vastagsagatol
fiiggoen.

Amikor a dié megpirult és oldalrél kivilagosodott a
halfilé, akkor silt at a hal.

A savanyu kaposztabél kicsavarjuk a levet, az almat
meghamozzuk, durvara reszeljiik és azonnal
osszeforgatjuk a kaposztaval.

A hagymat finomra apritjuk, majd az olivaolajon a
cukorral egyiitt enyhén aranyszindre sitjuk kis lang
felett, lassan, kevergetve. Hozzaadjuk az almas
kaposztat, borsikaflivet, s6zzuk, borsozzuk és
osszeforrésitjuk.

A harcsafilét az almas savanyu kaposztaval és piritott
burgonyaval talaljuk.

Megjegyzés:

Aki nem szereti a harcsat, egyéb fehér hasu halfilébol,
peldaul tokehalbdl is készitheti (ekkor érdemes a
rozmaringot friss, lecsipkedett kakukkfi levelekre
csereélni).

A harcsa vasarlasanal ha van ra méd, érdemes 3-4
kilos példanynal nem nagyobbat és tiszai, nem
tenyésztett harcsat keresni. Ha tenyésztett halat
veszink, figyejliink oda, hogy megbizhato
tenyészetbdl szarmazzon, kilonben izetlen (vagy
kifejezetten mocsarizl) lehet a hal. A nagyobb
halakbdl vagott filé szintén nem szerencsés, mivel tul
zsiros lehet.



makos guba felfujt
4 f6re

30 dkg vajas kalacs

4 dl tej

1 dl tejszin

3 tojas

vaj a formahoz és a tetejére

7,5 dkg orolt mak

5 dkg nadcukor

5 dkg meéz

1/2 vaniliarud kikapargatott belseje
1 narancs finomra reszelt héja
mézes almalekvar (vagy narancslekvar) a talalashoz

A kalacsot felkockazzuk, nagyjabol 2x2 centis
darabokra. A tojasokat elhabarjuk, majd hozzaadjuk a
tejet, tejszint, cukrot, mézet, vaniliat, reszelt
narancshéjat, 6rolt makot, alaposan kikeverjiik majd a
kalacskockakra ontjiuk, 6sszeforgatjuk.

Ha a kalacs beitta az 6sszes tojasos keveréket,
kivajazott sutotalba szedjiik, ez 4 egyszemélyes
stitotalba vagy egy, 22-24 cm atmérdju kerek sttotalra
valo adag. Vajat forgacsolunk a tetejére.

180 C fokon 30 percig siitjuk, amig a teteje enyhe
aranyszint kap.

Talalasnal felforrdsitott mézes narancsos almalekvart
adunk mellé, vagy vanilia sodot, forro narancslekvart,
izlés szerint.



karacsonyi étcsokoladés
truffeltortak aszalt
vorosafonyaval, pisztaciaval

6 szuflé vagy muffin forma/ 4 mini tortaforma (9
cm atmérod)/ 1x20 cm kerek tortaforma

200 gr étcsokoladé (80%)

125 gr tejszin

3 tojas

80 gr cukor

4 cl Jack Daniel’s (vagy mas whiskey, esetleg
brandy)

2 mandarin leve (40 gr) és reszelt héja
40 gr aszalt vorosafonya

40 gr hamozott, s6zatlan pisztacia
1/2 tk mézeskalacs fliszerkeverék
kakaopor a diszitéshez



A csokoladét 6sszetordeljik, majd a tejszinnel egylitt
megolvasztjuk vizgoz felett vagy kis langon,
ovatosan, vastag alju edényben.

Lehuzzuk a tlizrél, hozzaadjuk a mandarin finomra
reszelt héjat, a levét, a durvara vagott pisztaciat,
aszalt vorosafonyat, a mézeskalacs flszerkeveréket,
cukrot és a whiskeyt.

