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Bevezetés

Olyan erdélyi kulonlegességeket ajanlunk, mint a nyari kapros tejfélleves apro
madartojassal, a tarkonyos toltott paprika, a tejfélben g6z6lg6 citromflives parolt
csirke és a fokhagymas Ontott salata.

A kllonb6z6 nemzetek, orszagok, meghatarozé tajegységek konyhajanak, étkezési
kultdrajanak értékelésével szamtalan szakember foglalkozik szerte a vilagon.
Természetesen megoszlanak a vélemények, hiszen az izek elbirdldsa meglehetfsen
szubjektiv dolog. Egyben azonban 0sszecseng a gasztrondmusok véleménye.
Kiemelten emlitik a tobb ezer éves multra visszatekint6 kinai konyhat, a mediterran
orszagok szines fantaziaju izvildgat és az erdélyi konyham(ivészetet is.

Vajon minek koOszOonheti az erdélyi konyha ezt a megkllonboztetett rangot?
Els6sorban egyszerliségébdl erdd természetességének. Szinte valamennyi étel
elkészitésében és izében benne rejtézik a rét viragainak illata, az erdék, mezGk
gylimolcstseinek édes-fanyar aromaja, a frissen fejt tej habzasa, de a kuat lagy
vizének tisztasaga is.

A konyha mestersége generdciokon at, nemesedett miivészetté. A tékozld
gazdagsag soha nem volt ismert ezen a tajon. Ertéket a munka, a szorgalom és az
Otletesség teremtett. A haziasszonynak, gazdasszonynak a kis majorsagbdl, a
veteményes kertjébdl kellett megteremteni mindazt, amely a csaldd asztaldra
kerult.

John Paget angol utazé 1839-ben megjelent Magyarorszag és Erdély cim(
utikbnyvében irja az erdélyi gazdasszony tevékenységérdl: "Naponta legalabb szaz
szajnak kell ételr6l gondoskodnia, s nincs ra maddja, hogy barmit a kozeli varos
vagy koOzség boltjabdl szerezzen be, neki maganak kell mindent eltennie hat
honapra: olyan valtozatos, hatalmas éléstarat halmoz hat fel, hogy azt egy angol
haziasszony elképzelni se tudja.". Gazdagnak érezheti magat az a nép, amely ilyen
hagyomanyokkal rendelkezik, de figyelemre mélté az idézett angol utazé azon
gondolata is, mely szerint: "akarcsak mi odahaza, a magyarok is a rossz kilhoni
divatokat kovetik s elhanyagoljak atyaink pompas, egészséges életét".
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Levesek

Agyas leves haromszékiesen

Hozzavaldk: 1 dl tejfél, 1-1,5 liter kaposztalé, 50 dkg-os kaposzta, 1 fej
voroshagyma, 35 dkg disznohus, 30 dkg sertésvel6 vagy borjluveld, babérlevél, 5
dkg liszt, 5 dkg rizs, paprika, soO, bors, zsiradék

Elkészitése: Ha tul savanyU a kaposztalé, felhigitjuk vizzel, majd a kaposztaval
egyltt foni tesszik. Mikor felforrt, hozzadadjuk az apr6 kockakra vagott hust és a
babérlevelet. Egy fej hagymat finomra vagunk, és a fové Iéhez adjuk. Ha a hus
megpuhult, beletessziik a vel6t, és egy liter |éhez szamitva adunk bele egy kanal
rizst. Kevés rantast keverink hozza, melybe paprikat és borsot tettiink. Lassan
f6zzik még egy ideig, hogy a rizs szét ne f6jon. Talalas el6tt kivesszik a
babérleveleket. Tejfollel izesitjuk.

Alfalusi paszulyleves

Hozzavaldk: 25 dkg tarka paszuly, 50 dkg fustolt disznohus, 1 fej salata vagy
madarsalata, 5 dkg zsir, 5 dkg liszt, 1 dl tejfél, so, zéldkapor, pirospaprika
Elkészitése: Az el6z6 este bedztatott paszulyt a fustolt hdssal puhara fozzik.
Kézben a madarsalatat vagy fejessalatat felvagdaljuk, megsézzuk, tobbszor
kicsavarjuk, és a vagdalt z6ldkaporral egyltt a levesbe tesszlik.

Pirospaprikds gyenge rantast készitlink, savanyu tejfollel izesitjiik. A levesbe
keverve egyszer meglobbantjuk és talaljuk.

Barnaleves baromfibol

Hozzavaldk: 1 tydk vagy kappan, 3 db murok, 1 petrezselyemgytkér, 1 zeller, 1
voréshagyma, par szem bors, 2 ek cukor, kevés libazsir, so, 2 tojasos metélt tészta
Elkészitése: A megtisztitott, egészben hagyott tyukot vagy kappant annyi vizzel,
hogy ellepje, lassu tlizon féni hagyjuk.

Labasban kevés libazsiron a cukrot barnara piritjuk, majd karikara vagott murkot,
petrezselyemgytkeret, zellert, voroshagymat, szemes borsot megforgatunk benne,
kevéske huslével felontjik, és lefedve, gyakran felkavarva paroljuk. Ha félig puha,
a tyukhoz adjuk.

Mikor a tyuk megf6tt, a levest leszlirjiik, egy kevés levesben finom metélt tésztat
fézink. A tyuakot feldaraboljuk, és a levesben talaljuk.

Megjegyzés: Barna szinét a megp6rko6l6dott cukor adja.

Birkacsorba

Hozzavaldék: 50 dkg birkahtds, 1 murok, 1 zeller, 1 paszternak, csokor
petrezselyemzoldje, 1 kanal paradicsomlekvar, kaposztalé, csip6s paprika, sé
Elkészitése: A birkahUst darabkakra vagjuk, és 2 liter sés vizben f6éni tesszik.
Idénként lehabozzuk.

Miutdn majdnem megfott, hozzaadjuk a laska-vékonyra metélt z6ldséget.

Mikor a his mar megf6tt, belekeverjik a paradicsomlekvart, és izlés szerint egy kis
Orolt csip0s paprikat. Kaposzta levével savanyitjuk, és forrén szolgaljuk fel,
petrezselyemmel meghintve.

Borjiucsorba

Hozzavaldk: 60 dkg borjuszegy, 1 borjulabszar, 2 kdzepes burgonya, 1 nagy fej
hagyma, 1 dl tejfél, 3 murok, 1 zeller, 1 paszterndk, 5 dkg vaj, 1 ek zdéldkapor, 2
citrom leve, s, bors

Elkészitése: Helyezziik a falatokra vagott borjuhust nagy fazékba. Adjunk hozza
vizet, sot és borsot izlés szerint. Fedjik be a fazekat és f6zzik alacsony langon, kb.
egy fél éra hosszat.
Adhatunk még hozza 1-2 csésze vizet, ha a leves tul vastag lett.

Egy nagy serpenydben melegitstiink vajat, adjuk hozza az aproéra vagott hagymat,
sargarépat, paszternakot, burgonyat és zellert. Paroljuk meg, amig félig puha lesz.

Klemi 150. 8




A Drotpostagalamb recepttara 150. kényv

Erdélyi receptek

Tegylk a levesbe és f6zzuk tovabb még egy o6raig. Két citrom levével, soval és
borssal izesitslik. Talaljuk a hussal és csontokkal egyiitt, hintsiik meg kaporral és
tet6zzlk 1-2 evGkanal tejfdllel.

Bosporus
A bosporus régi erdélyi étel; nagyon sok egyént ismertem a ki szenvedélyesen
szerette e kiilonos izl "becsinaltat".

Ha egy vendégségrdl megmarad egy tanyér hideg silt hus, pulyka, kacsa, liba, mas
egyéb szarnyas pecsenye, a bosporust csakis ilyen maradék siltb6él szokas
késziteni.

Két liter vizet forraljunk fel egy harom literes fazékban, sézzuk meg illéleg, azutan
készitstink hozza rantast egy fakanal zsirbol egy nagy fakanal liszttel szép pirosra,
ontslink bele egy pohar hideg vizet, azutan forditsuk a rantast a forrd sés vizbe. A
rantassal egyutt tegyik a lébe, a maradék hideg stiltet is és annyi eczetet, hogy jo
savanyu legyen a |é; végll hat cikk fokhagymat tisztitsunk meg és vagdaljuk jol
0ssze, azutan tegylk ezt is a husos lébe, mindezeket tegyik tlzho6z, forraljuk fel
jol, azutan asztalra talalhatjuk.

Brassoi husleves

Hozzavaldk: 60 dkg marhalabszar, 30 dkg ritkacsont, 20 dkg vegyes z0ldség,
zeller, karalabészelet, 10 dkg kelkaposzta, 10 szem feketebors, 1 fej hagyma, 1
gerezd fokhagyma, 2 zsemle, 1 csomé petrezselyemzold, metéléhagyma, kapor,
zellerzold, 1 dl tejfél, 2 tojassargaja, citromlé, lestyanlevél.

Elkészitése: A husbdl, csontbdl és a zoldségekbdl 1 | vizzel, kis langon, gydngydzve,
huslevest f6zink, majd leszlrjuk. A tejfélben elkeverjiik a tojasok sargajat, a
flszerntvényeket, és allandd keverés mellett, lassan a leszlirt levesbe csurgatjuk.
A zsemlékbdl, egy kevés vajon, piritott kockat készitink. A levest raontjik, és
forrén talaljuk.

Brassoi savanytitejes kenyérleves

Hozzavaldk: 5 dl savanyu juhtej, 1 ek liszt, 1 fej hagyma, 50 dkg fekete kenyér, 5
dkg vaj, sé

Elkészitése: 5 dl savanyu juhtejet szitan attorink, a liszttel jol elkavarjuk, feléntjik
1-1,5 liter enyhén sos vizzel és egyszer fellobbantjuk.
A vékony szeletekre vagott fekete kenyeret 3-4 ujjnyi vastag rétegben talba
rendezzik. A lobogd levet ratoltjuk, és 10 percig lefedve, g6z6n allni hagyjuk. A
vajban az aprdéra vagott hagymat vilagosra piritjuk, és azon forron az ételhez
adjuk. Azonnal talaljuk.

Brassoi szasz lakodalmi leves

Hozzavaldk: 1 6reg kovér tyuk, 1 kg marhahus, 6 murok, 4 petrezselyemgyokér, 2
kézepes zeller, 2 fej hagyma, 2 pohar rizs, 2 ev6ék. vagdalt petrezselyemzoldje, 3
tojassargaja, 2 csésze tejfol, sé, bors

Ez az étel a szasz falusi lakodalmi ebéd fénypontja. Természetesen az alabbi
megadott mennyiségek tobbszorosébdl is késziilhet.

Elkészitése: A tyukot és a marhahuUst a zoldséggel egyltt 5 liter vizben, soval és
borssal izesitve addig f6zzuk, amig jol megpuhul. A levet leszlirjik, beletesszik a
rizst, egy fej aprdéra vagott hagymat, és lassu tlizon tovabb f6zzik. Amikor puhara
fott, a levest a t(izrol levessziik.
A tojassargdjat elkeverjik a tejfollel, és folytonos keverés mellett hozzdadjuk a
leveshez. Hozzdadjuk a vagdalt petrezselyemzdldet. A tyukot és a marhahust
darabokra vagva visszatesszik a levesbe.

Céklaleves

Hozzavaldk: 50 dkg cékla, cukor, 1 citrom, 1 ek vaj, 1 tojas, 2 dl tejfol, sé, bors,
csipetnyi friss tarkony

Elkészitése: A céklat megmossuk, meghamozzuk s enyhén sézott, cukrozott vizben
megfézziik, leszlirjlik, és szitan at a levesbe torjiuk. 1zlés szerint s6zzuk, borsozzuk
és tarkonyozzuk. Citromlével izesitjik, majd a tejféllel elhabart tojassargajat is
beletessziik. Ha szlikséges, folyamatosan keverve felmelegitjik.

Klemi 150. 9



A Drotpostagalamb recepttara 150. kényv
Erdélyi receptek

Cibereleves baranyhussal

Hozzavaldk: 1 barany feje és labszarai, 1 koteg zdldhagyma, 6 szal zold
fokhagyma, 1 ek tejf6l, csésze tejszin, 3 ek rizs vagy koles, 1 | korpacibere (Id.
fontebb), 1 fej voroshagyma, zoldkapor, lestyan, petrezselyemzoldje, 1
tojassargaja, so, bors

Elkészitése: A barany fejét és alsd labszarait megmossuk, megtisztitjuk, és foni
tesszlk. Megtisztitjuk, és aprora vagjuk a zéldhagymat és a z6ld fokhagymat, és
amikor mar mind leszedtlik a hus habjat, beletessziik a z6ldséget.

Amikor a hus félig puha, beletessziilk a 3 kanal rizst vagy kolest és egy liter
korpaciberét, amelyet el6bb felféztink egy fej voréshagymaval. (Mikor kész, a
hagymat kidobjuk.)

Aprora vagjuk a zoldkaprot, zoéldpetrezselymet és lestyant. A levesbe tesszik,
gyenge tliznél még vagy tiz percig forraljuk.

Séval és borssal izesitjik. Beletéve a tejfolt egyszer meglobbantjuk. Talalds el6tt
behabarjuk tojassargajaval és tejszinnel.

Cibereleves gombaval

Hozzavaldk: 2 murok, 1 zellergyokér, 1 paszterndk, 5 dkg erdei gomba (6zlab vagy
csiperke), fél bogre korpacibere (ld. korabbi fejezetben), 1 csésze rizs vagy
kéleskasa, so, bors, 1 ek olaj, 1 ek liszt, 1 tojassargaja, 1 kavéskanal lestyan, 1
kavéskanal zellerzoéldje, csipetnyi gyombér

Elkészitése: Szeleteljuk fel a murkot, zellergytkeret és paszternakot és tegyik fel
foni enyhén sos vizbe. Ugyanakkor tisztitsuk meg a gombat, szeleteljuk fel, s mikor
a leves lassan forrni kezd, adjuk hozzad a gombat. Mikor mind megfétt, adjuk hozza
a korpaciberét és a rizst vagy kolest és f6zzik tovabb. Az olajjal és liszttel
készitstink aranybarna rantast, simitsuk el egy kis levessel és toltsik hozza az
egészhez.

Keverjik bele a tojassargajat, a felvagott lestyant és petrezselyemzoldjét.
Lobbantsuk meg, izesitsink utana, ha kell, séval és borssal, flszerezziik
gyombérporral.

Citromos pacalleves

Hozzavaldk: 2 kg pacal, 1 kg borjucsont, 2 paszternak, 10 szal petrezselyemzold, 2
murok, 1 zeller, 4 tojassarga, 2 fej hagyma, 1-2 ek ecet vagy citromlé, sé, bors
Mivel a pacal lassan f6 meg, koran oda kell késziteni.

Elkészitése: Tobb vizben is jol megmossuk, soval, esetleg kukoricaliszttel jol
bedorzsoljik, s utdna ismét vizben atoblitjik.

Fazékba tesszik, és 4 liternyi lobogd vizzel fél 6raig fozzik, akkor kicseréljik a
vizet, a friss 1ét megsdzzuk, és a pacalt, 3-4 éranyit csendesen f6zzlik a csontokkal,
majd hozzdadjuk a megmosott és félapritott zoldséget, és egyiutt fozzik. A
pacalnak kézzel szaggathatdonak kell lennie. Ha errél meggy6zddtink, a zoldségeket
megtakaritjuk, és laskara vagjuk, majd visszahelyezziikk a Iébe. A csontokat
kiszedjlik. A levesestalban a tojassargadjat elkeverjlik, és 6vatosan felhigitjuk a
forré levessel. IzIés szerint savanyitjuk. A gondos haziasszony borecetet és frissen
reszelt tormat is tesz az asztalra, hogy mindenki tetszés szerint vehessen beldle.
Megjegyzés: A pacal régebben olcsdsaga és babras elkészitése miatt a szegényebb
népréteg eledele volt. Manapsag az inyencek szeme folcsillan, ha valamelyik
kolozsvari vendégl6 étlapjan turistaként megpillantjak a pacallevest. Nagyvaradon
pedig a pacalporkolt lett keresett inyencség.

Csalanleves

Hozzavaldk: 1 kg csalan, 3 tojassargaja, 3 cikk fokhagyma, 2 csésze tejfél, 3 ek
liszt, s6, bors, ecet, 1 ek vaj

Elkészitése: A fiatal csalant megforrazzuk és sds vizben a fokhagymaval egyutt
megfézziik. A tejfellel és liszttel eresztéket készitlink, hozzaadjuk, és 10 percig
f6zzik. Soval, borssal és cettel izesitjuk, majd a kevés levesben elkevert
tojasfehérjéket vajon megsutve talaljuk hozza.
Valtozatok: Készithetjlik fustolt hussal, 60 dkg has és 15 dkg rizs hozzaadasaval.
Pityoka- és paszulylevesek
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A Drotpostagalamb recepttara 150. kényv

Erdélyi receptek

Csang6 gulyas

75 perc Nehézség: 1

Hozzavaldk: 50 dkg marhalapocka, 50 dkg savanyu kaposzta, 5 dkg rizs, 2 dl tejfdl,
1 nagy fej véréshagyma, 3 evOkanal olaj, 2 db z6ldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1
teaskanal pirospaprika, 1 csapott mokkaskanal 6rolt koménymag, so és 6rolt fekete
bors, izlés szerint

Elkészités: A hust kockdkra vagom. A felhevitett olajon Uvegesre futtatom a
megtisztitott és apréra vagott véréshagymat, majd a tlizrél lehlzva belekeverem a
pirospaprikat és a kOménymagot meg a tisztitott, zUzott fokhagymat. Két
evOkanalnyi vizet 6ntok ra, és a huskockakat beletéve zsirjara piritom. Megs6zom,
majd fed6 alatt puhara parolom. Idénként kevés vizzel pétolom az elf6tt levét. Ha
mar majdnem puha, hozzateszem az aprora vagott savanyu kaposztat, a
felszeletelt, kicsumazott paprikat és a megmosott rizst. Annyi vizet 6nték ra, hogy
béven ellepje. Fedd alatt parolom a teljes puhulasig. Végll a tejfélt is belekeverem,
osszeforralom és forrén talalom.

Csang6 gulyasleves

Elkészités: Két evékandl olajon, fedd alatt aranyszindre piritunk egy fej 6sszevagdalt
voréshagymat, atsiotink rajta 35 deka kockdra vagott marhapacsnit vagy Idbszdarat,
meghintjik egy csapott evékandl piros paprikdval és ledntjuk fél liter vizzel. Két gerezd
fokhagymaval, egy kdavéskandl - lehetéleg &rolt - kbménnyel meg séval izesitjuk, és
lefedve mdasfél ordig fézzUk. Ekkor hozzdadunk negyed kild, levétdl alaposan
kinyomkodott savanyU kdposztat meg hdrom deka rizst, és annyi vizet 6ntink rd, hogy
bé&ven ellepje. Addig f&zzUk, mig minden puha benne. Tejféldzve adjuk asztalra.

Csango leves.

Hozzavaldk: 1 libaaprolék, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgydkér, zéldpetrezselyem, 5
dkg zeller, 5 dkg buzadara, 4 f6tt tojas, 10 dkg gomba, 2 paradicsom, sO,
pirospaprika, 3 tojassargaja.

Elkészitése: A libaaprolékot 1 | vizben feltesszik f6éni, késdbb hozzaadjuk a
z6ldségeket. Ha minden megpuhult, hozzatesszilkk a buzadarat, a felszeletelt
gombat, a paradicsomot. Belekeverjik a tojasok sargdjat, megszoérjuk
pirospaprikaval és zéldpetrezselyemmel. Kockara vagott fott tojassal talaljuk.

Disznétoros kaposztaleves

Hozzdvaldk: 60 dkg sertéshus, 40 dkg savanyl kdposzta, 5 dkg rizs, 1 evékandl zsir, 2
evOékandl liszt, 1 kis fej voroshagyma, késhegynyi pirospaprika, 2 dl tejfol

Elkészités: A hust kockdkra vagjuk, és egy liter sés vizben feltesszik féni. A savanyu
kdposztat vizzel j6l kimossuk és annyi vizben, amennyi ellepi, szintén megfézzik. Amikor
a hus mdr majdnem puha, beleszérjuk a megmosott rizst, és addig hagyjuk a tizén,
ameddig megpuhul. Végll a képosztdt a hisos levesbe dntjik. A lisztbdl a zsiron radntdast
piritunk, a felapritott voréshagymdat megfuttatjuk rajta, és pirospaprikdval megszorjuk.
Egy kevés hideg vizzel felengedjik, majd a tejfélt is hozzdadjuk. A levesbe Ontjik és
felforraljuk. - A kdposztalevest dltaldban diszndtorkor fézik, ezért egyszerre, a receptben
felsoroltakndl joval tébb hozzdvaldbdl készUl. Ez a leirds Técsérdl szdrmazik, de mdsutt,
példdul Beregrdkoson Ugy készitik, hogy a hust elészor egy kevés zsiron fehéredésig
sUtik, csak aztdn fézik meg. Rizs helyett burizst* szérnak bele, és a savanyl kdposzta
levével savanyitjdk.

Erdélyi csorba

Hozzavaldk: 50 dkg fustolt sertésdagadd, 8 dkg zsir, 10 dkg voréshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 50 dkg fejes kaposzta, 1 cs. kapor, 1 babér, 5 dl savanyu tej
vagy savanyu tejfél, 5 dkg liszt, 0,5 dkg pirospaprika, so.

Az apréra vagott hust 3 dl hideg vizben feltesszik féni. Az apré kockakra vagott
hagymat, a vékonyra vagott kaposztat 5 dkg zsiron megparoljuk. A visszamaradd
zsirbdl és a lisztbdl vildgos rantast készitiink. A zuzott fokhagymat, pirospaprikat
osszekeverjik a hagymas kaposztaval, és hushoz éntjik. Megsézzuk, hozzaadjuk a
kaprot, a tejet (tejfolt), ujraforraljuk és talaljuk.
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A Drotpostagalamb recepttara 150. kényv

Erdélyi receptek

Erdélyi csorba borjihiisbol

Hozzavaldk: 50 dkg borjuszegy, 5 dkg vaj, 12 dkg véréshagyma, 12 dkg sargarépa,
10 dkg paszterndk, 5 dkg zeller, 15 dkg burgonya, 1 db citrom, 1 dl tejfél, 1 csomd
kapor, 6rolt bors, s6

A kockdkra vagott borjuszegyet kb. 1,5 liter hideg vizben feltessziik féni. Séval és
frissen 6rolt fekete borssal izesitjik. Egy serpenydben vajat hevitlink, hozzaadjuk
az aprora vagott voroshagymat, a vékony karikara sult sargarépat, zellert,
paszternakot és a darabolt burgonyat. Enyhén megsdézva puhara paroljuk, majd a
forrasban |évé levesbe ontjik. Amikor az anyagok megpuhultak, citromlével enyhén
savanykasra izesitjik, majd hozzakeverjik a tejfélt. Friss, vagott kaporral
meghintve talaljuk.

Erdélyi csorbaleves

Hozzavaldk: 1 kg csirke, 20 dkg vegyes zdldség, 5 dkg zeller, 2 zoldpaprika, 2 fej
voréshagyma, 2 paradicsom, 25 dkg kaposzta, 40 dkg burgonya, 2 kanal olaj,
pirospaprika, bors, tarkonyecet.

Elkészitése: A folszeletelt voréshagymat az olajpan megparoljuk, azutan
meghintjiuk pirospaprikaval, ratessziik a feldarabolt csirkét, a zoldségféléket,
kaposztat, metéltre vagva, a feldarabolt paprikat, paradicsomot, és felontjik 1,5 |
vizzel. Ha félig megpuhult, hozzadadjuk a kockara vagott burgonyat is. Megsozzuk,
és puhara f6zzlik. Tarkonyecettel savanyitjuk

Erdélyi gombocleves 1.

Hozzavaldk: 10 dkg juhturd, 2 dkg vaj vagy margarin, 1 tojas, 2 ev6kanal liszt, 2 dl
tejfol, 2 tyukhusleves-kocka, 1 evGkanal buzadara, 1 tedskanal ecet vagy citromlé,
1 gerezd fokhagyma, csipetnyi cukor, izlés szerint so.

A gombdcmasszahoz a tojast habosra verjik, majd 6sszekeverjik a blzadaraval, 1
evOkanal liszttel és a juhturd felével. A masszat félretessziik. A leveshez a maradék
lisztet a vajon megizzasztjuk, ezutdn 3 dl vizzel felengedve, folyamatos keverés
kézben slrlre f6zzik. Apranként felontjuk még 6 dl vizzel, és kevergetve
felforraljuk. Koézben beletesszilk a husleveskockakat és a zuzott fokhagymat.
Otpercnyi févés utdn belekeverjiik a tejféllel simara kevert megmaradt juhtdrét, és
az ecettel, valamint csipetnyi cukorral és soval izesitjik. A félretett gombdcmasszat
nedves kézzel egészen apré gombocokka formaljuk, és a forrasban |évé levesbe
tesszlik. Tovabbi 10 percig f6zzuk, az alatt a gombdcok megfonek.

Erdélyi gombocleves 2.

Hozzavaldk: 10 dkg juhturd, 5 dkg buzadara, 2 dkg liszt, 1 db tojas, 2 dl tejfol, 1
gerezd fokhagyma, 2 db husleves kocka, sé, kapor, ecet

Elkészitése: A turd felét egy egész tojassal simara keverjik. Hozzaadjuk a
bluzadarat, és kis gombdcokat formalunk beldle. Fél 6rat allni hagyjuk.
A lisztbdl kevés olajjal rantast készitlink. Ha zsemleszinl, akkor feléntjik vizzel és
beletessziik a leveskockakat. A tejfollel kikevert maradék juhturét csomdmentesen
a levesbe keverjlk. Beletessziilk a gombdcokat, és készre f6zzilk. Ha a gombdcok
megfottek kaporral, 6sszezlzott fokhagymaval és egy csepp ecettel izesitjluk.

Erdélyi leves

Hozzavaldk (4 személyre): 25 dkg marhahusos csont, 510 dkg marha apré
nyesedék, 20 dkg vegyes zoldség, 4 dkg zsir, 15 dkg rizs, 1 mk. bors, 1
szerecsendio viragja, 1 szal kakukkfl, 2 levél rozmaring, 2 dkg sd, 10 dkg lecso, 1
csomoé zellerzold, 5 dkg voréshagyma.

Elkészités: A csontot feltessziik féni. A sovany marhahdst ledaraljuk, vizzel
O0sszekeverjik, és hozzatesszilk a csontleveshez. A zo6ldséget kockara vagjuk,
megparoljuk, hozzatesszlik a leveshez. Beletessziik az izesit6ket és a rizst, masfél
oraig készre fozzuk.

Erdélyi raguleves

Az erdélyi raguleveshez egy csirkeaprélékot egy liter hideg vizzel ledntlnk, és 1-1
megtisztitott, esetleg hosszaban félbevagott sarga- meg fehérrépaval, séval, 4
szem borssal, 2-3 babérlevéllel izesitjuk. Fedo alatt, kis langon puhara fézzik. Egy
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A Drotpostagalamb recepttara 150. kényv

Erdélyi receptek

evOkanal lisztet 6t deka vajon éppen csak megpezsegtetiink, és két deci hideg
vizzel felengedve a levest besl(ritjik vele. Két deci tejfolt egy masik evdkanal
liszttel simara keverlink, és tésztasz(ron keresztll, allanddéan kevergetve a levesbe
ontjuk. Egy kevés citromlével kissé savanyitjuk, és 3-4 perces forralds utan mar
talalhatjuk ezt a barsonyosan sima, pikans levest.

Erdélyi roman csorba

Hozzavaldk: 40 dkg flustolt hds vagy husos szalonna, 30 dkg kaposzta és zsenge
karalabélevél, 2 ek liszt, 2 ek zsir, 1 kanal zoldkapor, 1 fej hagyma, 1 bogre
savanyutej, 2-3 gerezd fokhagyma, so

Elkészitése: A hast vagy a szalonnat hideg vizben f6ni tesszik. Egy kanal
zsiradékban kalon megparoljuk a hagymat a megmosott, leforrazott és aprora
vagott kaposzta- és karalabélapikkal (levelekkel).

A megmaradt zsirbdl és lisztbll rantast készitink, amelyet kevés vizzel toltink fel,
ezt jol kikeverjik és egy merdkanal levessel is felengedjiik. Miutdan néhanyat
lobbant, 6sszekeverjilk a lapikkal, a hagymaval és a husra oOntjuk. Soézzuk,
hozzaadjuk a zoldkaprot, a savanyltejet - izlés szerint - és egy kevés ideig
egybef6zzik.

Felszolgalas el6tt beleszorjuk az aprdéra vagott fokhagymat.

Megjegyzés: Erdélyben a romansag a fokhagymat rendszerint apré famozsarban -
pulica - zlzza szét. Igy hamarabb belef6 az ize az ételbe.

Erdélyi székely-gulyas

Egy nagyobb labasba tegylink egy tojasnyi zsirt, a zsirba egy fej aprora vagott
vereshagymat és egy badog-kanal paprikat. Ha ezek mar jol felmelegedtek,
tegylnk bele falatokba vagott masfél kilo kovérrel vegyes, friss sertés hust;
kevéssé sozzuk meg, fedjlik be és paroljuk kevés vizzel toltdgetve, fél oraig. Akkor
tegylnk a hus kozé hat tele fakanal savanyu kaposztat, keverjlik jol 6ssze a hussal,
f6zzUk tovabb még fél 6raig; akkor tegylink bele négy deci jo édes tejfelt, fézzlk a
tejfellel is 5 perczig; akkor talalhatjuk mély talban.

Erdélyi zoldbableves 1.
4 személyre

Hozzavaldk: 40 dkg sarga hivelyl, zsenge z6ldbab, 4 db kemény paradicsom, 2 dI
tejfol, 4 gerezd fokhagyma, 3 dkg margarin, 1-1 csokor kapor és petrezselyemzald,
1 pupozott evGkanal liszt, 1 teaskanal piros fliszerpaprika, 1 marhahusleves-kocka,
izlés szerint sé és kis cukor.

ELOKESZITESE: a zoldbabot letisztitom, megmosom, és kézzel darabokra térdelem.
A kaprot és a petrezselyemzéldet apréra vagom.

ELKESZITESE: leveses fazékba 6ntdm a margarint, raszérom a lisztet, és vilagos
zsemleszinlre piritom, kézben folyamatosan kevergetem. Ezutan a tlizrél lehtzom,
és belekeverem a pirospaprikat. Azonnal raonték 2 dl hideg vizet, és simara
keverem. Ha a rantas mar nem csomos, beleteszem a z6ldbabot, és 8 dl vizet még
raontok. (Ha a rantas csomos lett, akkor egy finom sz(ir6n szirjék at!) A tlizre
visszateszem a fazekat, belerakom a husleveskockat, és a levest fedetlendl
felforralom. A forradstél szamitott 20 percig kis langon f6z6m, lgyelve arra, nehogy
kifusson. (A benne lévd liszt miatt hamar kifuthat!) Ha a z6ldbab megpuhult, a
levesbe teszem a megmosott és nagyon kis kockakra apritott paradicsomot, meg a
tisztitott, zUzott fokhagymat. A 1ébdl kiveszek egy decit, és simara keverem a
tejfollel, majd bele6ntdm a forrasban |évo ételbe. Egy pillanatig ismét forralom,
végll csipetnyi cukorral és soval izesitem.

Meghintem a nagyon aprdra vagott kaporral és petrezselyemmel, de maris lehGdzom
a tlzrol.

Erdélyi zoldbableves 2.

Hozzdvaldk: 50 dkg zoldbab (lehetbleg a sdrga hivelyd, Un. Juliska bab), 1 kis fej
voroshagyma, 5 dkg fUstolt szalonna, 2 paradicsom, 2 dl tejfél, 1 csokor
petrezselyemzold, 1 csapott evékandl sé, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl piros
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fUszerpaprika, 1 pupozott tedskandl liszt, 1 tedskandl sdrgabaracklekvar (nem
tévedésl).

A fUstolt szalonndt nagyon aprd kockdkra vagom, és a zsiriat kiolvasztom. A zsiron
Uvegesre fonnyasztom a megtisztitott és ugyancsak finomra vagott véréshagymdat,
majd a tdzrél lehlUzva belekeverem a pirospaprikdt és a zizott fokhagymdat. ElGszér
folytonos kevergetés kodzben rdodntdk 3 dl hideg vizet, és simdra keverem. Forralds
kdzben tovdbbi 7 dl vizzel felontdém. Megsdézom. Ha mdr zubog, akkor aprdnként, hogy
a forrds egy pillanatra se szinjén meg, beleteszem a kdzben megmosott, megtisztitott
és darabokra térdelt (nem vagott) zéldbabot. Nagyon hamar megpuhul. Ezutdn
hozzdteszem a gerezdekre vagott paradicsomot és a finomra metélt zéldpetrezselyem
felét. A liszttel és a baracklekvarral simdra kevert tejfolt folytonos keverés kdzben
beledntdém. JoI kiforralom, végll a megmaradt petrezselyemzdlddel meghintve, a
fazekat lefedem. A sargabaracklekvartdl rendkivil finom zamatot kap.

Erdélyi zoldborséleves

Felforralunk egy negyed liter tejet csipet reszelt szerecsendidval, séval, meg két
deka vajjal vagy margarinnal, és apranként, allandéan keverve beleszérunk 12
deka lisztet. Tovabb keverve addig hagyjuk a t(izon, mig az edény falatdl el nem
valik, majd kih(tjuk. Egyenként beledolgozunk két tojast, és ha kell, utanasdézzuk.
Egy fazékba ontjik egy félkilos konzerv borsd levét, vizzel masfél liternyire
kiegészitjik, beledobunk két leveskockat (helyette ételizesit6 port is tehetlink bele)
és Ot percig forraljuk. A tésztamasszabol két megvizezett kiskandl segitségével
hosszU galuskakat szaggatunk a levesbe, és fedd alatt, lassu tlzon 10 percig
forraljuk. Ekkor ontjuk bele a zoldborsét, egy csokor finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel izesitjlik, és egyszer felforralva talaljuk.

Edes kenyérleves

Hozzavaldk: 50 dkg kenyér, 1,5 - 2 liter tej, 6-7 tojassargaja, cukor

Elkészitése: A vékony szeletekre vagott kenyeret 3-4 ujjnyi vastag rétegben talba
rendezzlk.
4-5 tojassargajat cukorral 0sszekavarjuk, és allando keverés mellett a forrd tejbe
csurgatjuk.
A forro levet a kenyérszeletekre toltjlik, par percig lefedve allni hagyjuk, majd
talaljuk.
Valtozatok: Egyes helyeken a tojasfehérjét is belef6zik a levesbe.

Fehérpaszuly-leves fiistolt disznéhuassal

Hozzavaldk: 1 kg fustolt diszndhds, 50 dkg szarazpaszuly, 5 ev6kanal rizs, 2 dl
tejfol, fél fej hagyma, kevés petrezselyemzoldje, sd, bors, ecet

Elkészitése: A hust és az el6z6 este bedztatott paszulyt 3 liter vizben féni tesszik.
fzlés szerint sézzuk, borsozzuk. Beleszérjuk az apréra vagott hagymat, és puhara
f6zzik. A hust kivesszik. A |é egy részét egy masik fazékba toltjuk, és a rizst
puhara fézzuk benne.

Ez alatt a paszulyt a maradék levessel szitdn attérjuk, a megfétt rizshez toltjuk.
Izlés szerint savanyitjuk. Megszorjuk petrezselyemzoldjével és belekeverjik a
tejfolt. Még egyszer meglobbantjuk. A hust vékony szeletekre vagjuk, és a forrd
levest raontjuk.
Valtozatok: Készilhet marha-, barany-, vagy borjuhlsbdl is. A szaszok kedvence
viszont a fustolt sonkaval készllt kachen. Ha egyéb célokra sonkat féztiink, barmily
husbdl készitjlik, a sonka f6zOlevét hozzaadjuk. Egyes vidékeken kevés tarkonnyal
izesitik.

Fehér rokolyas pityokaleves

Hozzavaldk: 1 kg krumpli, 2 dkg liszt, 2 tojassarga, cukor, 5 dkg vaj, 2 csésze
tejfol, tarkony, so, ecet

Elkészitése: Kétliternyi fové vizbe tesszilk a 60 dkg meghamozott, kockara vagott
nyers krumplit, sét, apréra vagott tarkonyt.

Mikor a krumpli megpuhult, a vajjal 2 dkg lisztb6l vildgos rantast készitlink.
Folytonos kavaras mellett felfézziik, ecettel, kevés cukorral izesitjlk.
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Meglobbantjuk, majd a tlizrdl levéve elkeverlink benne 2 tojassargajat. Talalaskor
bdven tejfolozziik, majd Gjra meglobbantjuk s a belekevert tejfol akkor "kihabzik" a
fazék szélén. Innen a neve.

Valtozatok: Tarkony helyett készithetjik 2-3 babérlevéllel is.

Fiives leves

Hozzavaldk: 10 szal petrezselyemzoldje, 5 szal zellerzéldje, 10-15 szal kapor, 5 szal
tarkony, 1,5 kg borjucsont, 1 fej hagyma, 10 dkg vaj, 2 tojassargaja, 1 dl tejfdl, 6
dkg liszt, 2 zsemle kockara vagva, s, bors, gyémbér

Elkészitése: A borjucsontokat gyombérrel bedorzsoljiik, és enyhén fliszerezett 2
liternyi vizben megf6zzik. Petrezselyemzdldet, zellerzéldet, kaprot, hagymat,
tarkonyt finomra vagva, vajon megfuttatunk.

Liszttel meghintve kissé piritjuk, és a jol kiforrott borjucsont levével felengedve
fézzlk tovabb.

Utanizesitjuk séval, torott borssal. Tojassargajaval elkevert tejfollel elhabarjuk,
vajjal gazdagitjuk. Piritott zsemlekockakkal talaljuk.

Gombakrémleves

Hozzavaldk: 50 dkg erdei gomba, 1 csésze vaj, sO, bors, 1 | csirke- vagy
csontleves, kis kotés petrezselyemzoldje, 3 tojassargaja, 1 ek liszt, 1 csésze tejfel,
1 kis hagyma

Elkészitése: Tisztitsuk meg jol, s szeleteljik fel a gombat. A reszelt hagymat
paroljuk Gvegesre a fele vajon, forgassuk meg benne a gombat, s6zzuk, borsozzuk,
majd adjuk hozza a finomra vagott petrezselymet és paroljuk, mig a gomba puha
nem lesz.
Adjuk hozza a csirke- vagy csontlevest és lobbantsuk meg.
A fennmaradt vajon készitstink vildgos rantast. Adjunk hozza egy szedGkanal levest
és keverjlk-dorzsoljik simara.

Keverjik Ossze a tejfelt, a tojassargakat egy kanal levessel, és Ontstk hozza
lassanként a gombalevesilinkhéz. Lobbantsuk meg, talalas el6tt izesitstik soval,
borssal adjunk hozza egy kiskanal vajat, hogy selymesebb legyen, s forrdn talaljuk.

Gyergyoi cibereleves baranyhussal

Hozzavaldk: 40 dkg baranyhus, 10 dkg zéldhagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg
kéles, 4 dl buzakorpa cibere, 1 csomé zoldpetrezselyem, 1 dkg lestyan, 1 dl tejfél,
5 cl tejszin, 1 db tojassargaja, 6rolt bors, so,

A ciberéhez: 25 dkg buzakorpa, 5 dkg kukoricaliszt, 8 dkg barna kenyér, 1 db
citrom

A kisebb kockakra vagott baranyhust hideg vizbe téve felforraljuk. A leves tetejére
feljov6 habot leszedjliik és beletessziik az apréra vagott friss zé6ldhagymat, a zUzott
fokhagymat. Soval és 6rolt borssal izesitjliik. Amikor a his mar majdnem puhara
fott, hozzaadjuk a kolest és a buzakorpa ciberét, amelyet el6z6leg megf6ztiink.
Vagodeszkara téve apréra vagjuk a friss kaprot, zoldpetrezselymet és a lestyant.
Ezzel a levest megszérjuk, hozzaadjuk a tejfelt és a tejszint, még egyszer
felforraljuk, majd a tlzrol levéve belekeverjik az elhabart tojassargajat.

A leves elkészitéséhez sziikséges ciberét egy kivalé erdélyi recept szerint ugy
készitjuk el, hogy egy cserépedénybe tesszik a buzakorpat és a kukoricalisztet.
Hozzaadunk egy szelet barnakenyeret, egy felkarikazott citromot és kb. 2 liternyi
forro vizzel felontjuk és elkeverjik. Egy napig letakarva, egyszer-kétszer még
megkeverve, langyos helyen tartjuk. Amikor a cibere savanykas izlvé valik,
Uvegekbe szlirjuk, és még egy hétig hlvos helyre téve pihentetjlik.

Elkészitési id6: 70 perc

Gyergyoi leves

Hozzavaldk: 50 dkg friss vagy fustolt sertéshus, 2 murok, 2 evékanal rizs, 12 szem
aszalt szilva, 1 ek cukor, fél citrom leve, s, bors, tejfol, liszt, zsiradék, pirospaprika
a zsiradékhoz
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Elkészitése: A friss vagy fustolt sertéshist hideg vizben feltesszik, és lassu tlizon
f6zzlk. Zsirban megparoljuk a 2 szal aprdéra vagott murkot, és amikor a hds puhara
fott, hozzaadjuk, s6zzuk, borsozzuk, 2 ev6kanal rizst fézlink bele.

Piros rantassal feleresztjik, citromlével és egy kanal cukorral izesitjik. Miel6bb
levessziik, 12 szem aszalt szilvat teszlink bele és ég egyszer felf6zzlik.

Gyotort leves

Hozzavaldk: 20 dkg liszt, 1 tojas, 5 dkg zsir vagy olaj, 1 hagyma, so, paprika,
petrezselyemzéldje

Elkészitése: Egy tojasbdl, pici sobol, és annyi lisztbél, amennyit felvesz, kemény
tésztat gyurunk, s a reszel6 nagyobbik fokan megreszeljuk. Fél 6raig szaritjuk.
Kevés zsirba vagy olajba aprora vagott hagymat teszlink, ebbe beleforgatjuk a
reszeltet, és addig pergeljik, amig rézsaszinl lesz, s a forrd zsir kissé megkapja.
Ekkor félrehlzzuk, megpaprikazzuk és megkeverjlk.

Feleresztjiik masfél liter vizzel, sézzuk, és addig fézzlik, amig a reszelt puha lesz. A
végén petrezselyemzéldet vagunk bele.
Valtozat: Készithet6 tokmaggal is: Fél liter szaritott-piritott tékmagot enyhén
megtoérink, és kevés levesben megféziink. Igy adjuk a reszelthez.

Halleves korpaciberével

Hozzavaldk: 1 kg hal (ponty vagy harcsa), leveszoldség, 1 fej hagyma, 50 dkg
paradicsom, 1 ek zsir vagy olaj, 5 dl korpacibere (Id. korabbi fejezetben), lestyan,
z6ldpetrezselyem, so

Elkészitése: Miutan a halat megtisztitottuk és megmostuk, séval bed6rzsoljik, és
foldaraboljuk. Félretessziik. Az apréra vagott hagymat forré zsiron megforgatjuk,
hozzaadjuk a szeletekre vagott leveszildséget, és miutdan megfott, sézzuk, majd
hozzaadjuk a paradicsomot.

Mikor megfétt, feltoltjik a forralt korpaciberével, s kevéssel utana beletesszik a
haldarabokat. Lassu tl(izon f6zzik. Ha majdnem kész, aprora vagott lestyant és
petrezselyemzoldjét szérunk a hallevesbe.

Haromszéki komaleves

Hozzavaldk: 50 dkg savanyu kaposzta, 40 dkg sertéshuas, 12 dkg voroshagyma, 30
dkg sertésvel6, 5 dkg rizs, 4 dkg zsir, 3 dkg liszt, 2 dl tejfél, babérlevél,
pirospaprika, torott bors, so

A savanyu kaposzta levét kevés vizzel felhigitjuk Ugy, hogy kb. 1,2 liter legyen.
Felforraljuk és beletesszlik a kissé Osszevagott savanyl kaposztat és a kisebb
kockakra vagott sertéshust. Belekeverjik a finomra vagott voréshagymat és
babérlevéllel, soval izesitjik. Amikor a hlds megpuhult, beletesszik a vel6t és a
megmosott rizst. Kissé piritott rantast készitiink, amelybe kevés pirospaprikat és
torott borsot keverink. Ezzel a levest bes(ritjik, végil a tejfolt és hozzakeverve
néhany percig forraljuk.

Elkészitési id6: 70 perc

Hisgombocleves korpaciberével

Hozzavaldk: 1 kg borjucsont, 50 dkg marhahus, 3 tojas, 2 fej hagyma, 1 kotés
petrezselyemzoldje, 5 dl buzakorpa-cibere (receptje alabb), so, bor, 2 murok, egy
zeller, 1 karalabé, 1 petrezselyemgyokér, 1 ev6kanal rizs, 2-3 paprika és
paradicsom, 2 kanal tejfol

Elkészitése: A borjlucsontokat leforrazzuk, és enyhén sézott hideg vizben foni
tessziik. Fovés kozben parszor lehabozzuk, majd hozzdadjuk a zoldségeket.

Kézben a hust a hagymaval ledardljuk, Osszekeverjik két tojas sargajaval, a
rizzsel, séval, borssal és petrezselyemzolddel. Nedves kézzel husgombdcokat
formalunk, és a megf6tt zoldség levébe engedjlik. Megfézzik.

Mikor kész, hozzatoltjuk a folforralt buzakorpa-ciberét, és a tetejét megszorjuk
z6ldkaporral vagy petrezselyemmel. A korpaciberét izlés szerint elkeverhetjik egy
kanal tejfollel és egy tojas sargajaval is.
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Kaporleves borjihissal

Hozzavaldk: 30 dkg borjahus, 1 kg borjacsont, 10 szal kapor, 4 tojassargaja, 15
dkg vaj, 10 dkg liszt, 2 dl tejszin vagy 2 dl tejfél, 3 zsémle, sd, bors

Elkészitése: A borjuhlst és a csontot 2 liter vizben megf6zzik, leszlrjiuk, séval,
borssal izesitjuk.

A kaprot megmossuk, aprora 6sszevagdaljuk, vajbol, lisztbdél készilt rantasban
néhany percig fonnyasztjuk, majd feleresztjik a hus levével.

Talalaskor a tojassargajat tejszinnel vagy tejfollel elhabarjuk, és a forrd leveshez
ontjuk. A hust aprébb kockara vagva ugyancsak visszatesszilk a levesbe talalas
el6tt, s meglobbantjuk. Piritott zsemlekockaval talaljuk.

Kenyérleves tojassal

Hozzavaldk: 50 dkg fekete kenyér, 2 liter hdsleves, 2 fej hagyma, 1 tojas
személyenként, so, bors

Elkészitése: A kenyeret vékony szeletekre vagva talba rendezzik, koérulbelll 3-4
ujjnyi rétegben. Az elrendezett kenyérszeletekre személyenként egy tojast Utink
szép kor alakban, vigyazva, hogy sargajuk ép maradjon.
Izlés szerint soét, borsot szérunk red, és a négybe vagott hagymakat dvatosan
beletesszlk.
A lobogd huslevest ovatosan ratoltjik, és par percig befodve, géz folé allitjuk.
Talalas el6tt a hagymat a levesbdl eltavolitjuk.
Valtozatok: A kenyér k6zé szorhatunk egy par vékonyra vagott kolbaszt vagy virslit
is.

Megjegyzés: A szdsz gazdaasszonyok el8szeretettel készitik ezt az ételt labadozd
betegek szamara. Ilyenkor a borsot elhagyjak beldle.

Kolozsvari gulyas

Ez az étel kicsit hosszadalmasan készUl, de mindenképp megéri a faradtsdgot, mert
nagyon laktatd, és dnmagdban is elég, nem kell hozzd még masodik féle is. Olyankor
fogjatok bele, amikor huzamosabb ideig otthon vagytok, akdr hétvége, vagy egy
délelbtt. Ha pedig nagyobb adagot készitenétek beldle, az j6 mdsnap is, €s akkor mar
nincs is a fézéssel semmi dolog, csak a mosogatds.

Hozzdvaldk: 40 dkg marhaldbszdr, 15 dkg voréshagyma, 5 dkg sertészsir, 60 dkg
burgonya, 40 dkg fejeskdposzta, fUszerpaprika, fokhagyma, kdménymag, sé, lecsd
vagy friss zOldpaprika, paradicsom, fél csomd petrezselyemzold.