Ha kissé kihllt, hozzaadjuk az el6z6leg elhabart
tojasokat is, atkeverjiik, majd lehetéleg szilikon
formakba ontjiik (ezekbdl lehet szépen kiboritani, de
ha ez nincs otthon, hasznalhatunk sima porcelan
vagy egyéb siutéformakat is, melyket kivajazunk és
kakadporral kiszérunk, miel6tt szétosztjuk benne a
csokis masszat)

Elomelegitett stitoben 170 C fok, 35 percig sitjuk a
négy mini tortat (a nagyobb 20 cm atmérdjd tortahoz
160 C fokon 1 6ra suités sziikséges, a 6 kicsi formahoz
pedig 170 C fokon elegendd a 20 perc)

Miutan kihlilt, talra vagy tanyérokra boritjuk és
kakadport szitalunk a tetejlikre.




joghurtos mango puding
granatalmaval

6 adag

1 nagy mango (360 gr)

2 mandarin finomra reszelt héja és leve (40
gr)

20 dkg tejszin

20 dkg zsiros gorog joghurt

40 gr nadcukor

1/3 rud vanilia

8 gr zselatin

2 granatalma

2tk rozsaviz

joghurtos mangd puding
granatalmaval

)




A mango6t meghamozzuk, levagjuk a husat a magjarél
majd felkockazzuk.

A tejszinnel, a mandarin finomra reszelt héjaval,
levével, a nadcukorral és a félbevagott vaniliaruddal,
annak a kikapart magjaival egyutt fedo alatt, kis lang
folott puhara fézzik.

A vaniliarudat kiszedjiik, majd botmixerrel purésitjuk
a masszat.

Lemérjuk, és minden 100 gr puding masszara (ebbe
szamoljuk bele a joghurtot is!) 1 gr zselatint
szamolva hozzaadjuk a zselatint a gyimaolcspliréhez,
elkeverjik, és kis lang folott dvatosan
dsszemelegitjik.

Addig melegitsiik, amig a zselatin feloldodik, de
lehet6leg ne forraljuk fel, mert a zselatin zselésito
hatasa hosszas forralas utan elvész.

A zselatinos masszahoz keverjiik a joghurtot,
habverovel teljesen egynemiire kavarjuk, majd
csészékbe, kis Uivegekbe, estleg szilikon muffin
formakba adagoljuk.

Hitében pihentetjiik legalabb 12 6ran at talalas el6tt.

Talalasnal, ha ki szeretnénk boritani a formabdl, akkor
azt egy-két percre martsuk forro vizbe, majd boritsuk
belble tanyérra a pudingot, de maradhat egy szép
talkaban vagy csészében is.

A tetjére rozsavizzel elkevert granatalma magokat
szorunk, melyhez a félbevagott granatalma magjait
kiitogetjuk egy talba egy fakanal segitségével, a levét
felfogjuk, a magokra kerilt estleges hartyakat
eltavolitjuk, majd hozzaadjuk a rézsavizet és
osszekeverjiik a magokkal.



aszalt szilvas mézes dids
tekercs

1 rud

a tésztahoz:

15 dkg finomliszt
7,5 dkg vaj

5 dkg cukor

1 tojas

a toltelékhez:

15 dkg aszalt szilva

15 dkg dié

7-8 dkg méz

1 kk 6rolt fahé;j

1 narancs leve és finomra reszelt héja

tojas és egész mak a tetejére



A hideg vajat felkockazzuk, majd hozzaadjuk az
elhabart tojast, cukrot és lisztet, gyors mozdulatokkal
0sszegyurjuk.

Amint 6sszeall, gombdcca formazzuk, és féliaval
letakarva hiitébe tessziik pihenni fél 6rara.

Az aszalt szilvat és diot késes apritéval 6sszedaraljuk
(ennek hianyaban késsel is durvara vaghatjuk
mindkettdt), majd hozzaadjuk a narancs levét, héjat,
mézet és fahéjat.

Osszekeverjuk és pihenni hagyjuk fél 6ran at, amig a
szilva magaba szivja a nedvességet.

A tésztat enyhén lisztezett gyurdédeszkan nagyjabdl fél

centi vastagra, 20 cm szélesre, téglalap alakura nyujtjuk.