Elkészités: A marhahust megmosom, kis kockdkra apritom. A véréshagymdat finomra
vAgom, és a zsirban Uvegesre pdrolom. Kézben a burgonydt megtisztitom, a hishoz
hasonlé nagysdgu kockdkra, a kdposztdt pedig cikkekre vagom. A megpdrolt
voréshagymdhoz hozzdadom a fUszerpaprikdt, gyorsan oOsszekeverem, kevés vizet
ontdk rd. Ezutdn hozzdteszem a hust, 1-2 gerezd fokhagymdt (aki szereti, szét is
nyomhatja), késhegynyi kbménymagot. Séval, esetleg vegetdval izesitem, lecsét, vagy
friss paprikat-paradicsomot adok hozzd. Pdrpercnyi piritds utan fél liter vizzel majdnem
puhdra pdrolom. Ezutdn beleteszem a burgonydt, a kdposztat, és készre fézém. Ha
szUkséges, még utdna sozok. Tdlaldskor felszeletelt zOldpaprikdt, paradicsomot és
finomra vagott petrezselyemzoldet szérok a tetejére.

Komléleves

Hozzavaldk: 2 ek liszt, 50 dkg komlo, 1 cikk fokhagyma, 5 dkg vaj, 1 kisebb fej
voréshagyma, 2 dl tejfél, so, ecet

Elkészitése: A komlot tébb vizben megmossuk, majd a fokhagymaval és hagymaval
forrasban lévd, borssal, sdval és ecettel enyhén fliszerezett vizbe tesszik. Addig
f6zzlik, amig megpuhul. A fokhagymat és a hagymat kivessziik beléle.

A liszttel és vajjal rdézsaszin(i rantast készitiink, a komldlevest berantjuk.
Tejf6l6zzlk, megbuggyantjuk és talaljuk.

Valtozat: Készithetd Ugy is, mint a z6ldpaszulyleves; a zoéldpaszulyt apréra vagott
hagymaval és kevés, késheggyel elnyomott fokhagymaval féni tessziik. Ha puha,
kevés rantast adunk hozza, sozzuk, ecetezzik és tejfollel talaljuk. FGzésnél
vigyazzunk, mert a friss komld vagy zoéldpaszuly nagyon hamar megpuhul.
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Korpa-cibereleves

Hozzavaldk: 2 murok, 1 petrezselyemgyokér, 2 zeller, negyed fej kaposzta, 1
karalabé, 15 dkg liszt, 15 dkg zsir, so, bors, menta, majoranna, lestyan, 15 dkg
turd, fél dl tejfol, kapor, 2 tojas, 5 dl korpacibere, 1 fej hagyma

Elkészitése: Vagjuk aprora a z6ldségeket, paroljuk meg 8 dkg zsirban, hintslink ra
3 dkg lisztet és paroljuk tovabb. Ontsiik fol a sziikséges vizzel és fliszerezziik be:
soval, borssal, mentaval, majorannaval, lestyannal. Amikor kész, turdgaluskat
f6ziink bele.
A galuskahoz 5 dkg zsirt habosra kavarunk, és hozzaadjuk a turoét, tejfolt, egy szal
finomra vagott kaprot, 2 tojast, kb. 12 dkg lisztet, és annyi vizet, hogy jo
galuskatészta legyen. A galuskatésztat a levesbe szaggatjuk.

Kolesleves iirithassal

Hozzavaldk: 50 dkg urlihds, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1 kézepes hagyma, 1
kozepes zeller, 1 ek. kéles - személyenként, so, bors, zéldpetrezselyem

Elkészitése: A hast gondosan zsirtalanitjuk, majd fov6é vizet ontink ra, és a
leveszOldséggel, par szem borssal, sdval puhara f6zzik. Amikor a hus megpuhult,
kiszedjlik a |ébdI, és egy talban goz felett lefedve tartjuk.
Az atsz(irt, lezsirozott levesbe egy darab vékony szeletekre vagott murkot tesziink,
és hozzaadjuk a tébb Iében megmosott, leforrazott kélest. Puhara fézzik. Aprora
vagott petrezselyemzdlddel meghintjik.
A forron tartott hust kicsontoljuk, és szép szeletekre vagjuk. A leveszdldséggel
egyltt talra rendezzik. A puhara f6tt koles levével egyutt a husostalba ontjuk.
Forron talaljuk.

Koménymagleves

Hozzavaldk: 2 ek olaj, 2 ek liszt, 1 fej hagyma, 1 kavéskanal kéménymag,
késhegynyi bors, so, pici zoldpetrezselyem, 1 csésze galuska vagy csipetke
Elkészitése: Az olajbdl és lisztbdl barna rantast készitlink reszelt hagymaval, egy
kanal kéménymaggal, késhegynyi borssal. Hideg vizzel felengedjlik, tovabb f6zzlk,
majd leszlirhetjik, ha a koményt nem akarjuk a levesben hagyni.

Sbézzuk, és apré galuskat vagy csipetkét féziink bele. Kevés finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel talaljuk.
Valtozatok: Piritott kenyérkockakat is adhatunk vele - a laskak helyett.

Krumplileves, ahogy a pasztorok csinaltak

Hozzavaldk: 1 murok, 1 petrezselyemgytkér, 1 fej hagyma, 1 ek zsir, 1 kg krumpli,
1,5 | tejsavo, so, bors

Elkészitése: A megtakaritott és apréra szeletelt zoldségeket egy kanalnyi forrd
zsirban megforgatjuk, majd 1 liter vizzel felengedjik. Mikor felforrt, hozzaadjuk a
meghamozott és kockara vagott krumplit. Néhany lobbanas utan megsdézzuk,
megborsozzuk. Amint a krumpli megfétt, hozzatoltjik a savét izlés szerint, s egykét
percig még féni hagyjuk.

Hideg puliszkaval kerlt az asztalra.
Valtozat: Alkalom adtaval szivesen izesitették flstélt szalonna bérével.

Kiikiillomenti almaleves

Hozzavaldk: 1 kg alma, cukor, 1 kavéskanal torott fahéj, 2 citrom, so izlés szerint,
petrezselyemzoldje, 1 pohar fehérbor, 2 tojassargdja, 1 dl tejfél vagy tejszin, 2-3
szegfliszeg

Elkészitése: A meghamozott almat megtisztitva, torzsajat kivéve kockakra vagjuk,
citromos vizbe teszziik, hogy fehér maradjon. Soét, fahéjat, szegfliszeget,
citromszeleteket, a bort 2 és fél liter vizben forrasba hozzuk, és az almat
beletessziik. Miutan megfétt az alma, félrehlzzuk, és beletessziik az eresztéket, a
tojassargajat eldorzsolve tejfollel vagy tejszinnel.

fzesitstik citromlével, borral és cukorral. Utoljdra adjuk hozzd a petrezselyem
megvagott zoldjét.

Valtozat: Készlilhet rebarbarabdl is ugyanezzel az eljarassal.
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Megjegyzés: Mint minden gyumdlcsleves, hidegen is fogyaszthatd. Diszithetjuk
talalaskor héjastul szalmavékonyra vagott piros almaval.

Labodaleves korpaciberével

Hozzavaldk: 3-4 koétés laboda, 2-3 kotés zoldhagyma, 5 dl korpacibere, lestyan,
petrezselyemzoldje, kis csésze rizs, sé, bors

Elkészitése: Megtisztitjuk a labodat, de a leveleit rajta hagyjuk. A hagymat apréra
vagjuk. FOni tesszlk 1 liter s6s vizbe, melyet el6bb felforraltunk, majd hozzaadjuk
a rizst, és tovabb f6zzlik. A kiilon felforralt korpaciberével megsavanyitjuk, és ismét
f6zzlk. Hozzaadjuk az aprora vagott lestyant és a zoldpetrezselymet. A fazekat
lefedjik és félrehuzzuk.

Megjegyzés: Gazdagithatjuk tejfolos-tojasos eresztékkel, vagy izlés szerint 1-2
kanal vajat tolthetlink a levesbe.

Meggyleves

Hozzavaldk: 1 kg meggy, 10 dkg cukor, 2 tojassargaja, 1 csésze tejszin, pici so, 1
citrom

Elkészitése: A felf6tt vizbe beletessziik a megmosott és kimagozott meggyet, és 10
percig f6zzik. Félretesszik, soval, citromlével, cukorral izesitjik és beletesszik a
tejfollel elkavart tojassargat.
Valtozatok: Ugyanigy készul ribizlibdl is. Sok haznal a ribizlit atpasszirozva teszik a
levesbe.

Megjegyzés: Nemes konyhan, hogy a meggy gazdag aromajat kiemeljék, még
hozzadntik a meggymagok vorésborban kevés fahajjal, szegfliszeggel és vaniliaval
kifott levét is. Az ilyen finomra készitett leves tetejére kicsit cukrozott
tojasfehérjehab is kerill, amelybe frissen piritott és tort mandulat kevernek.

Mezdségi lencseleves fogollyal

Hozzavaldk: 2-3 fogoly, 1,5 kg borjucsont, 50 dkg vegyes z6ldség, 10 dkg lencse, 1
kis fej hagyma, 1 db babérlevél, 20 dkg gomba, 3 dl tejszin, torott bors, 2
tojassargaja, 5 dkg rizs, 5 dkg zsir, so, bors

Elkészitése: A csontbdl jol flszerezett levest készitlink, majd leszlrjik. Ebben a
megtisztitott foglyokat puhara f6zzik, a levesbdl kivesszik, kicsontozzuk,
felszeleteljuk, és talalasig félretessziik. Az atszlirt leves felében lassu f6zéssel
puhara f6zzlik az el6z6 nap beaztatott lencsét. A leves masik felében rizst fézink
puhara, amint megf6tt, attorjuk és hozzaadjuk a megfott lencseleveshez. A gombat
apro kockakra vagjuk és megparoljuk. A tojassargajat a tejszinnel elkeverjlik, és a
forro leveshez adjuk a fogoly hlsaval és a gombaval egylitt.

Megjegyzés: Egyszer(ibb hazaknal a foglyokat félbe vagva talaltak.

Novendék parasztcsorba

Hozzavaldk: 30 dkg novendék comb, 20 dkg burgonya, 16 dkg hagyma, 8 dkg
z6ldpaszuly, 4 dkg zo6ldborsd, 8 dkg sargarépa, 8 dkg fehérrépa, 1/2 csomd
z6ldpetrezselyem, 1 dkg KNORR Delikat Etelizesitd Extra, 2 dkg paradicsompiré,
0.2 dlI citromlé

A névendék combot kozepes kockakra vagjuk és odatesszik foni. Hozzaadjuk a
megtisztitott és kockakra vagott sargarépat, fehérrépat, hagymat, majd a szintén
kockakra vagott burgonyat, a zoldborsét és a zoéldbabot. Amikor készre f6tt,
hozzaadjuk a paradicsomplirét, az aprora vagott zold lestyant, ételizesit6t, és
citromlével, vagy borslével savanyitjuk.

Elkészitési id6: 100 perc

Nyari kapros tejfolleves apré madartojassal

Hozzavaldk: 5 dkg zsir, 5 dkg liszt, 5 dkg voréshagyma, 1 csomd kapor, 3 g
pirospaprika, 3 dl tejfdl, 1 db citrom, 4 db flrjtojas, so.

A zsirt felhevitjik, hozzaadjuk a lisztet, és elkeverve vilagos rantast készitink.
Belekeverjik a nagyon apréra vagott voroshagymat és az Gsszevagott kapor felét.
Kissé atpiritjuk, és azonnal felengedjik 1 liter hideg vizzel. Habverdvel elkeverjik
és felforraljuk. Sdval és kevés pirospaprikaval izesitjik. Amikor a leves felforrt, mar
csak mérsékelt tlzoén f6zziuk 15-20 percig. Ekkor hozzaodntjuk a simara kevert
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tejfolt, a furjtojasokat, és citromlével vagy ecettel enyhén savanykasra izesitjik, és
még 2 percig fézziik, hogy a tojas kocsonyasodjon, de a sargaja kissé folyds
maradjon. Ezutan még egy kevés friss, 6sszevagott kaprot keverlink bele. Ezt a
levest jol lehltve is fogyasztottak a nyari nagy melegben - ehhez azonban nem
tettek bele tojast.

Elkészitési id6: 40 perc

Orjaleves

Hozzavaldk: 5-6 kg diszndécsont, 5 dkg sd, 1,5 dkg szemes bors, zellergytkér, 2
karalabé, 1 kg murok, fél fej kelkaposzta, 2 poréhagyma, 2 zoldpaprika, 50 dkg
fehérrépa, 1 gyombér (friss gyokér), 1 kiskanal safrany, 1 kiskanal édes-nemes
paprika, térott bors

Laskatészta: 20 dkg liszt, 4 tojas, 1 csésze tej

Elkészitése: Tisztitsuk és mossuk meg a csontokat, forrazzuk le lobogd vizben,
majd tegyuk fel f6zni 10 liter hideg vizben. Adjuk ugyancsak bele a szemes borsot
és 5 dkg sot. Ha forrni kezd, tegylk lassu tlizre. A tetején G6sszegylilt habot szedjik
le. F6zzuk kb. egy-masfél 6raig, a disznd kordnak megfeleléen. Ekkor kezdjlik meg
a fliszerezést és bezobldségelést a kovetkez6 moddon és idGbeli sorrendben: a
gyombért kettébe vagva, a megtisztitott hagymat, murkot, zellergydkeret,
karaldbét egészben rakjuk a levesbe és fézziik tovabb meg-meglobbantva.

20 perc mulva adjuk hozza a még egyszer felébe vagott kelkaposztat. Ugyanakkor
tegyik bele a nagyobb méretl csontos hlsokat, mint az orjat, nyakszirtet és
disznéfejet, melyet el6z6leg leforraztunk. Mindezt f6zzik tovabb lassd tlzon,
allanddan leszedegetve a meggy!lilt habot.

Ujabb 20 perc mulva a jol atmosott és hosszaban kettévagott poréhagymat és a
z6ldpaprikat egészben, ugyanekkor hozzdadjuk a meglév6 kisebb hulsdarabokat,
majd a fehérrépat Ujrazsendilt levelecskéivel egyitt. A habot és a lassan kifétt zsirt
szedjuk le a leves tetejér6l. FOzzik lassan tovabb. Kozben két evdkanal lobogd
levesben oldjuk fel a safranyt, fézziik at 2 percig, majd huzzuk félre h(ilni. Egy kis
id6 mulva adjuk hozza a pirospaprikat, s keverjuk bele a levestinkbe.

F6zzik tovabb 15-20 percig. Ezen modszer, és idb6zités szerint a zoldségek és
csontos husok kortlbellil egyszerre lesznek kész. Ha kell, utanizesitiink.

A laska készitése: A lisztet, tojast a langyos tejjel gyurjuk 6ssze, nyujtsuk ki
vékonyra és vagjuk fel vékonyra (laska, finommetélt vagy csigatészta). Kevés
levesben f6zzlik ki.

Az orjaleves talalasa: Merjuk ki a levest a fazékbdl kanalanként, s szlirjik le dupla
fatyolruhan. A megfétt csontos hisokat és zéldségeket kilon-kilon talon adjuk fel.
A levest a tésztaval egyitt szolgaljuk fel. Ecetes tormaval, valtozatos téli hazi
savanyusaggal és mustarral koérithetjuk.

Megjegyzés: A leves nevét a benne f6tt hlisos gerinccsonttdl kapta. Egyik féétele az
igazi diszndtoros vacsoranak. J6 erdélyi hazakban friss z6ldségféle - poréhagyma,
z6ldpaprika - mindig taldlhaté szaraz homokba elrakva. Tél kozepére ezeknek
csodalatos tomoér zamatuk lesz. Ha kisebb mennyiségben akarjuk elkésziteni
(diszndtoros lehet6ségek nélkil), erejét és zamatjat marhahussal tudjuk poétolni.

Ormény édesleves

Hozzavaldk: 10 dkg mazsola, 20 dkg mandula, 10 dkg dié, 10 dkg mogyord, 10 dkg
kimagvalt szilva, 20 dkg koles, méz

Elkészitése: F6zés elott két draval a mazsolat, mandulat, didt, mogyorot, kimagvalt
szilvat ledntjik masfél liter vizzel. Kétorai aztatas utan kis langon fézzik korilbelil
két o6raig.

Kolest f6zink bele, és 20 percig fézzuk. Talalaskor mézezzik.

Megjegyzés: Levesnek készitve Ujévi étel, martasnak készitve nagybdéijti eledel. Ez
esetben csokkentjuk a vizmennyiséget, fahéjat és szegfliszeget is teszlink bele, hig
olajos cukros rantassal keverjlik, és reszelt citrommal izesitjik. Borral is készitik.

Ormény fiilleves
Hozzavaldk: Er6s husleves, 1 fej voroshagyma, 2 kanal finomf(i, 10 dkg gomba,
petrezselyemzoéldje, vaj, tejfol
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Angéds: 2 tojasbdl derelyetészta, 25 dkg borjuhus, sé, bors, 1 finomra vagott
keménytojas, majoranna, churut (Id. alabb)

Ezt a levest az 6rmények azsiai 6hazajukbdl hoztdk magukkal. Valtozatai a vilag
minden részén megtalalhatok a hagyomanytisztel6 6rmény csaladoknal.
Vasarnaponként és (innepi alkalmakkor fogyasztjak. Hustalan napokon és béjtben,
nem huslében, hanem zo6ldséglevesben f6zik, a derelyébe pedig az apritott hus
helyett rantottat vagy gombat tesznek. Receptje megjelent az I. vildghabord utani
magyar szakacskonyvekben is. Ezek tévedésbll az eredeti 6rmény nevet nem
ismerve, mar kulon churutlevesrdl és kilon angadsaburrol beszélnek.

Az eredeti 6rmény készitési modtol manapsag annyiban térnek el, hogy a derelyébe
daralt hust tesznek, a churutot nem kup alaklra szaritjdk, hanem kisebb Uvegekbe
toltik. Irodalmi megorokitését Kritsa Klara elbeszélésének készénhetjik. (Oh, az
angadsbur leves, Arménia, 1891. 8. oldal).

Elkészitése: Huslevest készitlink, amelyben a szokott zéldségeken kivil még egy fej
finomra vagott és kevés vajban parolt voroshagymat, 2 evdékanal finomflvet,
gombat, petrezselyemzoldjét is teszlink. A levesben a borjuhust puhara f6zziik. A
huslébe belef6zziik az angadst.

Az angads készitése: Elkészitjik a tolteléket. Egy csipet majorsagzsirra ledaralt fott
borjuhlssal a vagott keménytojast, majorannat, kevés sot, borsot jél elkeveriink,
és ezzel a tésztat megtoltjiuk. A derelyetésztat nagyon vékonyra kinyGjtjuk, majd
3x3 cm nagy darabokra vagjuk, és kozeplikre késhegynyi tolteléket teszlink. A
derelyéket Ugy hajtjuk 6ssze, hogy a tészta fiil alakd legyen. El6bb téglalap
alakura, majd az atléosan szembenallé sarkat egymasra hajtjuk.

A tészta megfévése utdn izlés szerint churuttal savanyitjuk. Altaldban 4 személy
részére a levesestalba 2 kanal churutot tesziink, 2 kanal tejfélt, simara dorzsoljuk,
majd a levest raéntjuk.

Churut

Hozzavaldk: 3 liter tej, 3 kotés petrezselyemzoldje, 1 kotés zellerzoldje, 1 szal
csombor, tejfol

Elkészitése: A 3 liter tejbdl 1,5 litert felfézink, majd langyosra hdtink, és
Osszetdltjuk a 1,5 liter forralatlan tejjel.

Uvegbe tesszilk, se nem meleg, se nem hideg helyen tartjuk, mindennap
megkavarjuk. 3-4 hétig érleljiuk, ha savodja lesz, letoltjik. Négy hét multaval,
amikor citrom-savanyl, probaként egy kis poharnyit felf6ziink, ha nem megy
0ssze, akkor kész. A tejet egy szal csomborral Ujra felf6zzlk, leh(tjik, a csombort
kivesszik.

Mikor meggy06z6dtiink roéla, hogy a tej langyosra hilt, beleadjuk az 6rolt
petrezselyem- és zellerzoldjét. Folytonos kavaras mellett lassu tizon addig fézzik,
mig slr( lekvarszerl lesz. Kup alakura formalva megszaritjuk. Megreszelve és
tejfollel keverve hasznaljuk, de csak talaldskor tesszliik a levesbe. Készitési ideje
augusztus, szeptember. Kézkedvelt 6rmény izesito.

Ormény rizskasaleves

Hozzavaldk: 15 dkg gomba, 1 ek rizs személyenként, 2 ek liszt, kevés olaj, lestyan,
petrezselyemzoldje, churut (Id. korabbi fejezetben), sd, bors

Elkészitése: Zo6ldséglevest készitiink, és laskara vagott gombat teszink bele, majd
személyenként egy evdkanal rizst.

Hig, olajos rantassal felengedjlik, lestyannal és petrezselyemzoldjével izesitjlk,
majd churuttal savanyitjuk. Bojti leves, ezért a churutba nem keverlink tejfolt.

Ormény savanyukaposzta leves

Hozzavaldk: 1 murok, 1 fehérrépa, 3-4 gomba, 1 kiskanal zsir, fél hagyma,
kaposztalé, izlés szerint, 25 dkg laskatészta, 3 szal petrezselyemzéldje, sé, bors
Elkészitése: Tegyuk fel lobband, enyhén sézott 1 liter vizbe foni a murok- és
fehérrépaszeleteket, majd kis id6 mulva adjuk hozza a megtisztitott gombat is.
A zsirban piritsuk Gvegesre az apréra vagott hagymat és adjuk hozza a leveshez.
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Mikor a zdldségek majdnem készek, de még nem puhdk, adjunk hozza annyi
kaposztalevet, hogy kellemes savanyuva tegye. Szlirjik le levesinket és takaritsuk
meg a zoldségeket. A levesben f6zzUk ki a laskatésztat. Mikor kész, tegylk vissza a
z6ldségeket, s lobbantsuk meg. Talalas el6tt szorjuk meg finomra vagott
petrezselyemzoélddel, izesitsiik meg borssal, s ha kell, soval is.

Megjegyzés: Helyenként savanyu kaposztat, ecetben elrakott szeletelt pirospaprikat
is adnak hozza. Alkalmanként az 6rményekkel egyltt él6 székelyek hivtak ezt
egyszerl korhelylevesnek is, de a tobbnyire jozan életet él6 6rmények nemigen
hajlottak emez elnevezés felé.

Ormény toros leves

Hozzavaldk: Husleves, finomf(i, lestyan, kevés hagyma, borsment,
petrezselyemzoéldje
A husgombdchoz: 25 dkg marhahus, 25 dkg diszndhus, 2 tojas, 2 tojasos metélt
tészta, s6, majoranna, rozmaring, zsalya
Az 6rmény halotti tor levese. Hasonlé a roman hisgomboc leveshez.

Elkészitése: Huslevest készitlink, és tovabb izesitiink lestyannal. HUusgombdcot
fézink bele, majd a kulon kifétt metélt tésztat is hozzaadjuk, mindkettébdl sokat.
Hlsgombodc készitése: A levesbdl kivett f6tt marha- és disznohust ledaraljuk, kevés
reszelt hagymaval, soéval, borsmentaval, petrezselyemzolddel, kevés kaporral,
majorannaval, rozmaringgal, zsalyaval kis gombocokat készittnk.

Paraszt csorba (ciorba taraneasca)

Hozzavaldk: 1 kg marhahus, 3 liter viz, 1 liter korpacibere, egy hagyma, egy
sargarépa, egy petrezselyem, fél zeller, egy marék cukorbab, negyed kaposzta, két
burgonya, két paradicsom, egy szal z6ld kapor, petrezselyem zdldje, levestikon, so.
Elkészités: A hust izlés szerinti darabkdakra felvagjuk, és odatesszik a vizbe féni. 2-
3 alkalommal leszedjlk réla a habot, majd izlés szerint megsdzzuk. Amikor a hus
félig megf6tt, hozzaadjuk az apdra felvagott zoldséget, majd a kaposztat és a
burgonyat.

Az aprora felvagott paradicsomot utoljara tesszik bele. Ha nincs friss
paradicsomunk, egy merGkanal paradicsomlével potoljuk. Addig f6zzik, amig a hus
teljesen megpuhult, de a zo6ldség sem fott szét. Kiulén edényben felf6zzik a
korpaciberét, s raszlrjuk a megf6tt levesre. Hozzaadjuk az aprora felvagott kaprot,
petrezselyem zéldet és levestikont. Megizleljiik, hogy eléggé sods, illetve savanykas.
Megsoézzuk, ha kell. Savanykasabba citromlével lehet tenni. Aztdan még egyszer
felf6zzik. Egy tojast tejfellel elkavarunk, majd azt lassan hozzaadjuk a leveshez.
Addig keverjlik, amig ismét felforr.