A tolteléket az egyik hosszanti szélére kanalazzuk, a
masik hosszanti szélét lekenjlik az elhabart tojassal,
amit majd a kenéshez is hasznalunk.

A rovidebb széleket a toltelékre hajtjuk, majd
feltekerjuk a tésztarudat, ugy, hogy a hosszanti szélek
2-3 centis atfedésben legyenek. Kissé
osszenyomkodjuk az athajlo részeket, majd
sutopapirral bélelt tepsibe tessziik, ugy, hogy a tészta
illesztése keruljon alulra.

Lekenjiik elhabart tojassal, megszorjuk makkal, majd
190 C fokos slitében 25 percig sttjik.

Hidegen szeleteljuk.



mandulds fehér csoki triffelek
kokusszal

18 darab

10 dkg fehér csokoladé

5 dkg tejszin

1 tk keserlimandula kivonat (vagy par csepp
aroma)

2 dkg 6rolt mandula (blansirozott)

2 dkg vaj

kodkuszreszelék

A csokoladét apréra tordeljik, majd vizg6z folott
vagy kis langon, 6vatosan, vastag alju edényben
megolvasztjuk a tejszinnel és vajjal egyitt.
Hozzaadjuk az 6rolt mandulat, keserimandula
kivonatot, atkeverjik, amig egyenletes sima
masszat kapunk, majd hitében dermesztjiik 2-3
oran at. Ekkor még formazhaté, és nem teljesen
keményedik meg.

Didnyi gombdcokat formazunk a masszabol, majd
kdkuszreszelékbe hempergetjiik és
papirkapszlikba tesszik.

Jol zar6dé dobozba tessziik és hitében taroljuk.



mazsolas narancsos étcsokoladé
triffelek

nagyjabol 18 darab

10 dkg étcsokoladé (80%)

3 dkg mazsola

4 dkg porcukor

5 dkg tejszin

2 dkg vaj

1/2 narancs finomra reszelt héja (vagy egy
mokkaskanalnyi narancsolaj)

kakaopor

Az étcsokoladét 6sszetordeljik, majd vizgoz folott
vagy kis langon, vastag alju edényben 6vatosan
megolvasztjuk a vajjal és tejszinnel egyitt.
Hozzaadjuk az apréra vagott mazsolat, narancshéjat,
porcukrot, atkeverjiik, majd hiitében vagy hideg
helyen dermesztjiik 2-3 6ran at. Ekkor mar jol
formazhato, de még nem teljesen keményedett meg.

Dionyi gombdcokat formazunk a masszabdl, majd
kakaoporba hempergetjlik és papirkapszlikba
tesszik.

Jol zar6do dobozban hatében taroljuk.

Variaciok:

A fehér csokoladés valtozatot készithetjik
keserimandula kivonat helyett egy teaskanalnyi
rozsavizzel, vagy reszelt lime héjjal, estleg citromhéjjal
is.

Az étcsokoladés valtozat készilhet portdiba aztatott
aszalt meggyel mazsola helyett, de mazsola helyett
aprora vagott aszalt szilva is kerulhet bele, esetleg
rumba aztatva.



mézes narancsos almalekvar

5 nagy alma (1-1,2 kg)
10 dkg méz

1 csillaganizs

1 rud fahéj

5 szem szegfliszeg

1 narancs héja

1 citrom leve

1/3 rud vanilia

Az almat meghamozzuk, maghazat kivagjuk,
felkockazzuk, egy szélesebb fazékba tessziik, hozzaadjuk
a citromlevet, mézet és a fliszereket, a csillaganizst,
fahéjat, szegfliszeget egészben, a narancs héjat
citrushamozoval vékony csikokra vagva (ennek hianyaban
finomra reszelve), a vaniliat félbevagva, magjait
kikapargatva. Alaontiink nagyjabél 1 dl vizet, majd nagy
lang folott fozzik, amig a gyiimolcs megpuhul kavargatva
O0sszetorik és suru lekvar allaga lesz. Eleinte nem
szlikséges gyakran kavargatni, de ahogy surisodik,
érdemes mellette allni és gyakran megkavarni.
Kifertotlenitett befottestivegekbe toltjiik, nagyjabdl 2x330
ml lesz beldle. Lezarjuk az Gvegeket és dunsztba tessziik,
ha hosszabb tavra szeretnénk eltarolni. Ha csak a
karacsonyi reggelihez, vacsorahoz készilnek, kih(lés utan
mehetnek a hitobe, igy is elallnak legalabb 2 hétig.