Poéka leves

Hozzavaldk: 50 dkg sertés comb, 16 dkg voréshagyma, 25 dkg karalabé, 25 dkg
sargarépa, 16 dkg fehérrépa, 16 dkg aszalt szilva, 1/2 dl olaj, 1 dkg pirospaprika,
16 dkg liszt, 2 db tojas, 1 dl tejfol, so, bors, babérlevél

Az olajban Uvegesre paroljuk az apréra vagott voroéshagymat, hozzaadjuk a
kockakra vagott combot. Ezeket egyltt megparoljuk, majd belekavarjuk a
pirospaprikat és felontjuk 1.5 liter vizzel. A z6ldségeket megtisztitjuk, kockakra
vagjuk és beletessziik a forrasban lév6 levesbe. Sodval, borssal és babérlevéllel
izesitjik. A tojasokbdl és 12 dkg lisztbdl apré galuskakat készitlink. A galuskakat és
az aszalt szilvat beletessziik a levesbe. A tejfolt elkavarjuk a megmaradt liszttel, és
ezzel slritjuk be a levest. Talalashoz kulon tejfolt adhatunk hozza.

Poréhagymaleves palacsintaval

Hozzavaldk: 3-4 szal poréhagyma, 4 nagyobb pitydka, 1 petrezselyemgyokér, 1
kisebb zeller, 1 murok, 1 liter tej, 1 tojas, 1 csésze liszt, s6, 1 csomd
metéléhagyma

Elkészitése: Tejben megfézzik a megtisztitott murkot, petrezselymet, zellert,
leszlirjuk, a levében megf6zzik a kockakra vagott krumplit és a poéréhagyma
karikara szeletelt fehér részét. Mikor a z6ldség megpuhult, még hozzaadunk 5 dkg
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vajat és sbézzuk, borsozzuk. K6ézben cukor nélklli hig palacsintat készitiink aprora
vagott metéléhagymaval, 6sszegdongyoljlik, kisujjnyi széles szeletekre metéljik, és
talalaskor a levesbe tesszlik.

Régeni kaposztaleves tyakhussal

Hozzavaldk: 1-2 fiatal tyuk, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1 kézepes zeller, 1 ek.
liszt, 3 tojassargdja, 3 ek. tejfol, 1 liter savanyukaposzta-lé, 2 ek. reszelt torma, 10
dkg vaj
Az erdélyi szasz papi konyhak klilonlegességeként tartjak szamon. Féleg Uinnepi
alkalmakkor fogyasztjak.

Elkészitése: A tyukokat darabokra vagjuk és a vékonyra vagott leveszdldséggel
meg az aprora vagott hagymaval egyutt forré vajban puhara paroljuk oly madon,
hogy idénként egy-egy kanal meleg vizet adunk hozza, hogy a hus fehér maradjon.
Amikor a his megpuhult, beszorjuk liszttel, és az azonos mennyiségli vizzel higitott
kaposztalevet forréon raéntjik. Még 10 percig lassu t(izon forraljuk.
A tojassargajat a tejfdllel jol elkavarjuk, s a levest a tlizrél levéve ahhoz folytonos
kavaras mellett hozzaadjuk. Reszelt tormaval talaljuk.
Valtozatok: Egyes vidékeken a reszelt tormat a higitott kaposztalével egyltt teszik
az ételbe.

Roman almaleves

Hozzavaldk: 40 dkg marhahls, 1 murok, 1 petrezselyemgyokér, 1 kg alma, 1
kavéskanal liszt, 2 evékanal tejfél, so, cukor, z6ldpetrezselyem

Elkészitése: A folszeletelt hist a kockakra vagott murokkal és a petrezselyemmel
hideg vizben foni tessziik, majd megsézzuk. Mikor a his megfétt, leszlirjik, a levét
ismét felforraljuk, beledobjuk a meghamozott és szeretekre vagott almat.

Miutdan az alma megpuhult, visszatesszik a hust a lébe, tejfolos eresztékkel
folengedjuk, sbézzuk, beborsozzuk, cukrozzuk, levesestalba ontjik, majd
petrezselyemzoldjével megszorjuk.

Segesvari egresleves

Hozzavaldk: 1 kg marhahus, 3 murok, 2 petrezselyemgyodkér, 1 kisebb zeller, 1
kézepes fej hagyma, 3-4 csésze egres, 1 ek petrezselyemzoldje, 3 ek liszt, 2 dl
tejfol vagy tejszin, sd, cukor

E recept - mint sok mas tdrsa - szintén a mult szazadi f6zési szokasokat Grizte meg
szamunkra.

Elkészitése: A marhahlst és a leveszoldséget 3 liter vizben kevés séval addig
fézzlk, amig a has megpuhul. A levet lesz(irjik. A letisztitott, megmosott egrest a
Iében addig f6zzuk, amig sargas szine lesz. Vigyazzunk, nehogy tulfézzik, mert a
bogyék felhasadhatnak! A fovés végén beletesszik a finomra vagdalt
petrezselyemzoldjét. A tejszint a liszttel simara kavarjuk, és ezzel a levest
besliritve még egyszer felfé6zzik. {zlés szerint megcukrozhatjuk. A hust szeletekre
vagjuk, a talba rendezzlik, kenyérszeletekkel korilrakjuk, és a forré leveset
raontjiuk. A zéldségekkel egytt talaljuk.

Valtozatok: Egyes vidékeken az egrest szitan attérve keverik vissza a levesbe.
Masutt az egres-mennyiség haromnegyedét attérik, egynegyedét pedig egészben
hagyva, az elkészllt ételbe teszik Készithet6 alig érett ribizkébdl vagy aprészemd,
savanykas szG616bdl is.

Somos csontleves

Hozzavaldk: 1 kg csont, 60 dkg hus, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 10 dkg zsir, 2
tojasos tészta, 5 dkg vaj, 20 dkg som

Elkészitése: A csontokat leforrdzzuk, majd hideg vizben lassu tlzre tesszik féni. A
hust egészben, és ha félig megf6tt, a z6ldségeket is beletessziik. Ha elkésziilt, a
levest leszlirjik, a csontokat eldobjuk, a hust és a z6ldséget félretesszik. A tésztat
kisujjnyi vastagra simitjuk, és el6ébb forré zsirban aranysargara piritjuk, majd a
levesben puhara fozziik. A kockakra vagott hist és felvagott zéldségeket a levesbe
visszatesszUlk, és a tlzrdl levéve talalaskor 2 tojas sargajat kevertink el benne.
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A somot talalas el6tt par perccel forré vajon megfuttatjuk, keveset paroljuk és
kulon talon talaljuk.

Soskaleves

Hozzavaldk: 20 dkg séska, 4 ek liszt, 1 tojas, fél csésze tejfél, sd, bors, 2 ek olaj
vagy vaj, fél csésze tejszin

Elkészitése: A soskat szaratdl megtisztitjuk, megmossuk, apréra vagjuk. Forrd
olajon, folytonos keverés mellett pépesre puhitjuk. Sézzuk, borsozzuk, és 2 kanal
liszttel t(iz6n tartva kavarjuk. Lassan vizzel, de ha lehet, hls- vagy csontlével
feleresztjik, keveset f6zzik, majd hozzdadjuk a tejszint is. Végul 1 tojasbol, 2
kanal lisztb6l kevés tejfollel készult galuskat szaggatunk bele, de lehet rizst is
belefézni.

Suhantott leves

Hozzavaldk: 2 murok, 1 fej voroshagyma, 10 dkg libazsir, 20 dkg fustolt
libaszalonna, 20 dkg tarhonya, 2 dl tejfdl, so, bors, 1 csomd petrezselyemzaéldje
Elkészitése: Az apréra vagott voroshagymat késhegynyi torott borssal a felhevitett
libazsirban aranysargara piritjuk, majd beletesszilk a karikara vagott murkot,
petrezselymet és felengedjik a megfelel6 mennyiség(i vizzel.

Az apréra vagott flstolt libaszalonnat kisltjik, és egy kevés zsirjaval egyltt a
levesbe 6ntjuk. A forrasban |évl levesbe tesszik a tarhonyat, sézzuk, borsozzuk
izlés szerint. Ha a tarhonya megpuhult, a leves zsirjabol, ha sziikséges, keveset
leveszlink. Jol megtejfolozzik és még egyszer fellobbantjuk.

Szabogallér- vagy tiirt laskaleves

Hozzavaldk: 2 liter csontleve, 1 tojas, 15 dkg liszt, 1 fej hagyma, 5 dkg zsir vagy
olaj, paprika, sé, petrezselyemzéldje

Elkészitése: Egy tojassal laskat kell késziteni. Mikor kinyujtédik, nem hagyjuk
megszaradni.

Egy fej hagymat aprdéra vagva kevés zsirban vagy olajpan megparolunk, majd
paprikat teszliink bele, sézzuk, és a laska egyik felére kis csomdkban soronként
rarakjuk. A laska masik felét rahajtjuk, és fakanadllal kocka alakban
megnyomkodjuk. Késsel vagy derelyevagodval vigyazva kivagjuk, hogy a tésztabol
ki ne j6jjon a toltelék.

A levesben megf6zzik. Ha kész, petrezselyemzéldet hintiink a tetejére.
Utanizesitjuk.

Megjegyzés: Sok haziasszony grizt is pirit hagymaval. A toltelék elkészitésénél
minden hazban masképpen jartak el: frissen fott, slitétt vagy masnapos hussal,
gombaval, esetleg zsenge karalabéval, murokkal, fuvekkel izesitették.

Szasz fokhagymas leves

Hozzavaldk: 50 dkg diszndéhus vagy maradék silt, 1 ek. zsir, 3 gerezd fokhagyma,
1 ek. liszt, 1 pohar tejfdl, kevés friss majoranna

Elkészitése: A felszeletelt diszndhlst forrd zsirban kisttjuk és félretesszik. A
megmaradt zsirral vildagos rantast készitiink, hozzaadjuk az aprora vagott
fokhagymat és a finomra vagott majorannat. Korllbeltl masfél liter levessel vagy
vizzel folytonos kavaras mellett feleresztjuk, izlés szerint sdézzuk, ecetezzik, és 5-8
percig fézzlk.

Hozzaadjuk a tejfolt, és forrdn a stltre ontjuk.
Valtozatok: A fokhagymagerezdeket egészben is beletehetjlik, és talalas el6tt
kivehetjik. Ha maradék sulltb6l készitjik, a fokhagymat a silt levében
megfuttatjuk, ezt liszttel megszorjuk, és megfelel6 mennyiségl vizzel feleresztjiuk.

Szasz pityokaleves

Hozzavaldk: 1 kg marhahus, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1 kozepes zeller, 1
kdzepes fej hagyma, tejfol, 50 dkg krumpli, 1 ek petrezselyemzéldje, 2 ek liszt, 1
ek zsir, so, ecet

Elkészitése: A marhahust és a z6ldséget 3 liter vizben kevés séval puhara fézzik. A
krumplit meghamozzuk, szeletekre vagy kockakra vagjuk, és a leszlrt huslevesben
megfézzik. A f6zés végén hozzaadjuk a finomra vagott petrezselyemzdldjét, izlés
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szerint savanyitjuk. Barnarantast készitlink, és a levest berantjuk. J4l 6sszef6zziik,
izlés szerint tejfolozzik.

A hust szép szeletekre vagjuk, a leveszoldséggel egyutt talra rendezzik és raontjik
a forré levest.

Valtozatok: Készithetd rl- vagy diszndhusbdl is. Egyes vidékeken a marhahusbdl
készilt ételekhez néhany szelet szalonnat is adnak, amikor a hus félig megpuhult a
z6ldséges |ében.

Szasz siilthusleves

Hozzavaldk: 50 dkg marhahus, 50 dkg diszndhus, 5 dkg szalonna, 2-3 fej hagyma,
1-2 fej babérlevél, 3 ek. liszt, 2 ek. tejfdl, sd, bors, ecet

Elkészitése: Az aprdra vagott szalonnat egy labasban livegesre siitjik. Beletesszik
a kockakra vagott marhahust és egy negyeddra mulva a diszndhust is. Hozzaadjuk
az apréra vagott hagymat. Sozzuk, borsozzuk, puhara paroljuk, majd lepiritjuk.
Folytonos kavaras mellett megszérjuk 3 kanal liszttel, miutan az egész barnas szint
kapott, feltoltjik kb. 2 liternyi forrd vizzel. Beletessziik a babérlevelet, s izlés
szerint savanyitjuk. Amikor jol atfott, 2 kanal tejfélt adunk hozza, megbuggyantjuk
és forrén talaljuk.
Valtozatok: Készithetjik sllthis maradékbdl, tokanymaradékbdl, libabdl és
kacsabdl is.

Lehet egy tanyérnyi kockara vagott fétt burgonyat is beletenni.

Megjegyzés: Keményre kavart puliszkat adnak melléje, amit kenderfonallal
szeletekre vagnak.

Szasz tormaleves

Hozzavaldk: 1 kg kévér diszndhus, 2 murok, 1 petrezselyemgyokér, 1 fej hagyma,
2 szal rozmaring, 2 csésze reszelt torma, 1 csésze tejfol vagy tejszin, 2 ek. liszt, so,
ecet

Elkészitése: A diszndhlst a leveszoldséggel és rozmaringgal enyhén sds vizben
puhara fézzlk, majd lesz(rjlk.

A reszelt tormat a liszttel megfonnyasztjuk, majd fokozatosan feltéltjik a lesz(rt
lével.

Jol 0sszef6zziik, tejfélozzik, és a szeletekre vagott hisra forrén raontjik.
Valtozatok: Disznéhls helyett készlilhet Urihussal és szalonnaval is. Egyes
vidékeken vizzel higitott savanyl kaposztalével f6zik, és diszndhis helyett
baranyhust és szalonnat vagy vel6t, esetleg véres hurkat hasznalnak, negyedelt
krumplit is fé6znek bele.

Szebeni korhelyleves

Hozzavaldk: 60 dkg tydkhus (melle, combja), 15 dkg sargarépa, 10 dkg fehérrépa,
5 dkg mazsola, 10 dkg sz6l6, 15 dkg egres, 5 dkg vaj, 4 dkg liszt, 2 dl tejfél,
citromhéj, fahéj, sé
A tyukot kb. 1.5 liter hideg vizbe feltessziik foni. Amikor felforrt, a tetejére feljovo
habot eltavolitjuk, majd bezéldségeljik, és megsézzuk. A mazsolat és az apré
szemU fehér sz0I6t egy kevés tyuklevesben kulon megf6zzik. Egy masik kisebb
edénykébe tesszik az egrest, citromhéjjal és fahéjjal fliszerezziik. Amikor az egres
teljesen puhara fott, attérjiuk. A levesbdl a megfott tyukot kivesszik, és husat
aprobb darabokra vagjuk. Vajbdl és lisztbdl vildagos rantast készitiink, ezzel a levest
bes(ritjik. Hozzaadjuk a mazsolat és a sz6l6t, majd a flszeres, attort egrest. A
levest felforraljuk és beletesszik a fott szarnyas-hust és a tejfolt.

Elkészitési id6: 60 perc

Szebeni mazsolas leves

Hozzavaldk: 1 tyuk, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1 kézepes zeller, 10 dkg
mazsola, 10 dkg aprd sz0616, 1 pohar tejfdl, 15 dkg egres, kevés citromhéj, fahéj, 4
db szegfliszeg, 5 dkg vaj, 2 ek. liszt, so

Régi falusi szasz lakodalmak masodik napjanak ebédje volt. ErGsen fliszerezett
volta miatt szasz korhelylevesnek is nevezhet6. Savanykas izét citromlével
adhatjuk meg.
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Elkészitése: A tyukot a leveszbldséggel 3 liter enyhén sds vizben puhara fézzik és
leszlirjik. A mazsolat és az aprdsz6l6t kevés levesben puhara fézzik.

Egy masik fazékban az egrest, citromhéjat és a tébbi fliszert kevés vizben addig
f6zzUk, amig az egres megsargul, majd szitan attorjik.

A vajbdl és lisztbdl vilagos rantast készitiink, s ezzel a levest berantjuk.

A fott mazsolat és az attort, fliszeres egrest hozzdadjuk a léhez, és parszor
fellobbantjuk. Tejfolt adunk hozza, és a feldarabolt hussal forrén talaljuk.

Székely csirkegulyas

Hozzavaldk: 2 kisebb csirke apréléka maj nélkil, 1 nagy fej voroshagyma, 2
evokanal olaj, 50 dkg savanyu kaposzta, 2 dl tejfol, 2 zéldpaprika, 2 paradicsom, 1
teaskanal szaritott csombor, 1 teaskanal pirospaprika, izlés szerint s6 és torott
fekete bors.

Elkészités: A voréshagymat apréra vagdalom, és az olajon livegesre siitom, majd a
tlizrél félrehlzva belekeverem a pirospaprikat. Radobom a megtisztitott és kis
darabokra vagott csirkeaproélékot. Hirtelen, erés langon lepiritom, majd hozzaadom
a megmosott, kicsumazott és felkarikazott zoldpaprikat és az atmosott, aprora
metélt savanyu kaposztat. Megsézom, megborsozom, beleszérom a csombort, és
fed6 alatt - elGsz6r a sajat levében - parolom néhany percig, majd apranként kevés
forr6 vizet aldontve félpuhara parolom. Beleteszem a hamozott, szeletelt
paradicsomot és 1 dl tejfolt. Ezutan készre parolom. Id6nként megkeverem.
Talalaskor lelocsolom a tetejét a maradék tejféllel, Ugy teszem az asztalra.
Elkészitési ideje: 50 perc

Székelygulyas

90 perc Nehézség: 2

Hozzavaldk: 1,5 kg savanyu kaposzta, 1,5 kg lapocka vagy comb, 3 nagy fej
voroshagyma, 2 ev6kanal pirospaprika, 2 evOkanal liszt, 6 dl tejfol, 3 evGkanal zsir,
1 mokkaskanal 6rolt kéménymag, 2-3 zO6ldpaprika és ugyanennyi paradicsom
(mirelit is lehet), vagy 3-4 ev6kanal lecsdkonzerv és so.
A hust dionyi kockakra vagdaljuk. Masfél ev6kanalnyi zsiron sargara fonnyasztjuk a
tisztitott és aprdra metélt véréshagymat. A hast radobjuk, és hirtelen, erds langon
megpiritjuk. Megszérjuk a pirospaprikaval, alaontiink 2 pohar vizet. Fedd alatt,
idonként megkeverve, félpuhara fézzlik. Kézben a levétdl lecsopogtetett kaposztat
a maradék zsiron megpiritjuk, majd a lesz(irt levet 2 dl vizzel kiegészitve alaontjuk.
Fed6 alatt a kaposztat is félpuhara paroljuk. Ha a hus is, a kadposzta is félig kész, a
kettot Gsszeodntjik, és egyitt paroljuk a teljes puhulasig. Hozzaadjuk a szeletekre
vagott és kicsumazott zéldpaprikat, a felkarikazott paradicsomot (vagy a lecsoét), és
lisztes tejfollel (amelyet fél dl vizzel simdra kevertiink) behabarjuk. Osszeforraljuk,
€s a maradék tejfollel ledntve, paradicsomszeletekkel diszitve talaljuk.

Székely lakodalmi tyakhiisleves

Hozzavaldk: 1 tyuk vagy 2 csirke, 2 petrezselyemgyokér, 50 dkg murok, 1 kicsi fej
zeller, 1 kicsi fej voroshagyma, 10 dkg gomba, 1 kis fej karalabé, 10 szal
petrezselyemzoldje, 1 marék z6ldborsd, s, bors, laskatészta

Elkészitése: A megtisztitott és jél megmosott, feldarabolt tyukot hideg vizben
tesszlk fel féni lassu tlzre. Ha felforrt, habjat leszedjik, megsozzuk. A hagymat és
a flszereket vaszonzacskoba kotve belehelyezzik.

A zoOldségeket hasab alaklra vagjuk, majd a levest felf6zését6l szamitott 30 perc
mulva bezdldségeljik. Lassu, egyenletes tl(izén a tyukot puhara f6zzik, majd a
szeletekre vagott gombat, zoldborsét belehelyezzik, és egyitt fellobbantjuk.
Lesz(rjlk.

Egy kevés levesben a kockara vagy hosszura vagott laskat kif6zziuk. Talalas el6tt a
feldarabolt tyukot és zoldségfélét a talra helyezzilk, majd a finommetéltet a
levesben talaljuk. A levesnek aranysarganak és attetsz6 tisztanak kell lennie. A
tetejét vagott z6ldpetrezselyemmel hintjik meg.

Megjegyzés: Sok helyen petrezselyem helyett borsot hasznalnak, székely szokas
gydmbérrel vagy safrannyal fliszerezni.
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Székely tarkonyleves

Hozzavaldk: 3 k6tés zold tarkony, 1 ek vaj, 1 ek liszt, s, ecet, izlés szerint, pici tej,
2 ek tejfol, 1 tojas

Elkészitése: Aprora vagdalunk 3 kotés zold tarkonyt. Vajbol és lisztbdl készilt
vildgos rantasba tessziik, jol megkeverjik, és feleresztjiik meleg vizzel, melybe
kevés tejet ontottlink. Sézzuk és fézziik 5 percig, mikdzben tojasos galuskat féziink
bele, majd ecettel izesitjik. Tejféllel elhabart tojassargajara ontve talaljuk.
Valtozatok: Készithetjik barmilyen flstolt hus levébdl, télen séban vagy ecetben
eltett tarkonybdl Ugy, hogy a fév6 lébe korllbelll 1 kavéskanalnyi megvagott
tarkonyt teszlink.

Székely tarkonyleves libatepertds galuskaval

Hozzavaldk: 10 dkg tarkonylevél, 5 dkg vaj, 6 dkg liszt, 1 dl tej, 1 dl tejfél, 12 dkg
libatepertd, 1 db tojas, 6 dkg zsemlemorzsa, ecet, torétt bors, majoranna, so

A friss tarkonyt finomra vagjuk. Vajbol és lisztb6l vildgos rantast készitlink,
beletessziik az 0Osszevagott zoldfliszert, és kb. 1.2 liter csontlével felengedjik.
Kevés tejet és tejfolt ontlink hozza, megsdzzuk, majd néhany percig gyongyodzve
forraljuk. Koézben a libatepert6t ledaraljuk, séval, torott borssal, majorannaval
izesitjik. Hozzdadjuk a tojast, majd annyi zsemlemorzsat keveriink hozza, hogy
lagy anyagot kapjunk. A forrasban Iévo levesbe kisebb galuskakat szaggatunk
bel6le. Végiil a levest kevés ecettel savanykassa izesitjlk.

Elkészitési id6: 55 perc

Szilagysagi baranyfejleves

Hozzavaldk: Baranyfej, - nyak, - tidé és - maj, sbé, egész bors, 1 murok, 1
paszternak, 1 karaladbé, 10 dkg vastag szelet flistolt szalonna bérével egyltt, 1
evOkanal szalonnazsir, 1 ek liszt, 1 kavéskanal paprika, 1 ek apréra vagott
petrezselyemzéldje

Elkészitése: Tegylik a baranyfejet, nyakat és tiidét egy nagy labas sézott vizbe és
forraljuk fel. Adjunk hozza néhany szem borsot. Csdkkentstk a langot, és szedjlik
le a habjat. Hdmozzuk meg és vagjuk kockakra a z6ldséget és adjuk a baranyhoz a
szalonnaszelettel egyitt. F6zzlik, amig a has majdnem levalik a csontrdl. A f6zés
utolsé 5 percében adjuk hozza a majat.

Emeljik ki és dobjuk el a csontokat, vegylk ki és vagjuk fel a hust. A baranyfejet
szétvagjuk, a velot kilon talaljuk.

Egy vastag tlizall6 edényben melegitsiik meg a szalonnazsirt. Adjunk hozza lisztet,
piritsuk meg aranybarnara. Vegyik le a tlzrdl, ha kih(lt, keverjik bele a paprikat
és a petrezselymet. Adjunk még hozza egy csészével a sajat levébdl és keverjik
erbteljesen, amig sima lesz.
Tegylk vissza az edényt alacsony langra, és ontslik bele a levest és a zoldséget,
amelyben a hus f6tt. Tegyuk vissza a lecsontozott hdst. Hagyjuk a levest lassan
foni, s6zzuk és borsozzuk izlés szerint.

Megjegyzés: A pasztorok a barany fejét és nyakat is bent hagyjak a levesben.

Szilvas kaposztaleves

Hozzavaldk: 1 kg savanyu kaposzta, 1 | kaposztalé, 2 ek zsir (vagy 4 kanal olaj),
negyed csésze liszt, 1 hagyma, 1 kanal paprika, 1 csésze tejfél, 25 dkg aszalt
szilva, s, bors, 1 tojas, csipetnyi tarkony

Elkészitése: Mossuk meg a kaposztat, csavarjuk ki, majd tegylk fel foni 2 liter fele-
fele vizbe és kaposztalébe. Hozzuk forrasba. Mikor a kaposzta majdnem kész, adjuk
hozza az aszalt és kimagozott szilvat, s fézzlk tovabb lassu t(izon. Vagjuk finomra
a hagymat, és a fele zsiron paroljuk addig, mig lUveges lesz, kozben sb6zzuk meg,
hogy "sirjon", s adjuk hozza a leveshez. Készitsiink kénny(, vildgos rantast a zsirral
és liszttel, s mikor kész, adjuk hozza a finomra vagott tarkonyt. Huzzuk félre,
simitsuk el egy merbékanal levessel, adjuk hozza a paprikat, keverjik el, majd
ontslik az egészet lassan a leveshez. Lobbantsuk meg.