Tipp: ha ajandékba késziilnek, akkor az livegek tetejét
érdemes két réteg celofannal lezarni, és a két réteg kozé
egy csipetnyi szalicilsavat tenni, igy biztosan nem romlik
meg.



olajos ecetes marinalt gomba

30 dkg apro fejl csiperkegomba (lehetdleg egészséges,
zart fejek)

2 gerezd fokhagyma
3 cm gyombeérgyokeér
1tk egész fekete bors
1 tk mustarmag

1 nagy babérlevél

4-5 szem szegfubors
4 ag kakukkfu

1 dl olivaolaj

0,5 dl fehérborecet

1 csapott ek cukor
1tk so

A gombakat megtisztitjuk, ecsettel vagy kefével, a tonk
szaraz részét vékonyan levagjuk, ha hibas rész van a
kalapon, ott a héjat lehuzuk.

Az olajat 6sszemelegitjuk a fiszerekkel, a megtisztitott,
vékony szeletekre vagott, fokhagymaval és meghamozott,
szintén vékony szeletekre vagott gyombérrel. Ha az ola]
enyhén elkezd gyongy6zni, hozzaadjuk a gombat és kis
lang felett 10 percig gyongyoztetve fozziik, idonként
ovatosan megkeverijik, tigyelve arra, hogy a gomba ne
torjon.

Az ecetben feloldjuk a sét és cukrot, majd 10 perc utan ezt
is a gombahoz adjuk. Osszeforraljuk, majd kifertétlenitett
befétteslivegbe szedjik.

Lezarjuk, és fogyasztas el6tt leglabb 24 6ran at pihenni
hagyjuk hlivos helyen. Felbontas utan hitében taroljuk.



kalacs és puffancsok

1 kalacshoz vagy 8 puffancshoz

30 dkg finomliszt
10 dkg rétesliszt

2 dl tej

1 tojas

5 dkg vaj

4 dkg cukor

1tk so

1,5 dkg friss éleszto
tojas a kenéshez

A vajat megolvasztjuk, hozzaodntjik a tejet és az egészet
egyltt meglangyositjuk.

Az éleszt6t elmorzsoljuk a lisztekkel, hozzaadjuk a
tojast, sot, cukrot, olvasztott vajas tejet, majd az egészet
alaposan kidagasztjuk. Sima felszind, a kézt6l kdnnyen
elvald, lagyabb, rugalmas tésztat kapunk.

yond

A kelesztdétalat konyharuhaval vagy féliaval letakarjuk, és
félretessziik pihenni, amig a duplajara nem kel.




A tésztat atgyurjuk, majd a kalacshoz cipova
formazzuk és sutépapirral bélelt 20 centi atmérgjd
magas falu stitoformaba tesszik, langyos helyen
addig kelesztjik, amig legalabb a masfélszeresére
nod.

Tojassal kétszer lekenjuk a tetejét, majd 180 C fokos
stitoben 40 percig sutjiik. Racson hdtjuk ki.

A puffancsokhoz az atgyurt tésztat 8 részre osztjuk,
mindegyikbol gombdcokat formazunk és
stutopapirral bélelt tepsibe tesszuk, egymastol
tisztes tavolsagba.

Addig pihentetjik, amig a duplajukra nének, kozben
elhabart tojassal kétszer lekenjiik a tetejliket.

200 C fokon 15 perc alatt aranyszin(re sitjuk, racsra
szedve hatjuk ki.