Keverjik Ossze a tojast a tejféllel, egy kandlnyi levessel és miel6tt talaljuk,
keverjluk bele. Izesitslink uténa séval és borssal.

Klemi 150. 27



A Drotpostagalamb recepttara 150. kényv

Erdélyi receptek

Szombatos gombaleves bojti napokra

Hozzavaldk: 30 dkg gomba, fél csésze vaj, 5 szal petrezselyemzéldje, 1 ek liszt, fél
csésze tejfel, szerecsendid-viradg, so, bors, 1 tojassargaja, 2 | zoldségleves
Elkészitése: F6zzik at a gombat egy-két percig a levesben, majd szlrjuk at és
takaritsuk meg mindkett6t.

Paroljuk at a gombat a vajon a felvagdalt petrezselyemzolddel. Huzzuk félre,
szérjuk meg liszttel, keverjiik at egyszer-kétszer, majd adjuk a leveshez. Izesitsiik
soval, borssal, fliszerezziik szerecsendié-viraggal.

Keverjlik simara a tojassargdjat a tejfollel, majd adjuk hozza a leveshez.
Lobbantsuk meg és talaljuk.

Szombatos kaposztaleves

Hozzavaldk: 1 liter savanyu kaposztalé, 1 ek libazsir, 1 ek liszt, 1 kis fej
voréshagyma, 40 dkg savanyukaposzta, 30 dkg flistélt marha- vagy libahus, 1 cikk
fokhagyma, kevés bazsalikom, 1 dl tejfdl, s, bors

Elkészitése: A hust féni tesszlik, és amikor puhulni kezd, bezoldségeljlk,
hozzatesszik a savanyukaposzta leszlrt levét. Ha kész, a zoldséget és a hust
kivesszik.

Libazsirral vékony barna rantast készitlink, teszliink bele egy fej apréra vagott
voréshagymat, de nem piritjuk meg.
A rantast hideg vizzel felengedjlik, a leveshez ontjik, és ezutdn a kaposztat jol
elkeverjik, majd beletesszik a levesbe, és f6zzik 10 percig.
A levest so6zzuk, borsozzuk, és adjuk hozza egy gerezd fokhagyma kinyomott levét,
majd kevés, finomra vagott bazsalikomot. 1 dl tejfélt keverjink el benne. Tegylk
vissza a felaprozott hust és felszeletelt z6ldséget, lobbantsuk fel és kész.

Szombatos kaposztaleves fiistolt libahassal

Hozzavaldk: 1 liter savanyu-kaposztalé, 1 ek libazsir, 1 ek liszt, 1 kis fej
voroshagyma, 40 dkg savanyukaposzta, 30 dkg fistolt libahus, 1 cikk fokhagyma,
kevés bazsalikom, 1 dl tejfol, sé, bors

Elkészitése: A hast féni tessziik, és mikor puhulni kezd, bezoldségeljlk,
hozzatesszllk a savanyukaposzta leszlrt levét. Ha kész, a ztldséget és a hust
kivesszilk.

Libazsirral vékony barna rantast készitiink, tesziink bele egy fél fej finomra reszelt
voréshagymat, de nem piritjuk meg, csak atforgatjuk.
A rantast hideg vizzel felengedjik, a leveshez oOntjik, ezutdn a kaposztat
beletessziik, majd kevés, finomra vagott bazsalikomot, 1 dl tejfolt keverjlink el
benne. Tegyuk vissza a felaprozott hust és felszeletelt z6ldséget, lobbantsuk fel és
kész.

Szombatos lidaprolék leves

Hozzavaldk: 20 dkg gomba, 1 lid aproélékja, 2 kanal liszt, kis szerecsendiodvirag, 2
ek vaj, 1 ek libazsir, 1 ek rizs, kevés z6ldpetrezselyem, s, bors

Elkészitése: Az aprolékot kevés vizben, szerecsendié-viraggal félig puhara fézzlk,
majd bezdldségeljik. J6I megmosott rizst is teszink bele.
Serpeny6ben aprora vagott zoldpetrezselymet, szeletekre vagdalt 20 dkg gombat
parolunk vajon, majd két kanal liszttel meghintjik. Felengedjik huslével, és
hozzaadjuk az aprdlékhoz.
A majat kilén megsutjlk libazsirban, és felvagva a levesbe tesszlik.

Szombatosok paszulylevese

Hozzavaldk: 50 dkg szarazpaszuly, 1 db flstolt marhanyelv vagy flstolt libacomb, 1
fej hagyma, 1,5 kg borju- vagy marhacsont, sd, bors, tarkony, 5 dkg liszt, 1 tojas,
2 dl tejfol, 5 dkg zsir, 1 cikk fokhagyma

A csipetkéhez: 15 dkg liszt, 2 tojas, negyed csésze tej, pici sO

Elkészitése: Az el6z6 nap bedztatott paszulyt zéldséges csontlében feltessziik foni.
Flstolt marhanyelvet vagy fistoélt libamellet fézlink bele. Finomra vagott hagymat
piritunk libazsiron, eldorzs6lt fokhagymaval fliszerezzik, és a forrasban 1évo
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leveshez adjuk. Ha a paszuly mar puha, vildgosbarna rantast készitlink apréra
vagott tarkonnyal és borssal. Ezzel a levest berantjuk.

A hozzavaldkbdl készllt csipetkét fézink bele. Ha kész, tejfolt kevertink hozza, és
egyszer meglobbantjuk.

Tarhonyaleves

Hozzavaldk: 2 murok, 1 petrezselyemgyokér, 1 kisebb karaldabé, 2 ek libazsir, 2
marék tarhonya, fél fej hagyma, 1 ek vaj, 15 dkg gomba, 1 tojassargaja, 1 kanal
tejfol, sé, bors

Elkészitése: A murkot, petrezselyemgyotkeret, kisebb karalabét kockakra vagva sés
vizben nem egészen puhara f6zzik.

Két kanal libazsiron két marék tarhonyat rdzsapirosra piritunk, adunk hozza fél,
igen finomra vagott hagymat, mellyel mar csak kicsit piritjuk. Késhegynyi borsot
adunk hozza, és felontjuk a zoOldséges lével, mellyel lassan jdl felforraljuk.
Petrezselymes vajon megparolt gombat tesziink hozza.

Talalaskor egy tojassargajat két evdkanal tejfollel elkeverink a levesestalban és
raontjik a levest.

Tavaszi baranysorba

Hozzavaldk: 70 dkg baranyhus, 2 murok, 1 zeller, 2 ev6kanal rizs, 3 ek. zsir, so,
ecet, 10 szal zo6ldhagyma, 1 dl tejfél, 1 ek. liszt, 5 szal tarkony, 5 szal
petrezselyemzéldje

Elkészitése: A megmosott és felszeletelt z6ldséget a hagymaval zsiradékban
megparoljuk, vizzel felontjuk, és féni tesszik.

Hozzdadjuk a megmosott és foldarabolt hast, és tovabb f6zziik, amig majdnem
kész.

Beletessziik a szemelt, megmosott, kiilon kissé keményre megf6zott rizst - hogy ne
sliritse be nagyon a csorbat - és fazékba toltjlik, majd beletessziik az apréra vagott
tarkonyt, és a tlzrol levesszuk.

Séval, ecettel utanizesitjlik, s aprora vagott zéldpetrezselyemmel meghintjik, majd
tejféllel 6sszekeverjik, egyszer meglobbantjuk.

Tarkonyos bableves biityokkel

Hozzavaldk: 2 flustolt disznocsllok vagy 50 dkg csontos flistolt sonka, 2 csésze
tarkabab (friss), 4-5 szal zold tarkony, 1 kiskanal szaraz tarkony, 1 murok, sé, bors
Rantas: 1 ek liszt, ecet, 1 csésze tejfdl vagy tejszin, 1 tojas, 1 kanal zsir vagy olaj,
1 hagyma

Elkészitése: Forrazzuk le és tisztitsuk meg a csilkoket, majd tegylik fel b6 vizben
foni, s ha félig puha, adjuk hozza a friss babot, a karikdra vagott murkot és a
finomra vagott tarkony felét, fézzlik egytt lassu tlizén, mig megpuhul.

Kozben készitslik el a rantast. A zsiron, a még vildgos rantdsba tegyik az igen
finomra vagott hagymat és perzseljuk aranybarnara, majd engedjuk fel ecettel, és
két kanal levessel kavarjuk simara. Lassu tlizre véve adjuk hozza a tejszint (vagy
tejfolt) és a maradék tarkonyt.

Ezzel rantsuk be a levest, és par percig lassu tlizén forraljuk. Talalas elo6tt keverjik
bele a tojast és keverjik el gyorsan, hogy "szalas" legyen.

Megjegyzés: A flistolt sonka gyakran tul sos, ezért egyszer hideg vizben kiaztatjak,
s ha kell, 5-10 percnyi f6zés utan a masodik vizet is levaltjak rola.

Tarkonyos baranyleves

Hozzavaldk: 2 kg barany eleje és lapockaja, 1 ev6kanal so, 1 fej voroshagyma, 10
dkg vaj, 5 dkg liszt, par szem egész bors, 1 dl tejfél, 1/2 dl tejszin, 2 tojassargaja,
5 dkg tarkony, 2 sargarépa, 2 fehérrépa

Elkészitése: A baranyt kicsontoljuk, és a csontokbdl jé er6s levest f6zink. A
baranyhust felvagdaljuk és leforrazzuk, majd a leszlrt csontlében feltesszik f6ni.
Ha felforrt, megsdzzuk, s a megtisztitott és egészben hagyott hagymat, szemes
borsot, tarkonyt vaszonzacskdban f6zzik bele. Ha a hus félig megpuhult,
bezdldségeljik, s egyltt puhara f6zzik. A zacskot kivesszik.
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Finomra vagott tarkonnyal vajas rantast készitlink, ezzel a tarkonyos baranyt
berantjuk, és felforraljuk.

Ha van, tarkonyecettel, ha nincs, kézonséges ecettel izesitjik, belekeverjik a
tejfolt és felforraljuk.

Talalas el6tt tejszinnel és tojassargajaval jol elkeverjik.

Tarkonyos disznéféleves

Hozzavaldk: 1 friss disznof6, tarkony, 1 fej hagyma, 1 ek liszt, 1 kg leveszdldség,
ecet, 1 tojas sargaja, 1 pohar tejfél, sd, bors

Elkészitése: A friss, megtisztitott diszndfejet a zoldségekkel puhara f6zzik, majd a
tarkonyt belevagjuk, és egy fej reszelt hagymaval 6sszef6zziik. A fejet kivesszik, a
levét leszlirjik, és a benne lévBket attoérjik. Ecettel és egy evOkanal liszttel
eresztéket készitlink, s belef6zziik a levesbe.

A tojassargajat a tejfollel habosra keverjik és beletessziik a levesestalba. Erre
ontjik a forré levest. A disznof6t mellette talaljuk. Feldaraboldsa a hazigazda
kitlinteto joga.

Megjegyzés: Nyaridében, ha levestink igazan "erds" volt, jégbe hiitve kocsonyassa
valik és citromlével vagy par csepp ecettel savanyitva hidegen fogyaszthaté.

Tarkonyos disznéhusleves

Hozzavaldk: 1 kg diszndhtus, 1 kozepes fej hagyma, 3 murok, 2
petrezselyemgyotkér, 1 koézepes zeller, 1 kg csont (disznd v. borju), sé, bors, ecet,
1 evOk. petrezselyemzoldje, 8-10 szal tarkony, 3 ek liszt, 2 ek tejfol

Elkészitése: A disznohust és a leforrazott csontokat a z6ldségekkel 3 liter vizben,
kevés soval és par szem borssal addig f6zzik, amig a hds jol megpuhul. A levest
leszlrjuk. A hust a zOldségekkel egy talba helyezzik, a hagyma kivételével. A
csontokat eltavolitjuk.

Szarukrol letépjik a tarkonyleveleket, jol megmossuk, finomra vagdaljuk, és kevés
levesben puhara f6zzik. A megf6tt tarkonyt a petrezselyem zdldjével egyltt a
leveshez toltjiik és fellobbantjuk. izlés szerint savanyitjuk.
A lisztbdl és a tejfolbdl sima eresztéket készitlink, allandd kavaras mellett a levesbe
tessziik. Ot percig fézzik.
A forrd levest a talba szedett hisra és zdldségekre toltjlik. A szazadforduldn szokas
volt a hds mellé a talba vékonyra vagott kenyérszeleteket is tenni. Forrdén talaljuk.
Valtozatok: Készithetd Uri- és marhahldsbdl is. Ha marhahasbdl készil,
személyenként 2-3 dkg szalonnat adunk a zoéldségekkel egyltt fové hushoz.
Tavasszal baranyhusbol készul. A barany fejét is belefézziik. A barany agyveleje,
nyelve és pofahusa valogatott csemege.

Megjegyzés: Télen ecetben eltett tarkonnyal készil. Ezt megvagdaljuk, a levesbe
f6zzUk, és az ételt a tarkony ecetjével savanyitjuk.

Tarkonyos pityokaleves

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 4 dkg hagyma, 8 dkg sargarépa, 4 dkg fehérrépa, 1 db
tojas, 2 dkg liszt, 1/2 dl tejfol, 1/2 csomd zéldpetrezselyem, 1 dkg so, 1/2 dl olaj,
0,2 dl ecet, 1/2 csomag tarkony

A zoOldségeket és a burgonyat megtisztitjuk, megmossuk, és apré kockakra vagjuk.
A hagymat, sargarépat és a fehérrépat olajban kissé megparoljuk, majd felontjuk
1,5 | vizzel és felforraljuk. Hozzaadjuk a burgonyat, sézzuk, és készre f6zzik.
Beletessziik az apréra vagott tarkonyt és az ecetet. A tojast tanyérban felverjik és
belecsurgatjuk a kész levesbe. Tejfélt adunk hozza.

Tejfolos leves

Hozzavaldk: 1 kavéskanal vaj, 1 ek liszt, 1 kis fej hagyma, csipetnyi kéménymag, 7
dl csontleves, 7 dl tejfol, szerecsendiod, szegflibors, sd, bors, kenyér

Elkészitése: Vajban f6z6kanalnyi lisztet sargara piritunk, hozzaadva aproéra vagott
voroshagymat, pici koménymagot, késhegynyi borsot. 7 dl tejfolt kevertink k&zé, s
ugyanannyi csontlevest toltlink hozza. J6l meghabarjuk. Kevés ideig fézzik, majd
sozzuk, porra tort szerecsendiot, szegfliborsot adunk hozza. Piritott kenyérrel
talaljuk.
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Megjegyzés: Tetejére, didnyira szaggatott, forrd olajban kisutott fankocskakat adva
ez a leves kiilénlegesen finom étel.

Tidoleves

Hozzavaldk: 50 dkg marhatidG, 1 ek libazsir vagy olaj, 1 ek liszt, 1 cikk
fokhagyma, metéléhagyma, fé6tt murok

Elkészitése: A huslevesben kif6tt tidot ledaraljuk. Zsirbdl, lisztbdl, a fokhagymaval
rantast készittink. A ledaralt tido6t a rantashoz keverjik. A huslevessel felengedjik
martas slrliséglire, vagy kissé higabbra. Kockara vagott f6tt murkot téve bele
talalaskor metéléhagymaval megszorjuk.

Valtozatok: ZUzabdl is lehet késziteni.

Zoldpaszulyleves

Hozzavaldk: 1 kg csont, 1 kg marhahtis, 15-20 dkg szalonna, 3 murok, 1 kg
z6ldpaszuly, 2 petrezselyemgyokér, 1 kozepes zeller, 1 kézepes hagyma, 1 ek
petrezselyemzoldje, 3 ek liszt, 2 ek zsir, so, ecet, 1 csésze tejfol

Elkészitése: A marhahlst és a leforrazott csontokat 2 liter vizben féni tesszik.
Amikor a hus félig megpuhult, bezoldségeljik, beletessziik a szalonnat, puhara
fézzlk, a csontokat eltavolitjuk.
Amig a huas f6, megtisztitjuk a paszulyt, és ha tul hosszu, félbetorjik. Egy liternyi
f6z6vizben puhara f6zzUk. A fozés végén kevés ecettel savanyitjuk. Zsirral - esetleg
5 dkg flstolt szalonna kiolvasztott zsirjaval - barna rantast készitlink, hozzaadjuk a
finomra vagott hagymat és petrezselyemzdéldjét. A rantast felontjik a huslével, és
jol elf6zziik benne. Hozzaadjuk a paszulyt, a csontrdl levalasztott hust, a szalonnat,
és még egyszer felf6zzlik. A hust és a szalonnat kivessziik, szép szeletekre vagjuk.
és a leveszoldséggel egyitt talba rendezzik. A megtejfolozott forrd levet, ratoltjuk.
Megjegyzés: Ha a flUstolt szalonna kiolvasztott zsirjaval készitjik a rantast, a
toportylit talalaskor forrén az ételre szérhatjuk.
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Levesbetétek

Erdélyi daragaluska

60 perc Nehézség: 2

Hozzavaldk: 4 dl bluzadara, 30 dkg juhtdrd, 3 dl tejfol, 10 dkg kolozsvari flistolt
szalonna, 4 tojas, 1 csokor friss tarkony (vagy 1 teaskanal szaritott tarkonylevél),
sO és 6rolt fehér bors, izlés szerint.

A tojasok fehérjébdl nagyon kemény habot verek, és apranként beledolgozom a
blzadarat, ezutan pedig a megsozott, O6r6lt fehér borssal és finomra vagott
tarkonnyal elkevert tojassargakat. Egyorai pihentetés utan forrasban levd sds vizbe
szaggatom egy teaskanallal és addig f6zém, amig a galuska legaldbb
haromszorosara nem né6. (J6 nagy fazékban szoktam f6zni, hogy a galuskaknak
legyen helylik terpeszkedni.) A flist6lt szalonnat kdzben apréra vagva kisitom, a
porcot leszlirom, és a szalonnazsirra szedem a megf6tt galuskakat. A tejfolbe
belekeverem a juhtirdt, megsdézom, megborsozom és rakenem a galuskakra.
Tetejikre szorom a szalonnaporcét, és annyi idore teszem be a forrd slitébe, hogy
a tetején levd turd éppen csak dsszealljon. Rendkivil finom!

Kapros taarégombéc

Hozzavaldk: 20 dkg turd, 2 tojas, 1 csésze daraliszt, 2 dkg vaj, 2 szal zéldkapor,
s0, bors

Elkészitése: A turdt attoérjiuk s a két tojas sargajaval, a daraliszttel, a vajjal, kevés
soval, borssal, finomra vagott kaporral jél Osszegyurjuk. A két tojas felvert
fehérjével elkeverjlk, és egy kissé pihentetjik.

Galambtojas nagysagu gombdcokat formalunk beldle, és a levesbe f6zzik.

Libatepertés galuska

Hozzavaldk: 20 dkg libatepertd, 2 tojas, 2-3 ev6kanal zsemlemorzsa, sé, bors,
majoranna

Elkészitése: Két tojassal elkeveriink 20 dkg daralt libatepertét. izesitjik séval, tort
borssal, kevés majorannaval, és annyi zsemlemorzsat adunk hozza, hogy alakithato
massza legyen. Galuskat szaggatunk belble, és a fovo levesben néhany percig
f6zzUk.

Liudmaj - lepény

Hozzavaldk: 50 dkg ludmaj, 7 dkg vaj, 4 tojas, 2 zsemle, 1 kisebb fej hagyma, 1
csésze tej, 1 ek morzsa, 1 cikk fokhagyma, majoranna, sé, bors, borsmenta,
zOldpetrezselyem

A lidmajat szitan attorjuk.

Elkészitése: Habosra keverjik a vajat, belekeverink két tojast, két tojas sargajat,
két, lereszelt héju, tejbe aztatott zsemlét, aprora vagdalt zoldpetrezselymet,
voréshagymat, kis majorannat, késhegynyi borsmentat, sot, torott borsot és
morzsat.
A ludmajjal joél Osszekeverjlik, koézé vegyitjik a két felvert tojasfehérjét, és
kivajazott tepsibe 6ntjluk.

Megsitjlk, majd kockakra vagva talba tessziik, és talalaskor levet ontlink rea.

Majorannas rizsgombéc

Hozzavaldk: 20 dkg rizs vagy koles, 1 tojas, 3 tojassargaja, 1 kis fej voréshagyma,
1 ev6kanal vaj, fél csésze liszt, libazsir, s6, bors, majoranna, huslé

Elkészitése: A finomra vagott hagymat felhevitett libazsirba tessziik, majd a meleg
vizben megpuhitott rizst vagy kolest is. Borsozzuk, sbézzuk, meghintjik
majorannaval. Felontjlik forré haslével és paroljuk, mig majdnem puhara f6.
Habosra keverink 3 dkg vajat, egy egész tojast, valamint harom tojas sargajat.
Ehhez keverjlk a lisztet és a rizst, majd apré gombocokat formalunk beldle.

Huls- vagy csontlében megf6zziik.
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Paszka- vagy maceszgomboéc

Hozzavaldk: 4 kanal paszka- vagy daraliszt, 4 tojas, 4 evOkanal olvasztott libazsir,
2 lap (10 dkg) paszka, gyéombér, sé, bors, petrezselyemzdéldje

Elkészitése: Négy egész tojast négy evlOkanal vizzel, négy kanal olvasztott
libazsirral, késhegynyi soval, kevés petrezselyemzoldjével, borssal és gyombérrel
jol elkeverlink, hozzaadunk négy evlOkanal paszkalisztet és két egész, rizsszem
nagysagura torott paszkat. 1ol 6sszekeverjiik, és egy o6raig pihentetjik. Vizes kézzel
dionyi gombdcokat formalunk. B6, fovd levesben, lassu tlzon negyedoran at,
fézzlk. A f6zést nem szakitjuk meg, mert a gomboc megkeményedik.

Szombatnapi tejfolos galuska

Hozzavaldk: 5 dkg libazsir, 2 tojas, kevés daraliszt, 2 dl tejfdl, sd, bors

Elkészitése: A f6zG6kanal zsirt habosra keverjik, hozzaadunk két egész tojast,
tejfolt, sot, borsot és annyi daralisztet, hogy lagy tészta legyen. 15 percig
pihentetjik, majd kavéskanallal a forrasban lévd levesbe szaggatjuk.

Kis langon 15 percig f6zzik. A f6zést nem szakitjuk meg, mert a gombdc
megkeményedik.
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Husételek

Apropecsenye korosi modra

50 perc Nehézség: 2

Hozzavaldk: 50 dkg lapocka, 1 nagy fej voréshagyma, 2 dl paradicsomlé (ketchup
vagy 2 evbkanal paradicsompiré és 1,5 dl viz), 1 dl tejszin, kicsi zellergumo (vagy
1 evb6kanal szaritott zellerlevél), kevés cukor, 2 ev6kanal olaj, 1 mokkaskanal torott
fekete bors, so.
A hust megmossuk, letorolgetjiik, majd kis kockakra vagjuk. A voréshagymat
megtisztitjuk, lereszeljliik (vagy nagyon finomra vagjuk), és a forré olajon (vegesre
paroljuk. Ezutan a hust radobjuk, és gyakori keverés kdzben hirtelen, erGs tl(izon
fehéredésig piritjuk. Meghintjik soval, borssal, belereszeljik a tisztitott zellert
(vagy hozzakeverjik a szaritott zellerlevelet), és tovabb piritjuk még 5 percig, csak
ezutan ontjik rd a paradicsomlevet. fzlés szerint cukrozzuk, majd fedé alatt puhara
paroljuk. Ha a huas teljesen puha, fedd nélkil zsirjara sitjik, és tejszinnel
meglocsolva, jol atforgatjuk. Sds vizben f6tt cérnametélt a hozzailld koret.

Borokas nytlgerinc

Hozzavaldk: 1,5 dkg vadnyulgerinc, 2 dkg vaj, so, bors, leveszdldségek, 25 dkg
fustolt sonka, 30 dkg flstolt szalonna, 1 hagyma, 2 dl illatos fehérbor, 1 csésze
csontleves, 5 dkg borékamag
A lehartyazott nyulgerincet, szalonnaval bedo6rzséljik, majd vékony fistolt
szalonnaszeletekbe burkolva és azt rakotozve sutében gyakori 6ntozéssel
megsutjuk.
A megsllt hust kivesszlik, a szalonnat lefejtjik és ledobjuk, a hust pedig révid ideig
tovabb sutjuk, idonként sajat zsirjaval és olvasztott vajjal 6ntozve, majd kiszedjlk,
s egy labasba félretessziik. Az edényt - amiben a hus stilt - fels6 langra tesszlk.
A hagymat, a maradék szalonnat és a sonkat apréra vagjuk, és a zsiron
megpiritjuk, majd felengedjik a borral és a csontlével. Belekeverjiuk az 6sszezlzott
borokamagot és néhany szem borsot is. Az egészet kénnyld martas slrlséglire
leforraljuk. Ekkor levagjuk a hast a gerincrél, a csontokat a martasban jo 5 percig
forgatjuk, majd kivesszik. A hust felszeleteljiuk és visszarakjuk a gerincre, s az
egészet egy talaléedényre tessziik meleg helyre.

Megjegyzés: Egyes vidékeken fokhagymat is tesznek bele.

Brassoéi libamell

Hozzavaldk: egy 1 kg-os libamell, 15 dkg fustélt szalonna, 1 nagy fej véréshagyma,
2 gerezd fokhagyma, 50 dkg hordds kaposzta, 50 dkg burgonya, 2 dl tejfél, so,
kiskanalnyi pirospaprika.

Elkészitése: Az aprdra vagott hagymat 6t deka 6sszevagdalt, kiolvasztott szalonnan
megpiritjuk, a leb6rozott, kicsontozott, felszeletelt mellet atsitjik rajta. Soéval,
pirospaprikaval, fokhagymaval izesitjik, és egy kevés vizzel puhara paroljuk.
Kozben megfézzik a kaposztat, héjaban a burgonyat, amit utdna meghamozunk,
felszeleteliink. A maradék, felszeletelt szalonnaval egy mély t(izallé talat kibélelink,
a burgonyat beleteritjik, erre keril a kaposzta, majd a husszeletek. A tejféllel
elkevert pecsenyelével ledntjlik, és a stit6ben kb. fél oraig sutjlk.

Csikszeredai sertésborda

Hozzavaldk: 8 szelet borda, 1 kg savanyu kaposzta, 25 dkg véréshagyma, 1 dl olaj,
2 dkg pirospaprika, kéménymag, 1 gerezd fokhagyma, kakukkf(, 3 dl tejfol.
Elkészitése: A bordakat megsézzuk, és borssal meghintjiik, majd olajban hirtelen
pirosra sutjik. A bordakat kivesszik, a zsiradékban Uvegesre paroljuk a hagymat,
rahintjik a pirospaprikat, és félengedjik egy kevés huslevessel. Kilén paroljuk a
kaposztat. A hust visszahelyezziik a pecsenyelébe, és félig puhara paroljuk.
Ratesszik a kaposztat, a koménymagot, kakukkfuvet, fokhagymat, puhara
paroljuk, és ha megpuhult, a tejféllel felforraljuk.
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Csirkecomb székely moédra

Hozzavaldk: 4 csirkecomb, 1 kg voéréshagyma (nem tévedés!), 10 dkg kolozsvari
fustolt szalonna, 75 dkg burgonya, 3 dl tejszin, 1 teaskanal citromfl, 1 csokor friss
tarkonylevél (vagy 1 pupozott mokkaskanal szaritott tarkony), 1 mokkaskanal 6rolt
szerecsendid-virag, 1 evékanal olaj, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészités: A burgonyat megmosom és héjaban puhara f6zom. Koézben a
csirkecombokat a forgdknal kettévagom, és jol megsdézom, majd a felforrdsitott
olajon, erGs langon lepiritom és félreteszem. A voroshagymat megtisztitom, és
karikakra vagom, a flistolt szalonnat vékony csikokra metélem. A f6tt, hamozott
burgonyat almareszel6n lereszelem és hagyom kih{lni. Ezutdn hozzakeverek 1 dI
tejszint, sot, szerecsendid-viragot és kiolajozott t(izallé talba 6ntdom. Betakarom a
voréshagyma-karika felével, raszéorom a fele fustdlt szalonnat, majd egymas mellé
rateszem az eldsitott csirkecombokat. Erre kerll a megmaradt voréshagyma és a
fustolt szalonna. A maradék tejszinnel elkeverem a nagyon finomra metélt
tarkonyt, a citromfivet, a borsot, kevés sot teszek bele, és az ételre locsolom. A
talat lefedem és 40 percre elémelegitett, forrd stitébe tolom, majd a fed6t levéve
piritom.

Elkészitési ideje: 80 perc

Erdélyi flekken

Hozzavaldk: 4 szelet kicsontozott sertéstarja, 1 evOkanal liszt, 1 ev6kanal olaj, 1
gerezd fokhagyma, izlés szerint torott fekete bors és so.

A husszeleteket huskalapaccsal kissé megveregetem. Megsézom, és torétt borssal
meghintem. Rakenem a zuzott fokhagymat, majd lisztbe martom, és vagy olajjal
megkent roston, vagy grillsitében mindkét oldalan pirosra sitom. K6ménymagos,
hagymas kaposztasalata és silt burgonya illik mellé.

Erdélyi gombas szelet

Ot deka vajon, vagy margarinon, egyenként kisiitiink nyolc kicsontozott, kivert és
beborsozott révidkaraj szeletet, majd tlzallé talon félig egymasra fektetjlik, akar a
tet6cserepeket. A visszamaradt vajat - ha kell - egy kevés olajjal szaporitjuk,
Uvegesre parolunk rajta egy evOkanalnyi reszelt hagymat (aki nem szereti a
hagymat, ezt akar el is hagyhatja), és egy-két percig sltlink benne 20 deka
felszeletelt gombat. Meghintjik egy késhegynyi piros paprikaval meg kakukkfivel,
felengedjuk harom deci tejfollel, és egyszer felforralva, a husra simitjuk. A forrd
stit6ben kb. fél oraig sutjuk. (Ha levét tulsagosan elfoné, egy kevés tejjel locsoljuk
meg, vagy lefedve slsslik tovabb.) El6re elkészithetd, ebéd elbtt csak atsltjik.

Erdélyi hagymas csiilok

Hozzavaldk: 1 nagy kicsontozott csulok, 3 nagy fej voroshagyma, 4 gerezd
fokhagyma, so, torott bors, izlés szerint, olaj a hagyma sitéséhez.

A cslilkdét megtisztitom, megmosom, leszaritom, és jol besézom. Egy alufdlia
darabba Ggy csomagolom be, hogy a slilés kézben képz6d6 leve ne folyhasson ki. A
becsomagolt csllkot tepsire teszem és az elémelegitett forrd slitbben jé egy éran
keresztul er6s langon parolom. Kdzben a voréshagymat nagyon vékony karikakra
vagom, és a forrd olajban ropogds pirosra megsitom. Meleg helyre teszem. (Nem
szabad befedni, sem megso6zni, mert megereszkedik!) A fokhagymat szétzizom és
raontok két teaskanalnyi vizet. A megpuhult csulkét kiszedem a foliabdl, bérét agy
vagom fel, hogy a hus belsejéhez hozzaférjek. A fokhagymas lével bekenem kiviil-
belll, majd egy lapos t(zall6 talra teszem bdérével felfelé. A sllt hagymat ratéve,
par percig még a stitében piritom.

Erdélyi hagymas has

Tetszés szerinti mennyiségben lapocka vagy comb, kg-onként 50 dkg
voréshagyma, kg-onként 3 evbkanal zsir, szerecsendid Grolve, torott fekete bors,
so.

A hust megmossuk, leszaritjuk, majd kis szeletekre vagdaljuk. A voéréshagymat
megtisztitjuk, és vékony karikakra vagjuk. A hust a felhevitett zsiron szeletenként
fehéredésig piritjuk, majd annyi vizet oOntlink ald, amennyi ellepi. Alaposan
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megsozzuk, meghintjik térott borssal és szerecsendidval, majd fedd alatt félpuhara
paroljuk. Csak ezutadn adjuk hozza a hagymakarikakat. Felforraljuk és 2 percig
f6zzik, majd Uvegekbe toltjuk Ggy, hogy minden Uvegben hagyma is, hus is
legyen. A pecsenyelevet elosztjuk és raszlirjuk. A mar ismertetett maddon
kig6zoljuk. Fogyasztaskor tejfolt keverjink a levébe, és tetszés szerinti korettel
kinaljuk.

Erdélyi kaposztas csiilok

40 perc, sutés nélkil Nehézség: 2

Hozzavaldk: 2 kisebb kicsontozott cslilok, 80 dkg savanyu kaposzta, 1 nagy fej
voréshagyma, 2 dl tejfol, 1 csokor kapor (vagy 1 evdékanal szaritott kapor), 1
evOkanal liszt, 1 teaskanal pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskanal 6rolt
kéménymag, 3 evokanal olaj vagy zsir, so.

A voroshagymat megtisztitjuk, és aprora vagdaljuk, majd 2 ev6kanal zsiradékon
Uvegesre piritjuk. Ezutan a langot elzarva alatta, megszérjuk pirospaprikaval, és
Osszekeverjuk. A csulkoket megmossuk, és ha szlikséges, a sz6roktdl letisztitjuk,
feldaraboljuk. TUzall6 talba fektetjuk béros felikkel felfelé. Vastagon bekenjik a
paprikas-hagymas szafttal, majd el6melegitett, nagyon forrd sittében fedetlenl
addig satjuk, mig a teteje kérges lesz. Ezutan 1 dl vizet alaontlink, és befedve
paroljuk 1 6éran at. Koézben a kaposztat megkdstoljuk: ha nagyon savanylnak
talaljuk, akkor néhanyszor atmossuk, végil szlir6n lecsOpogtetjiik. A maradék
olajon fedd alatt puhara paroljuk. A tejfolt, lisztet és az apréra metélt kaprot 1-2
evOkanal vizzel simara keverjlik, és a puha kaposztat behabarjuk. Izlés szerint
sozzuk, meghintjik az 6rolt kéménymaggal, és jol Osszeforraljuk. A kozben
megpuhult csilokhist a talbdl kivesszik, helyébe Ontjuk a kaposztat, a kaposzta
tetejére, egymas mellé helyezziik a hust, és ledntjik a cslilok martasaval. Nagyon
izletes és kiados étel.

Erdélyi kaposztas toltott his

30 perc, slités nélkil Nehézség: 2

Hozzavaldk: 60-70 dkg dagado, 20 dkg savanyu kaposzta, 5 dkg fustolt szalonna, 1
csokor kapor (vagy 1 evGkanal szaritott kapor), 1 tojas, 2 dl tejfél, 1-2 evbékanal
zsemlemorzsa, késhegynyi csombor, 1 mokkaskanal térott fekete bors, izlés szerint
so.
A hulst toltésre el6készitjuk (lasd az el6z6 receptnél). A toltelékhez a fustolt
szalonnat nagyon apréra vagjuk és kiolvasztjuk. Ha a zsir teljesen kisllt beldle,
radobjuk az el6z6leg atmosott, lecsopogtetett és aprdora vagott savanyu kaposztat.
(Csak akkor mossuk at a kaposztat, ha nagyon savanyl.) Fedd alatt puhara
paroljuk, majd langyosra h(tjik. Hozzakeverjik a habosra felvert tojast, az apréra
metélt kaprot, a fliszereket, és annyi zsemlemorzsat, hogy a toltelék ne legyen
nagyon lagy. Az elGkészitett, kivil-bellil besdzott hlust megtoltjik a kaposztas
toltelékkel, jol dsszetlizziik, majd tlizallé talba fektetjik. Ledntjik fél dl megsdzott
és a tejfdllel elkevert vizzel, a talat lefedjik és el6melegitett forrdé stutében 50-60
percig lefedve sltjik, majd fedd nélkil pirosra piritjuk. Ha kissé kihdilt,
felszeleteljik, és hagymds tort burgonydval kinaljuk. Szokds a tetejét melegitett
tejfollel is lelocsolni.

Erdélyi palacsintas csirke

Két csirkemellbél a szokasos modon porkoltet készitlink. Ha elkészilt, kiszedjlik a
szaftbdl a hust és kicsontozzuk, aprora vagjuk. (Egy kisebb csirkébdl is lehet, de
azzal tobb a macera.) 8-10 palacsintat metéltre vagunk, 6sszekeverjik a hussal.
Egy kerek jénait kibélelliink 2 palacsintaval. Beletessziik a csirkés keveréket. A
tetejét betakarjuk 2 palacsintaval.

A porkoltszaftot 2 dl tejfollel behabarjuk, raontjik a "tortara". Kb. 200 fokon 25-30
perc alatt szép pirosra sutjik.

Erdélyi tokany 1.
50 perc
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Hozzavaldk: 50 dkg lapocka, 2 nagy fej voréshagyma, 1 tedskanal tarkony, 1
mokkaskanal csombor (borsikafli), 1 paradicsom, 1 zo6ldpaprika, 3 ev6kanal olaj,
torott fekete bors, so.

A hist megmossuk és letorolgetjik, majd hosszli, vékony laskara metéljuk. A
paradicsomot lehéjazzuk és felszeleteljiik, a zoldpaprikat kicsumazzuk és vékony
szeletekre vagdaljuk. A voroshagymat tisztitds utan felkarikazzuk, majd a forrd
olajon Uvegesre fonnyasztjuk, és a hust radobva, erds langon hirtelen lepiritjuk.
Sbézzuk, borsozzuk, hozzatesszilk a paradicsomot és a zoOldpaprikat, ezutan 2 dl
vizet aldadntve befedjiik, és puhara paroljuk. Ha a vizet id6 el6tt elfoné, pdtoljuk.
Csak akkor hintjik meg a tarkonnyal és a csomborral, ha a hus zsirjara silt.
Juhturés galuska a hozzaill6 erdélyi koéret, ami ugyanugy készil, mint a
hagyomanyos galuska, csak a fele liszt helyett ugyanannyi juhturdt teszink a
tésztaba, és tejfolos zsirba szedjlk.

Erdélyi tokany 2.

Két kil6 marha felsart vagdaljunk egyenl6, didnyi nagysagu darabokba. Labasba
tegylnk egy jo nagy kanal zsirt: ha forrd lesz, rakjuk bele a megmosott pecsenyét,
sozzuk meg és fedjik be, aztan hagyjuk parolddni egy jé o6rdig. Ha lesili a levét,
mindég egy kevés vizet ontstink rea, hogy ne piruljon meg a hus, de ne is f6jon bd
Iében. Mikor aztan elég puha lett a pecsenye, de azért van rajta egy merit6
kanalnyi |é, tegylnk bele 6 fej laskara vagott vereshagymat, azzal is slisstik negyed
oraig, de egy csopp vizet sem szabad tobbé rea onteni, ha a hagyma mar benne
van. Mikor piros lesz, és zsirig sul, de még nem ropog a hus és a hagyma, akkor
van készen. Hosszu talban tarhonyaval koéritve talaljuk. Egész Erdélyben ez a
legkedveltebb silt husok egyike; juhhlisbdl és baranyhusbdl is éppen igy készul.

Erdélyi rizses csirke

Két evbkanal olajon megfonnyasztunk egy kis fej (6t deka) apréora vagott
voréshagymat, hozzaadunk 15 deka megtisztitott, kis kockakra vagott sargarépat,
10 deka petrezselyemgyokeret és 10 deka vékony csikokra vagott karalabét, s
néhany percig egyutt piritjuk. Ekkor beleteszlink 1,60 kg feldarabolt csirkét, és 3-4
percig egyutt siUtjuk. Ledntjuk annyi vizzel, hogy ellepje, és késhegynyi torott
borssal, egy husleveskockaval, izlés szerint soval izesitjik. Fed6 alatt, lassu tlzon
15 percig paroljuk. Végll beledntlink 20 deka, tobbszor valtott hideg vizben
atmosott rizst és még annyi vizet, hogy bOven ellepje. Fed6 alatt, nagyon kis
ldangon addig paroljuk, mig a belevaldk meg nem puhultak. Koézben 25 deka
megtisztitott voréshagymat karikara vagunk, megforgatjuk harom deka lisztben, és
bd, forrd olajban ropogdsra sutjik. Talalaskor ezt hintjik a rizses csirke tetejére.

Fehérgyarmati sertésoldalas

Hozzavaldk: 1 kg oldalas, 3 hagyma, pirospaprika, zsir, 4 burgonya.

Elkészitése: A sertésoldalast csontjaval egytitt apré darabokra vagjuk. A labasba
teszlink egy kevés zsirt s a vékony szeletekre vagott hagymat, meghintjik a
paprikaval, beletessziilk a hust, megsozzuk, majd kevés vizet aldadntve puhara
paroljuk. Miel6tt megpuhul, hosszUra vagott burgonyat adunk hozza, és egyutt
puhara fézzlk.

Juhpaprikas tordaiasan, puliszkagombdccal

Egy kg kockara vagott fiatal juhhlst kelléen megsézunk, voréshagymas,
pirospaprikas zsirban megpiritjuk. Egy fej kemény fogasu kdposztédnak kivagjuk a
torzsajat, 6-8 szeletre vagjuk, mint egy tortat, és dvatosan uUgy helyezziik a husra,
hogy a darabok szét ne hulljanak. Felll egy kissé megsozzuk, egy kevés
kéménymagot szorunk ra, és beféodve addig paroljuk a sttében, amig a
kaposztanak vastagabb erezete is puhulni kezd, és felszivja a paprikas zsirt. Ekkor
beledobunk 20 dkg karikdra vagott flst6lt hazikolbaszt (debreceni), és készre
paroljuk; célszer(i t(izalld porcelan talban vagy tordai agyaglabasban elkésziteni, és
edényestll az asztalra meneszteni. Ehhez az eredeti székely eledelhez polenta-
gombdcot dukal adni.
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Kapros toltott paprika székelyesen

Parolt rizst daralt sertéshulssal, sot, torétt borsot, egy fél fej aprdora vagott és
zsirban megfuttatott voroshagymat, egy egész tojast jol Osszegyurunk, és a
kierezett, kimagozott, nem er6s zo6ldpaprikat megtoltjik vele. Savanyu hordds
kaposztdt hagymas zsirban megparolunk, azutdn liszttel meghintve tejféllel
feleresztjik. Adunk bele jocskan vagott kaprot, sot, torott borsot, Ebbe belerakjuk
a toltott paprikakat, egy fél kild6 marhadagadoét és egy fél kild fustolt sertéstarjat, és
befédve készre paroljuk.

Kaposztas borda szabolcsi médra

35 perc Nehézség: 2

2,5 kg sertéskaraj, 1,5 kg alma, 1,5 kg savanyu kaposzta, 2 nagy fej voroshagyma,
1-2 ev6kanal kristalycukor, 2 pohar szaraz fehérbor, 10 dkg zsir, 3 szem
szegfliszeg, izlés szerint térétt bors, so.

A hust kicsontozzuk és felszeleteljiik. A kaposztat szlikség szerint atmossuk, és
izlés szerint cukorral, torott borssal fliszerezve fed6 alatt félpuhara paroljuk. Az
almakat megmossuk, kicsumazzuk, és negyedekbe vagjuk. A felszeletelt hlsokat a
forréd zsiron hirtelen atsutjik. Nagy tepsibe vagy t(zalld talba teritjik az egész
kaposztat, szorosan egymas mellé rahelyezziik a kisilt hlsszeleteket, sézzuk,
borsozzuk, majd a negyedekbe vagott almat elosztjuk rajta. Ezt megszorjuk a porra
Orolt szegfliszeggel, csipet cukorral és soval, és a fehérborral ledntve lefedjlik.
Forrd sutében sltjik kdzepes langon, 1 éran at, végul a fed6t levéve, erGs langon
10 percig piritjuk.

Kolozsvari csirke

Hozzavaldk: 1 nagyobb csirke, 10 dkg kolozsvari flistolt szalonna, 2 paradicsom, 1
nagy fej voéroshagyma, 1 dl szaraz fehérbor, 1 evOkanal aprdéra vagott friss
tarkonylevél, 4 gerezd fokhagyma, 1 dl s(r( tejfél, 1 dl tejszin, izlés szerint s6 és
torott fekete bors.

Elkészitése: A csirkét megtisztitom, és kisebb darabjaira vagom. Megsézom, és 10
percig allni hagyom. Kozben a fustolt szalonnat apré darabokra vagom, zsirjat
kiolvasztom, majd a porcot lesz(irom és félreteszem. A visszamaradt zsiron sargara
fonnyasztom az apré kockakra vagott voroshagymat, majd a csirkedarabokat
egyenként, mindkét oldalukon jol atsitom a hagymas zsiron. A serpenyGbdl
kiveszem, és melegen tartom. A pecsenyeléhez hozzidkeverem a meghamozott,
felszeletelt paradicsomot, a megtisztitott, finomra zuzott fokhagymat, a sot, a
borsot és az aprdéra vagott tarkonylevelet. Raéntém a fehérbort és felforralom,
majd a serpenybbe visszateszem a csirkedarabokat. Fedo alatt, gyakori kevergetés
kozben puhdra parolom. Talalds el6tt belekeverem a tejfolt és a tejszint, raszérom
a szalonnaporcot, jol atforgatom, és egyet forralok rajta. Legjobban
burgonyalangos vagy burgonyalepény illik mellé, de vajas galuskaval is nagyon
finom.

Elkészitési ideje: 60 perc

Kolozsvari rakott kacsa

Hozzavaldk: 1 kacsa, 1 gerezd fokhagyma, 20 dkg flstolt szalonna, 1 kg savanyu
kaposzta, so.

Elkészitése: A kacsat kivil-belll besdzzuk, és egy kevés vizzel, a fokhagymaval
félpuhara paroljuk. Hosszlkas t(izallé talat kibélelink vékony szalonna szeletekkel,
beleteritjik a jél kinyomkodott kaposztat, erre helyezziik a kacsat, majd azt is
beteritjuk szalonna szeletekkel. A kacsa f6z6 levét egy kis liszttel bes(ritjuk, és
megontozzik vele a rakott kacsat. A sutében lefedve megparoljuk, utana fedd
nélkul szép pirosra sutjuk.

Malac pecsenye tordaiasan

A malac-pecsenye tordaias modon készitve egész Erdélyben kedvelt eledel. Ehhez a
sllthdz a hentes boltokban kiléval mért, nagyobb fajta malaczbdl vegylink hust.
Legjobb iz, mert nem igen kovér a tarja. Vagdaljunk tehat fel nyersen tarjat
vastag szeletekbe, jol vigyazva, hogy minden egyes darab bé6r6s legyen. E hust
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s6zzuk meg. Egy nagyobb labasba tegyink tlizre fél kild zsirt, mely, ha nagyon
forro lett rakjuk bele a pecsenye darabokat. Ekdzben ligyeljlink rea, hogy erds tliz
felett legyen, mert kilbnben nem lesz ropogods a malacz bére. Ha a szeleteket mind
megsutottik, rakjuk csinosan hosszu talban, egymas felébe helyezve, ugy, hogy a
béros széle mindegyiknek fellil legyen; tegylink a talba korll veres-salata
kaposztat. Lehet6 forrdn talaljuk asztalra.

Mokany tokany

(Ot személyre)

Vagjunk egy kilé tisztan elkészitett borjuhust finom, hosszd, o6t milliméter
vastagsagl metéltre. Ha ez megvan, ugyanilyen formara vagott tiz deka szalonnat
olvasszunk fel, kdzben tegyilink ehhez két fej karikdkra vagott hagymat, két szal
gorombara vagott idei hagymat. Zeller zoldjét, kevés finom metél6hagymat, sot,
borssal fliszerezzik, és a hussal erds tlzon rovid lében paroljuk. Ha a hus
megpuhult, négy deci habart tejfellel féleresztjik, folforraljuk és azutan galuskaval
talaljuk.

Nyl, boros pacban

Hozzavaldk: 1,5 kg vadnyulhus, 2 dl ecet, so, bors, 1 citrom héja, 1-2 babérlevél, 5
dl vorosbor, 1 ek bordka, 1 fej hagyma, 1 murok, 10 dkg szalonna, 10 dkg liszt, 1
dl tejfol, mustar, 10 dkg zsir

A nyulat a vérétdl kiszitatjuk, megnyuzzuk, majd az elejét levagjuk ugy, hogy csak
a dereka és a két combja maradjon egyltt. Pacot készitink: 1 liter vizet, a bort
ecetet, borsot, sot, citromhéjat, babérlevelet, borokat, hagymat, murkot a tizoén jol
osszeforraljuk. Forrédn raontjik a nyllra, s letakarva két napig allni hagyjuk. Ekkor
kivessziik a pacbdl, a combjat és gerincét vékonyra szeletelt szalonnaval tlzdeljuk,
tepsibe tesszlik, kevés paclevet ontlink red, s ezzel tébbszor 6ntézgetve megsuitjuk.
Ha megsilt, kivessziik, és meleg helyen tartjuk. Sajat zsirjat két kanal friss
tejfollel, késhegynyi mustarral hozzakeverjik a sult levéhez. Folyton keverve
kénny(d martas slirliséglire leforraljuk és a nyullal talaljuk.

Nyl eleje vorosborban parolva

Hozzavaldk: 2 vadnyul eleje, 30 dkg szalonna, 3 dkg vaj, 5 dl vorosbor, 1 dl huslé,
2 murok, bors, s, 2 fej voroshagyma, 15 dkg csiperkegomba, 1 kavéskanal
rozmaring, 1 ek liszt

A nyul elejét féltenyérnyi darabokra vagdaljuk, és lisztben megforgatjuk. A
szalonnat ujjnyi kockakra apritjuk, 5 percig a forré vizben abaljuk, majd
lecsurgatjuk, és egy serpeny6ben 3 dkg vajban kisltjlik. A szalonnat kivesszik, a
husszeleteket megsltjuk és félretesszik. A sillt zsirjat felontjuk vorésborral,
valamint huslével és meglobbantjuk. A martashoz hozzaadjuk a karikara vagott
murkot, a kisllt szalonnat, rozmaringot, és lefedett edényben, lassu tlizén 10
percig f6zzuk.

Kbézben a csiperkegombat megtisztitjuk, hagymas zsirban megfonnyasztjuk, és a
martashoz adjuk. Soéval, borssal izesitjlik. A hlusszeletek a martasba visszatéve még
jOl tiz percig lassu tlzon paroljuk, vigyazva, hogy le ne égjen.

Radvanyi facanmell afonyamartassal

Hozzavaldk: 4 db facanmell, torétt bors, szerecsendid, bazsalikom, 12 dkg vaj. 2 dl
tejfol, 2 db tojassargaja, 1 csomd metéléhagyma, 12 dkg sajt, 40 dkg korte, 1 db
citrom, 1 dl vorosbor, 40 dkg afonya, 5 cl konyak, sé

Elkészités: A facanmelleket kicsontozzuk, bdrét eltavolitjuk. Soéval, 6rolt
fehérborssal, reszelt szerecsendidval, 6rolt bazsalikommal fliszerezziik. Forrd vajba
téve mindkét oldalat megsutjik. TGzallo talat vajjal kikenlink, és a facanmelleket
beletéve sorba rendezziik. Keverdtalba ontjik a tejfolt, hozzdadjuk a tojassargajat,
az aprora vagott metéléhagymat és a reszelt sajtot, gyengén megsdzzuk és
Osszekeverjlik. Ezzel a melleket bevonjuk, és slit6be tolva szép pirosra sltjik. A
meghamozott kortét félbevagjuk, citrommal bed6rzsoljik, és vérésborban puhara
paroljuk. Az afonyat konyakkal izesitjik, és ezzel a kortét megtoltjuk, majd kikent
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sUtGlapra Ultetjuk és a slitObe téve, jol atforrdsitjuk, Az elkészllt facanmelleket az
afonyaval toltott kortével és mandulas burgonyaropogoéssal talaljuk.

Radvanyi tizdelt facan almapiirével

Hozzavaldk 10 személyre: 5 db facan, 400 g fistolt szalonna, 200 g sertészsir, 60 g
tisztitott voréoshagyma, 100 g tisztitott sargarépa, 100 g tisztitott gyokér, 500 g
afonya, 500 g almapiré, 1/2 csokor petrezselyemzold, 5 adag szalmaburgonya, 5
adag parolt rizs, 2 dl asztali fehérbor, 5 dl csontlé, sé, 6r6lt bors, majoranna,
kakukkfd.

Elkészités: A facanokat szarazon megtisztitjuk, ovatosan, hogy a bérik fel ne
szakadjon. Kibelezzilk, majd kivll-belil gondosan tisztdra mossuk, és
fistoltszalonna-csikokkal a melliket megtlizdeljik. A facanokat kivil-belll jél
megsozzuk, belsejikbe majorannat, 6rolt borsot, kakukkflivet, petrezselyemzoldet
és egy fél fej tisztitott voréshagymat tesziink. Serpenydben kevés zsirt hevitink, az
el6készitett facanokat atsutjlik, és tepsibe helyezzilk. A visszamaradt zsiron
z6ldségagyat készitlink. A karikara vagott tisztitott sargarépat, tisztitott gydkeret,
voréshagymat lepiritjuk, felengedjuk fehérborral, és a mar szépen elGsltott
facanokat rahelyezziik. SitObe tessziik, allandd locsolas mellett puhara sttjuk.
Sités kozben, ha a levét elféné, kevés csontlével potoljuk. Egyenletesen sitjuk,
szép ropogods pirosra. Amikor a facanok megslltek, a zoldségagyrdél levesszik, a
visszamaradt zoldséget csontlével beforraljuk, majd finom szOrszitan atszlrjiuk.
Koretnek parolt rizst és szalmaburgonyat adunk. Adhatunk hozza vo6rés borban
parolt kortét afonyaval toltve és almaplrét. Talalasnal a facanokat sajat levével
meglocsoljuk.

Szamosujvari toltott karaj

Hozzavaldk: 70 dkg kicsontozott karaj, 1 fej hagyma, sé, bors, 15 dkg fott tarja.
Elkészitése: A hust kifurjuk. A kikerllt hust fétt tarjdval megdaraljuk, séval, torott
borssal izesitjuk, és megtéltjik vele a karajt. StUt6ben lassan atsutjlik mellétesszik
a hagymat.

Szarvascomb erdélyiesen

Hozzavaldk 6 személyre: 1 kg szarvascomb, 40 dkg kukoricaliszt, 1-1 szal sarga- és
fehérrépa, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 dl szaraz vordsbor, 6 dl husleves,
5 dkg paradicsompiiré, 2 evOkanal liszt, s, bors, rozmaringlevél, babérlevél, olaj.
A kicsontozott, érlelt szarvascombot megtisztitjuk, soval és borssal bed6rzsoljuk.
Tepsibe helyezzik és olajjal ledntve, puhara sutjik. Olajon Uvegesre paroljuk a
hagymat és a zUzott fokhagymat, majd hozzaadjuk a karikara vagott zéldséget. Ha
megpuhult, liszttel meghintjik. Paradicsompurével, babérral, rozmaringgal, soval,
borssal izesitjiik és feléntjiik a borral. Osszeforraljuk, majd a husra éntjik és kb. 2
ora hosszat sltjik, mikézben huslevessel gyakran meglocsoljuk.

K6zben 1 liter, forrasban 1évs, sos vizbe lassan belecsorgatjuk a kukoricalisztet, és
allandé keverés mellett s(irl puliszkat tézink. Kivajazott formaba ontjik és
kih(tjlik. Felszeleteljik, és kevés zsirral vagy olajjal megkenve, slitében vagy
grillsitében megpiritjuk. A tepsibdl kivesszik a huast. A visszamaradt zd6ldséges
pecsenyelevet atpasszirozzuk vagy 6sszeturmixoljuk, és nagy langon besdritjik. A
szarvascombot felszeleteljik és ledntjlik a martassal. Puliszkaszeletekkel talaljuk.

Szatmari lakodalmas

Hozzavaldk: 35 dkg marhafelsal, 30 dkg sertéstarja, 25 dkg csirkemell, sé, torott
bors, 10 dkg magyar sonka, 5 dkg kolozsvari szalonna, 1 kiskanal paprikakrém, 4
fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg langolt kolbasz, 1 kiskanal
paradicsomplré, majoranna, kakukkf(i, borokabogyd, 1 kiskanal liszt, 2 dl bor, 1
kiskanal mustar, 1 dl olaj.

Elkészitése: Egy szép nagy 30-35 dkg gombolyl felsal szeletet deszkan kiverink,
hogy minél nagyobb lehessen. Megsdzzuk, megborsozzuk, megkenjik mustarral, és
tesszlink ra majorannat, és két szép kivert sertés tarja szeletet. Ezt megkenjlk
Piros Arannyal, meghintjuk kakukkflivel. Erre tesszik ra a csirkemellbdl nyert
vékony szeleteket, ezt beteritjik néhany kolbaszszelettel, majd oOvatosan, az
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egészet felcsavarjuk. Hustlivel néhany helyen megtlzzik, szalonnaval
megtlzdeljik, forré olajpban mindkét oldalat atsitjik. Tesszlink hozza 1 dl bort, 2-3
szem bordkabogydt, egy kettévagott voroshagymat, 2-3 gerezd fokhagymat, kevés
vizben fed6 alatt puhara paroljuk. Ha levét elfévi, kevés borral mindég utana
toltogetjuk. Ha megpuhult, zsirjdra sltjuk, tesszink réa 1 evlOkanal
paradicsompurét, 1 kiskanal mustart, megszorjuk egy kiskanalnyi liszttel, kicsit
piritjuk, majd 1 dl borral felengedjlk.

A hustekercset egy deszkan pihentetjik, majd felszeleteljik. Elémelegitett talra
rakjuk, és korul ontjik martassal.

Székely paprikas

Elkészités: Egy kil disznécombbdl kicsit nagyobb darabokat vdagunk, mint mds
porkdIthdz szokds s egy ldbosba, melyben egy fej hagymdat mar sargdra pdroltunk s egy
kdvéskandl paprikdt tettink, az 6sszevagott hist is beletesszik és eleinte befddve, csak
viz nélkUl porkdljik pdr percig vigydzva, hogy oda ne égjen. Azutdn mindig egy
meritékandl vizet 6ntink rd s ha az befétt, ismet egy kandl vizet, addig, amig a hus
megpuhult, ami bizony, 2-3 éra hosszat is eltart. Ha a hds mdr puhulni kezd, akkor sézzuk
csak meg, mert ha mindjart megsézzuk, nehezebben puhul. Mig a hus elkészUl, 1 kild
savanyU kdposztat puhdra féz0nk kevés vizzel, s a kész pdrkdlthdz ontjik, elkeverjok a
hussal. 2-3 deci tejfelt is keverlnk hozzd. EgyUtt is f6zzUk vigydzva, hogy sok 1€ ne legyen
rajta s igy az étel el is készUlt és tdlalhato.

Székely rostélyos

Hozzavaldk 4 személyre: 70-80 dkg rostélyos, vagy felsalszeletek, 60 dkg savanyu
kaposzta, 60 dkg burgonya, 1 nagy fej hagyma, 12 dkg flstolt szalonna, 8-10 dkg
zsir vagy olaj, 2 dl tejfol.

A zsiradék felében a félbe, majd vékony karikdra vagott hagymat Uvegesre
paroljuk, hozzaadjuk a jol kinyomkodott savanyU kaposztat s az egészet tobbszor is
atforgatva, egy kissé megpiritjuk, majd egy tlzall6 edény aljan egyenletesen
elteritjuk. A husszeletek széleit bevagdossuk, és forrd zsirban barnas pirosra
sttjuk. Teljesen betakarjuk vele a kaposztat, ratesszik a karikara vagott
burgonyat, megontozzik a visszamaradt zsirral, egyenletesen raszoérjuk az apréra
felkockazott szalonnat, majd az egészet nyakon ontjik a tejféllel, amelyhez
adhatunk egy kevés vizet is. A hust is, a krumplit is attol fliggben sézzuk, hogy
mennyire sos a kaposzta. Forrd sitében kb. 2-3 érat sltjik, mig a teteje szépen
megpirul.

Tarkonyos erdélyi sonka

30 perc

Hozzavaldk: 8 kis szelet f6tt fustolt tarja (vagy comb), 5 dkg vaj, 1 dl tej, 1 dl
tejszin, fél citrom leve és reszelt héja, 1 teaskanal liszt, 1 teaskanal szaritott
tarkonylevél, kevés cukor, torott bors, sé.

A felhevitett vajon lepiritjuk a sonkaszeleteket, majd a pecsenyelébdl kivéve
félretesszlik. A visszamaradt zsiradékot meghintjik a liszttel, vilagosra piritjuk,
megsodzzuk, meghintjik a borssal, majd raszérjuk a citromhéjat, pici cukrot és a
tarkonyt. Felontjiuk a tejjel és a citromlével elkevert tejszinnel, ezutan sdrlire
f6zzlk, simara keverjik, majd a sonkaszeleteket visszatéve a martasba, még egyet
forralunk rajta. Sés vizben forrazott apré hagymafejekkel koritjik ezt a kilénleges
iz, finom ételt.

Tejfolben g6zolgoé citromfiives parolt csirke

Hozzavaldk: 1, 20 kg csirke, 4 dl tejfol, 1 csomo zoldpetrezselyem, citromfd, so.

A feldarabolt, jol megmosott csirkét megsdzzuk, kb. 15-20 percet allni hagyjuk,
hogy a so jol és egyenletesen felszivodjon. Egy megfelel6 nagysagu edénybe
beletessziik a fele mennyiségl csirkét, megszorjuk citromflivel és raontjik a s(ri
tejfol felét.

Ezt a rétegezést még egyszer megismételjik Ugy, hogy az étel tetejére tejfol
keriljon. Lefedve, kozepes homérsékletl sitébe toljuk. Megkeverni nem szabad,
csak idonként az edényt kissé razogassuk meg. 40-50 perc alatt elkészil, utdna a
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csirkét talra szedjuk, aprora vagott zéldpetrezselyemmel megszorjuk és parolt rizst
vagy vajban forgatott, fétt Ujburgonyat kinalunk hozza.

Elkészitési id6: 55 perc

Ajanlott ital: dsvanyviz

Temesi rakott csiilkos

Nehézség: 2

Hozzavaldk: 2 mellsé csulok, 50 dkg szalonna, 80 dkg lapocka, 1 kis fej
voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 csapott tedskanal torott fehér bors,
mokkaskanalnyi 6rolt mustarmag, 1 teaskanal porcukor, 1 evdkanal pirospaprika,
3-4 dkg so.

A csllkot megtisztitjuk, és boOrével egyltt annyi sos vizben, amennyi ellepi,
félpuhara fozzik. Hozzaadjuk a kicsontozott lapockat, és ha mar mindketté nagyon
puhara f6tt, levébdl kivéve lecsurgatjuk, majd vékony, kicsi kockakra vagdaljuk. Az
el6zbleg jol leh(itott szalonnat szintén nagyon apré kockakra vagjuk (semmiképpen
sem daraljuk!). A voréshagymat tisztitas utan lereszeljiik, a fokhagymat pedig
szétzlizzuk. Az Osszes fliszert és a reszelt voroshagymat belekeverjik fél dl-nyi
atsz(irt hislébe, majd a kockazott hisokkal és a szalonnaval addig keverjlik, amig a
massza teljesen felvette a fliszeres levet. Egyik végén szorosan elkot6tt vastag
hurka- vagy marhabélbe toltjik kozepesen keményre, és a masik végét is szorosra
kotjuk. Az atszlirt huslevet annyi vizzel egészitjik ki, hogy a beletett felvagottat
teljesen ellepje. A levet kissé megsdzzuk, és 1 o6ran at, abaljuk. Ezutan deszkara
helyezziik, lecsurgatjuk, majd néhany orai szikkadas utadn gyenge, hideg fistre
tesszlk. Elég sokaig elall hlivss, szellés helyen, és azonnal fogyaszthato.

Toltott medvetalp

Hozzavaldk: 1 medvetalp, 20 dkg sonka, 10 dkg gomba, 2 tojas, 2,5 dl vérésbor, 2
ek ecet, olvasztott zsir, sé, bors, paprika, babérlevél, citromhéj, kakukkf(i, boréka
Még ma is csak az el6kelé vadaszvendégeknek kijaré6 csemege, igy a receptet
valéjaban csak néhany bennfentes ismeri. S az a néhany beavatott szakacs, aki
tuja a titkot, inkdbb csak az alapelveket fejti ki az érdekl6d6knek. A megadott
mennyiségek tehat hozzavetdlegesek.

Elkészitése: A medvetalpat leforrdzzuk, hogy a szérpamacsok kitépheték legyenek.
A forrazast folyamatos martogatassal megismételjliik, és borotvaéles késsel ismét
és Ujra korbetakaritjuk a talpat és a kormok kozotti részt is.

Paclevet készitink Ugy, hogy az ecetes levet borssal, paprikaval, babérlevéllel,
kevés citromhéjjal, kakukkflvel, bordokaval izesitjuk. Ebben kifézzuk a talpat, majd
a lével egyutt kih{tjuk. H(v6s helyen 1 napig allni hagyjuk.

Miutan a paclébdl kivettlik, a csontokat és kérmoket eltavolitjuk.
Az apréra vagott gombabdl, sonkabdl, tojasbdl készitett sbézott, borsozott
keverékkel a talpat megtoltjik, olvasztott zsirral meglocsoljuk, pergamenpapirba
gongyoljuk, és kbzepesen meleg stitében megsitjlk.

Ha a hus atsult, a papirt levesszik réla. A pacléhez vorosbort keveriink, és ezzel
locsoljuk meg talalas el6tt.

Tiuzdelt mezei nytalpecsenye

Hozzavaldk: 1,5 kg vadnyualhds, 10 dkg zsir, 1 fej hagyma, 1 murok, 1 &g
rozmaring, 10 dkg szalonna, 30 dkg v6ros afonya- vagy ribizlibefétt, sé, bors

A nyulat vékony bérétél szépen megtisztitjuk, Tepsibe szirt tesziink, majd durvan
szeletelt hagymat és murkot, erre rafektetjik a besdzott, borsozott és szalonnaval
megtlizdelt nyulat, s megszoérjuk rozmaringgal. Sutében koézepes erejli tlznél
sttjuk. A nyulat megforditani sités kozben nem szavad, de zsirjaval gyakran
locsoljuk.

Ha megsilt, talalaskor bef6tt gylimolcsot - vords afonyat vagy ribizlit - adunk
hozza.
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Erdélyi receptek

Salatak

Erdélyi hordoskaposzta salata
Hozzdvaldk: 50 dkg hordds kdposzta, 3 alma, 15 dkg sz8l6, 5 ek. olgj, s6, &rolt bors,
porcukor, 3 ek. citroml|é
Elkészités: A kdposztat alaposan kinyomkodjuk (ha tUl savanyu lenne, kissé kimossuk), és
rovid szdlakra vagjuk. Kozékeverjik a meghdmozott, kicsumdazott, laskara vagott aimat,
a leszemezett sz616t, meghintjik egy kevés cukorral, megdntdzzik a citromlével meg az
olajjal. Borssal fUszerezzUk, és ha kell, megsdzzuk. Néhdny érds érlelés utdn tdlaljuk.

Erdélyi krumpli-salata

Hozzavaldk: 75 dkg héjaban f6tt burgonya, 2 db keményre f6tt tojas, 25 dkg
aromas, savanykas alma, 2 dl tejfél, 1 kdzepes fej véroshagyma, 1 kemény, ress
fejes salata, 1 citrom, 1 teadskanal szaritott kakukkfl, izlés szerint s6 és torott
fekete bors.

A meghamozott, kockakra vagott burgonyat salatastalba rakom. Hozzateszem a
megmosott, kicsumazott, de héjas, ugyancsak kockakra vagott almat, amelyet a
darabolas utan azonnal meglocsolok citromlével, hogy ne barnuljon meg. A
meghamozott kemény tojasokat és a megtisztitott voréshagymat is felkockazom, és
az almas burgonyahoz teszem. A megmosott, és lecsépogtetett zoldfliszereket,
finomra metélem, majd a tejfélbe keverem. Citromlével, borssal és sdval (esetleg
kevés cukorral) izesitem, radontdém a saldtastdlba tett zoldségekre, ezutan jol
atforgatva lefedem, és a hlit6szekrényben néhany oran keresztll érlelem. Csak
kozvetlenll talalas elott keverem bele a megmosott, lecs6pbgtetett és csikokra
vagott fejes salatat. Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Erdélyi ontott salata

Hozzavaldk: 2 fej salata, 5 dkg flUst6lt szalonna, 1 gerezd zuzott fokhagyma,
néhany kanal tejfdl, par csepp ecet

Apré kockdara vagjuk a szalonnat, majd ropogdsra sitjlik. A zsirbdl kiszedjik, és
melegen tartjuk. A salatat leveleire szedjuk, és hagyjuk megszaradni, majd
salatastalba tessziik. A szalonna zsirjaba belekeverjik a fokhagymat, a tejfolt, az
ecetet, és forrdn a salatara ontjuk. A tetejét megszérjuk a szalonnaporcokkel

Erdélyi paradicsomsalata

Megmosunk, és karikakra vagunk fél kil6 kemény paradicsomot, sézzuk, borsozzuk,
meglocsoljuk egy kevés borecettel. Egy 6raig hideg helyen allni hagyjuk, majd a
levét ledntjuk rdla. Simara kevertink két pohar kefirt két nagy csokor aprora vagott
kaporral, csipet soval, egy kiskanal olajjak par csepp citromlével meg
mokkaskanalnyi cukorral vagy egy szem szacharinnal, és a paradicsomra ontjik.

Erdélyi pasztorsalata

Hozzavaldk: 2 fej salata, 10 dkg csipOs juhturd, 10 dkg flustolt szalonna, kevés
borecet, 3-4 ek. olaj, kevés sé
A megmosott, megszaritott salataleveleket enyhén megsdzzuk, a turétdl is sés lesz,
majd megontdzzik a borecettel, és az olajjal. Végul ramorzsoljuk a turdt, és
meghintjik a ropogdsra sitott szalonnapércokkel

Fokhagymas ontott salata

Hozzavaldk: 4 db fejes salata, 5 cl ecet, 15 dkg fustolt szalonna, 3 gerezd
fokhagyma, 3 dl tejfél, so.
A salatakat gondosan megmossuk, lecsurgatjuk, és négyfelé vagjuk. Labasba 1 liter
ecetes vizet 6ntliink, megsoézzuk és felforraljuk. Amikor a viz felforrt, beletesszik a
salatakat, félrehlzzuk a tlzrdl, és letakarva 2 percig allni hagyjuk.

Kozben a flstolt szalonnat kockakra vagjuk, és szép vilagosra kisltjik. A salatakat
a vizbdl kiemeljiuk, talra tesszik és rahintjuk a lereszelt fokhagymat. A forro
szalonnas zsirba keverjik a tejfélt és raontjik a salatakra.

Elkészitési id6: 30 perc
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Székely fejessalata

Hozzavaldk: 2 fej salata, 1 dl tejfol, 1 kk. olaj, 1 csokor tarkony, sé, 6rolt bors
A leveleire szedett, megmosott és leszaritott saldtat laskdra vagjuk. Osszekeverjik
a tejfolt az olajjal az aprora vagott friss tarkonnyal és sdval, borssal izesitjuk. A
martast kozvetlendl talalds el6tt ontjik a salatara.

Tarkonyos fejes salata

Ehhez a salatahoz a szép, valogatott tarkonyleveleket jol lemossuk, livegbe téve
annyi ecetet 6ntlink ra, hogy jol ellepje, és hilivos helyen betakarva néhany napig
allni hagyjuk. Ekkor a tarkony finom ize és illata atmegy az ecetbe, és ez kitlinG
egyéni izt koOlcsondz a salatanak. (A tarkonyos ecetet nemcsak a fejes salata,
hanem egyéb salatak izesitésére is felhasznalhatjuk, Ugyelve arra, hogy a tarkony
ize ne nyomja el az egyéb izeket.) Két szép nagy fej salatat megmosva
h(it6szekrényben el6h(itink. Ko&zben két ev6kanal majonézt keverGtalban
megsozunk, gyengén borsozunk, és egy evOkanal tarkonyos ecettel izesitve
habverdvel simara keverlink. Egy kavéskanalnyi finomra vagott tarkonylevelet is
keveriink hozzad (amelyet a tarkonyos ecetbdl veszink ki), és hitészekrényben
el6h(tjuk. Talalads el6tt a salatat kisebb levelekre szaggatva keverjik bele, és
néhany percre visszatéve a hiitészekrénybe asztalra adjuk. Kozvetlenil a talalas
el6tt izlés szerint egy fél dI-nyi édes tejszinnel is izesithetjluk.
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Kaposztas ételek

Aradi disznétoros toltott kaposzta

Hozzdvaldk: 25-30 dkg szalonnabdr a zsirszalonndrdl, 50 dkg friss kolbdsz, 50 dkg véres
hurka, 50 dkg mdjas hurka, 50 dkg lapocka, 10 dkg fUstdlt szalonna, 20 dkg rizs, 5 dl
tejfél, 1 tojas, 1, kg savanyl aprd kdposzta, 10 db kdposztalevél, 1 hegyes csipds
paprika vagy 2 cseresznyepaprika, 1 tedskandl szdritott csombor, bors, so.

Elkészités: A lapockdat megdardljuk. A rizst tébbszér valtott vizben dtmossuk, és kissé
lecsepegtetjik. Sés vizben félig megfézzik, majd a dardlt hisbdl, a félig f6tt rizsbdl, a
tojassal, soval, borssal tolteléket keverink. A savanyU-kdposzta levelekbe egyenletesen
elosztjuk, és a madr emlitett médon becsomagoljuk. 7-8 literes Idbos aljdt kirakjuk az
eldarabolt szalonnabdrrel, ezt meghintjik egy nagyon vékony réteg aprd kdposztéval.
Megsdzzuk, majd rdkarikézunk egy kis csipds paprikdt. Megrakjuk a felszeletelt friss
kolbdsszal, ezt megint egy vékony réteg aprd kdposzta kdveti. Megszérjuk csomborral
és megsdzzuk. Ezutdn sorban egymds mellé tesszUk a toltelékeket, erre vékony réteg
apré kdposztat hintink, megsézzuk, majd a véres hurka kdvetkezik. Ezt Ujbdl aprd
kdposzta koéveti, amelyre a mdjas hurkdt tesszUk. Tetejére kerUl az utolsd réteg aprd
kdposzta, ezt meghintjlk a maradék csomborral, kis séval, rakarikdzzuk a maradék,
csipds paprikdt, majd az egészet nyakon ontjik tejfdllel. Az edényt lefedjuk, és forrd
sUtébe téve, de kdzepes ldngon sUtjlk 3-4 orat.

Brassoéi rakott kaposzta 1.

Hozzavaldk: 70-80 dkg lapocka, 1 nagy fej voréshagyma, 2 evGkanal zsir (olaj), 1
kg savanyu aprokaposzta, 1 dl fliszerezett paradicsomlé (vagy ketchup), 3 dl tejfol,
1 csokor friss kapor (vagy 1 ev6kanal szaritott kaporlevél), 1 mokkaskanal csombor
(borsikafli), so és torott bors, izlés szerint.

A hust féltenyérnyi, vékony szeletekre vagom. A megtisztitott voréshagymat
nagyon aprora metélem. A felforrdsitott zsiron sargara fonnyasztom, majd a
husszeletek mindkét oldalat hirtelen, erGs langon atpiritom a hagymas zsiradékon.
Ha a kaposzta tul savanyl, atmosom és lecsopogtetem. Az el6zbleg legalabb fél
orara bedaztatott cserépedény aljat beteritem egyharmadnyi kaposztaval, és jdl
megsoézom. Meghintem kevés csomborral és tor6tt borssal, ezutan vagott kaprot
szorok rd. Erre raboritom a hus felét, majd ezt is megs6zom és megborsozom.
Paradicsomlevet csorgatok ra. A hagymas pecsenyelé felét rdkenem, ezt kdvetben a
kévetkezd réteg kaposzta, a flszerek, és a hus keril a cserépedénybe. A tetejére
kaposztat teszek, végll leontom a tejfollel elkevert paradicsomlével. A talat sajat
fedelével betakarom, majd hideg siitébe tolom. Osszesen 3 éran keresztiil parolom
az ételt, a hofokot folyamatosan emelve, de csak a kdzepesnél kisebb langig.

Brassoéi rakott kaposzta 2.

Hozzdvaldk: 1,5 kg lapocka, 1 nagy fej voréshagyma, 4 evékandl zsir, 2 kg savanyd,
aprd kdposzta, 2,5 dl fUszeres paradicsomlé, 4 dl tejfol, 1 nagy csokor kapor (vagy 2
evOkandl szaritott kapor), 1 tedskandl csombor, izlés szerint torott fekete bors, s6.
Elkészités: Lehetéleg cserépedényben vagy t0zdalld tdlban érdemes elkésziteni ezt az
eredeti székely ételt. A hust féltenyérnyi darabokra szeleteljk. A voréshagymat
megfisztitjuk, €s nagyon apréra vagjuk. A felhevitett zsiron sargdra fonnyasztjuk, és a
husszeleteket hirtelen, erds t0zon atsUtjlk rajta. A kdposztat (ha 10l savanyl lenne)
atmossuk, lecsurgatjuk, és a tal aljdra teritink egy réteget. JOI megsdzzuk, meghintjok
csomborral és a finomra vdagott kaporral meg térétt borssal. Erre néhdny huisszeletet
boritunk, ezt is sdzzuk és borsozzuk, majd paradicsomlevet csorgatunk rd. Ezt sUlt
hagyma koveti, a kdvetkezd réteg a kdposzta, a flszerek, a his stb. A tetejére
kdposztanak kell kerUinie. Tejfélds paradicsomlével nyakon dntve, lefedve sitjik forrd
sUtében 2 éra hosszat. (Ha cserépedényben készitjuk, akkor kis Idngon sUtjik 3 6rdn
keresztUl, és hideg sUtében kezdjik a sUtést. )
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Eredeti erdélyi toltott kaposzta 1.

Hozzavaldk: 50 dkg lapocka, 50 dkg kocsonyahus (nyers sertésful, farok, fejhus),
50dkg nyers fustolt oldalas, 50 dkg dagadd, 3 dkg liszt, 2 evékanal olaj, 2 kg
savanyl, aprokaposzta, 10 db savanyl kaposzta levél, 10dkg rizs, 1 kisfej
voroshagyma, 1 teaskanal pirospaprika, 8 dl tejfol, izlés szerint 6rélt fekete bors,
so.

El6készitése: nagy vasfazekat (vagy beaztatott cserépedényt) az olajjal kikenek és
a lisztel meghintem. A toltelékhez a dagadot megdaralom, Gsszekeverem a nyers,
megmosott és kissé lecsurgatott rizzsel, pirospaprikaval, a megtisztitott és lereszelt
hagymaval, soval, borssal, majd szorosan becsomagolom a vastag ereitdl
megtisztitott savanyu kaposztalevélbe.

Elkészitése: az aprdé kaposzta egyharmad részét elteritem a fazék aljan, erre
rateszem a megmosott és feldarabolt kocsonyahust, valamint az el6zéleg 1
éjszakan at vizben vagy tejben aztatott, darabokra vagott flstlilt oldalast. Erre a
kévetkezd réteg savanyl kaposztat teritem. Megsézom, meghintem borssal, majd
beboritom a megtoltoétt savanyd kaposzta levelekkel. Erre nyers, felszeletelt
lapockat helyezek, végll beboritom a maradék aprékaposztaval. Megsdzom,
meghintem borssal, és 5 dl tejféllel nyakon 6ntdom. Az edényt lefedem, és forrd
slitbbe teszem. Legalabb 3 6ran keresztil stitom kozepes langon. Talalaskor a
tanyérjan ki-ki megtejf6lozi.

Eredeti erdélyi toltott kaposzta 2.

Hozzdvalodk: 50 dkg lapocka, 10 db savanyU kdposztalevél, 50 dkg kocsonyahus (nyers
sertésfl, farok, fejhls), 2 kg savanyu, aprokdposzta, 10 dkg rizs, 50 dkg nyers fUstolt
oldalas, 50 dkg dagadd, 1 kisfej voréshagyma, 1 tedskandl pirospaprika, 8 di tejfol, 3
dkg liszt, izlés szerint &rolt fekete bors, 2 evékandl olaj, s6

El6készitése: Nagy vasfazekat (vagy bedztatott cserépedényt) olajjal kikenek, és liszttel
meghintem.

A toltelékhez, a dagaddt megdardlom, Osszekeverem a nyers, megmosott és kissé
lecsurgatott rizzsel, pirospaprikd&val, a megtisztitott és lereszelt hagymdval, séval, borssal,
majd szorosan becsomagolom a vastag ereitdl megtisztitott savanyl kdposztalevélbe.
Elkészitése: Az aprd kdposzta egyharmad részét elteritem a fazék aljdn, erre rateszem a
megmosott és feldarabolt kocsonyahust, valamint az elézéleg egy éjszakdn &t vizben
vagy tejoen dztatott, darabokra vagott fUstdlt oldalast. Erre a kdvetkezd réteg savanyu
kdposztat teritem. Megsdézom, meghintem borssal, majd beboritom a megtoltott
savanyuU kaposztalevelekkel. Erre nyers, felszeletelt lapockat helyezek, végUl beboritom
a maradék aprd képosztaval. Megsdézom, meghintem borssal, és 5 dl tejféllel nyakon
ontdm. Az edényt lefedem, és forrd sUtébe teszem. Legaldbb 3 6rdn keresztll sUtém
kdzepes ldngon. Tdlaldskor a tanyérjdn ki-ki megtejfolézi.

Eredeti kolozsvari rakott kaposzta

Hozzdvaldk: 1,5 kg savanyu kdposzta, 1,5 kg sertéslapocka, 40 dkg fUstolt kollbdsz, 60
dkg sertéskaraj, 10 dkg fUstolt szalonna, 20 dkg rizs, 1 husleveskocka, 6 tojds, 10 dkg zsir,
6 dl tejfol, 1 evékandl cukor, 1 evékandl pirospaprika, 1 fej voréshagyma, izlés szerint
torott bors, sé.

Elkészités: 50 dkg lapockdt egy darabban megsitink a szokdsos mddon. (Tepsibe téve
leforrdzzuk 1 evékandl zsirral, alddntink 1 dl vizet, és lefedve puhdra pdroljuk.) A sGlt
hust ezutdn ledardljuk és félretesszUk. A  maradék lapockdbdl hagymaval,
pirospaprikaval porkdltet készitink, révid lével. (1 evékandinyi zsiron megfonnyasztunk 1
tisztitott és nagyon apréra vagott véréshagymdat, a kockdkra vdagott hist raddobjuk,
meghintjik pirospaprikaval, sézzuk, és alddntink 2 dl vizet. Gyakori kevergetés mellett a
hust puhdra pdroljuk.) A savanylU kdposztdt pici zsiron, kevés sdval és cukorral
megpiritjuk. A husleveskockdbdl készitett levesben a rizst félig megfézzik, majd a
félretett, dardlt st hussal ésszekeverjik. A tojasokat keményre f6zzUk, és felkarikdzzuk. A
fUstolt kolbdszt is karikdkra vagdaljak, a fUstdlt szalonndt pedig nagyon aprd kockdkra
metéljik. Nagy tepsi (vagy t0zdlld tdl) aljidra teritlnk egy vékony réteg pdrolt kdposztat,
erre szérunk néhdny tojdskarikdt, szalonnakockdkat, kolbdszdarabkdkat, és a porkdlt
egyharmad részét. Ezt tejfdllel meglocsoljuk. Erre egy sor husos rizst teszink, maijd
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kdposztaval betakarjuk. Ezt is meglocsoljuk tejféllel, erre Ujabb tojds-, kolbdsz-,
szalonnadarabkdkat szérunk. Ezt kdveti a husos rizs €s kaposzta. Addig rétegezzik, amig
tart a hozzdvaldkbdl. A sorokat séval, borssal izlés szerint fUszerezzOk. A tetejére
kdposztanak kell kerUinie, amit tejféllel meglocsolunk, és forrd sutében sUtjuok 1 ora
hosszat, kdzepes ldngon. Mig a kdposzta sUl, a sertéskarajodl 10 szeletet vagunk, és
hirtelen, nagyon pici zsiron ropogds-pirosra sUtjuk. Tdlaldskor a rakott kdposztat ezzel
korondzzuk. Ez a kdposzta nagyon finom, kiadds étel, bdr eléggé munkaigényes.

Erdélyi lucskos toltott kaposzta

Hozzavaldk: 1 kg flstolt sertéscsulok, 2 kozepes, vékony levell kaposzta (fontos,
hogy vékony levell legyen!), 50 dkg daralt sertéshuis, 1 csésze rizs, 1 kis fej
hagyma, s, bors. 1 kk. 6rolt paprika, szemes bors, 8 szal csombor (borsikaf(), 8
szal kapor, 2 ek. liszt, 1 kk. zsir, 2 ek. tarkonyecet, 2 szegfliszeg, 0sszetorve, fél
zOldpaprika.

Elkészitése: A flstolt cslilkdket mossuk meg, f6zziik meg, és tegylk félre. Abaljunk
meg forrd vizben két fej kaposztat Ugy, hogy a kézepliket megszurkaljuk, hogy oda
is jusson a forrd vizbol. Dolgozzuk Gssze a daralt hust, a rizst, szegfliszeget, borsot,
sot, paprikat, egy fél aprdéra vagott paprikat toltelékké. A kaposztaleveleket
egyenként fejtstk le, a vastag erét vagjuk ki, de Ugy, hogy egy vékony réteget
hagyjunk meg, ami Osszetartja a levelet. A kaposztacikat (torzsastdl szeletelt
kaposzta) vagjuk negyedbe. Toltsiik meg a leveleket toltelékkel Ugy, hogy a dagadd
rizs ne feszitse szét a leveleket. (Kb. 25 télteléket formalhatunk.)
A fazék aljat béleljik ki levelekkel, erre tegylink néhany szal csombort, kaprot, és a
fél fej aprora vagott hagymat. A fazék egyik oldaldra tegyik a toltelékeket, masik
oldalra a kdposztacikat. Ontsiik ra a fiistdlt cstlék levét, hogy ellepje a tdlteléket,
sozzuk meg, tegylnk bele néhdny szem borsot. Tegylik a tetejére a megmaradt
csombort, kaprot, s fedjliik be az egészet kaposztalevéllel. Lassu tlzon fézzik, 2
orat. Készitsunk vilagos rantast, adjuk a kaposztdahoz, a tarkonyecettel egyltt, és
forraljuk még egyszer. Mikor kész, vegylink le egy csésze zsiros levet a toltelékrdl,
és keverjunk bele tejfolt. Ezt talaljuk a toltelékkel egyitt a felszeletelt sertéscsilok,
és kaposzta mellé.

Erdélyi toltott kaposzta masként

Hozzdvaldk: 50 dkg lapocka, 50 dkg kocsonyahUs (nyers sertésfll, farok, fejhus), 50 dkg
nyers fUstélt oldalas, 50 dkg dagadd, 15 dkg zsir, 3 dkg liszt, 1,5 kg savanyu aprd
kdposzta, 10 db savanyukdposzta-levél, 10 dkg rizs, 1 kis fej voréshagyma, 1 tedskandl
pirospaprika, dl tejfdl, izlés szerint torott fekete bors, so.

Elkészités: Nagy fazekat (vagy bedztatott cserépedényt) a zsirral kikenlnk, és a liszttel
meghintjik. Az aprd kdposzta egyharmad részét szétteritjik a fazék aljdn, erre ratesszik
a megmosott, megtisztitott és feldarabolt kocsonyahUst, és az elézdleg, 1 éjszakdn at,
dztatott, darabokra vagott fUstdlt oldalast. (Hideg vizben vagy tejben kell dztatni a
fUstolt hust, igy sokkal hamarabb megfd, 1€dus lesz, és az ize is finomabb. Errdl a kényv
kesébbi fejezetében még szolok.) Erre a kdvetkezd réteg savanyl kaposztdat tesszik.
Megsdzzuk, meghintjik kis torott  borssal, majd  beboritiuk  a  megtoltott
savanyUkdposzta-levelekkel. Erre nyers, felszeletelt lapockdt helyezink, végul beboritjuk
a maradék aprd kdposztaval. Megsdzzuk, meghintjik torétt borssal, és nyakon éntjik 5
dl tejféllel. Lefedve forrd sUtébe tesszik, és legaldbb 3 érdn keresztll sUtjlk kdzepes
ldngon. A toltelék készitéséhez a dagaddt megdardljuk, Osszekeverjik a nyers,
megmosott és kissé lecsurgatott rizzsel, pirospaprikdval, a megtisztitott és lereszelt
hagymaval, séval, borssal, majd szorosan belecsomagoljuk a vastag ereitédl megfosztott
savanyukdposzta-levélbe. Tdlaldskor a tanyérian ki-ki megtejfoldzi.

Erdélyi rakott kaposzta 1.

Hozzdvaldk: 50 dkg lapocka, 50 dkg dagadd, 50 dkg fUstolt kolbdsz, 10 dkg fUstolt
szalonna, 2 evékandl zsir, 2 nagy fej voréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 evékandl
pirospaprika, mokkdaskandl majordnna, 20 dkg rizs, 6 dl tejfdl, 2 kg savanyl kdposzta,
izlés szerint t6rott bors, sO.
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Elkészités: A kdposztat datmossuk és lecsdpdgtetjlk. 1 evdkandl zsiron, fedd alatt
félpuhdra pdroljuk. Kézben a dagaddt és a lapockdt ledardljuk. A megtisztitott
voréshagymat a zsiron Uvegesre piritjuk, rddobjuk a dardlt hist, és 15 percig egyUtt
sUtjUk. A rizst megmossuk, kissé lecsdpdgtetjik, majd sos vizben félig megfézzUk. A fUstolt
szalonndt egészen aprd kockdkra vagdaljuk, a fUstolt kolbdszt pedig felkarikdzzuk, és a
fUstolt szalonndn kissé megpiritjuk. Hozzdkeverjik a hagymds dardlt hist, a majordnndt,
sot, 1orétt borsot és pirospaprikdt, végul hozzdadjuk a tisztitott és szétzizott fokhagymat
is. Nagy tepsi aljdra teritjuk a félig pdrolt savanyl kdposzta egyharmaddt, erre kerll a
rizs fele, és a fele mennyiségl kolbdszos dardlt his. Betakarjuk a megmaradt
kdposztaval, a maradék rizzsel és a maradék hussal, az utolsé réteg a kdposzta. A tejfolt
alaposan megsézzuk, meghintjik kis pirospaprikdval és rddéntjok a kdposztdra. A
sUtében 50-60 percig kdzepes ldngon sUtjok.

Erdélyi rakott kaposzta 2.

Hozzdvaldk: 40 dkg savanyu kaposzta, 2 fej véréshagyma, zsir pirospaprika, 20 dkg
daralt sertéshus, 5 dkg flstolt szalonna, 2 dl tejfol, 2 dl rizs, 10 dkg fust6lt kolbasz
Hagymas zsiron pirospaprikaval megparoljuk a savanyu kaposztat. Egy masik
edényben kiolvasztjuk a felkockazott szalonnat, aprdora vagott hagymat teszink
bele, kissé megpiritjuk, és ratesszik a daralt hust. Miutan tobbszér atforgattuk,
hozzadadjuk a felkarikazott kolbaszt, sziikség szerint so6zzuk, borsozzuk. Egy
harmadik edényben kevés zsiradékon atforgatjuk a rizst, majd felontjik négy deci
vizzel, soval izesitjuk, és lefedve puhara paroljuk. Egy zsirral kikent edénybe
rétegezzik bele a kdposzta harmadat, arra tegyik ra a rizs felét, arra a kolbaszos
hus felét. Utana ismét kaposzta kovetkezik, amit meglocsolunk tejféllel, majd rizs,
his, és Ujbol kaposzta. Tetejére tejfélt kenlink, megszérjuk pirospaprikaval, és
meglocsoljuk egy kevés olvasztott zsirral. Kozépmeleg sltitében megsitjik, kockara
vagva talaljuk.

Elkészitési id6: kb. 1.5 o6ra
JO tanacs: Egyes vidékeken flist6lt hust (sonkat, tarjat, cstlkot) féznek bele. Aki
nem szereti a zsiros, nehéz ételeket, kihagyhatja a szalonnat, és diszndhus helyett
készitheti az egytal ételt pulykabdl is.

Erdélyi rakott kaposzta 3.

Hozzdvaldk: 1 kg savanyukaposzta, 40 dkg daralt sertéshds (comb v. lapocka), 15
dkg paprikas kolbasz (enyhén csip6s), 5 dkg fustolt szalonna, 1 nagy fej
voréoshagyma, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanalnyi pirospaprika, 1
mokkaskanalnyi szaritott majoranna, 10 dkg el6f6zott rizs, 3 dl tejfol, izlés szerint
s0, bors, olaj
A kaposztat (ha tulsagosan savanyu, kimossuk) kevés sés vizben félpuhara fézzik.
Alaposan lecsepegtetjlk.
A szalonnat aprora kockazzuk, zsirjara sltjuk, hozzdadjuk a finomra vagott
hagymat, a zUzott fokhagymat és fedd alatt livegesre paroljuk.

Radobjuk a felkarikazott kolbaszt, kissé piritjuk, hozzaadjuk a pirospaprikat, (a
labast erre a kis id6re levesszik a tlizrél!), majd hozzaadjuk a daralt hust, pici sot,
izlés szerint borsot, majd a majorannat. Végul ezt az egészet jol 6sszekeverjlk.

3-4 percig er6teljes t(izon kevergetve piritjuk, majd mérsékeljuk a tlzet és fedd
alatt, levében 25-30 percig paroljuk.

Kiolajozunk egy nem tul mély t(zallé talat (vagy kis tepsit) az aljara simitjuk a
kaposzta 1/3-ad részét, erre egy sor rizs, ra pedig egy sor daralt hus kertl. Most
ismét kaposzta, azutadn a tejfol fele, majd a maradék rizs, maradék daralt hus,
végll a maradék kaposzta s ennek a tetejére a maradék tejfél szépen elsimitva.
A talat (tepsit) betakarjuk alufdliaval, el6melegitett stit6ben kozepes tliznél 20-25
percig paroljuk.

Ezutan levessziik a foliat és most mar erGsebb tliznél szép pirosra sttjik. (Kb. 30
perc)
Azonnal talaljuk (csak forrén jo!)

Kulén csészében tovabbi tejfolt kinalhatunk hozza!
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Edes kaposzta székely médra

Hozzdvaldk: 60-70 dkg csontos sertéshus, 2 ek zsir, 3 kdzepes fej voréshagyma, 1 nagy ek
liszt, pirospaprika, 1 kdzepes fej édes kdposzta, so, bors, borsikafl, 1 csokor kapor, 1
csokor petrezselyem, tejfol

Elkészités: A feldarabolt hist a zsiron fehéredésig suUtjlk, majd egy mdsik Idbosba
atszedjik. A visszamaradt zsiroan megpiritiuk a hagymdat. A liszttel megszérjuk, és
kevergetve egy-két percig sUtjuk. Pirospaprikdval meghintjik, és egy kevés vizzel
felengedjik. A hust visszatesszUk, és a vékonyan felszeletelt édes kdposztéval
Osszekeverjik. Sozzuk, belerakjuk a fUszereket, (apréra vagva a zoldeket), és lefedve
puhdra f6zzUk. Ha kell, kbzben még egy kevés vizet dntlnk ald. Megtejféldzve tdlaljuk.

Kolozsvari kaposzta
Hozzdvaldk: Diszndhus 0.5 kg, marhahus 0.5 kg, kdposzta 1 kg, fUstdlt kolbdsz 1/4 kg, rizs
15 dkg, hagyma 2 fej, zsir 25 dkg, tejfol 0.5 |, cukor 2-3 kocka.
Elkészitése: VegyUnk savanyU kdposztdt, ha nagyon savanyl, mossuk ki, pdroljuk
néhdny kockacukorral forrd zsirban puhdra. Azutdn fézUnk fél-fél kilé marha- és
diszndhusbdl porkdltet. Kuldn abdlunk meg 15 dkg rizst puhdra. Ha mindezek készen
vannak, kikenink egy formdat zsirral, és legalulra kaposztat, pdrkdltet és arra rizst teszink.
VehetUnk fUstolt kolbdszt apréra megvdagva, megfdzve a porkdlt helyett.
LegfelUl ismét kdposztat teszink, bdven ledntjik tejfdllel, sUtében &tsiUtjlk, és tdira
boritva tdlaljuk.

Kolozsvari toltott kaposzta

(8 személyre)

Hozzavaldk: 60 dkg lapocka, 50 dkg fustolt kolbasz (ne legyen nagyon szaraz,
legjobb a frissen fiistolt vagy a puha langolt), 50 dkg flstolt tarja vagy sonka, 1,5
kg savanylu kaposzta. 16 db savanyukaposzta-levél, 15 dkg zsir, 2 fej
voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg rizs, 2 tojas, 6 dl tejfdl, izlés szerint
torott fekete bors, majoranna, piros fliszerpaprika, so.

A lapockdat megdaralom, és Osszekeverem a megtisztitott és lereszelt
voroshagymaval, a megmosott, atvalogatott és lecsurgatott rizzsel, a felvert
tojasokkal, soval, borssal, majorannaval és pirospaprikaval. A kierezett
savanyukaposzta-leveleket megtdltom a rizses-husos toltelékkel, majd a tekercsek
két végét behajtom, hogy a toltelék ki ne folyhasson belblik. Az el6z6 nap
beaztatott fustolt hust 8 darabra vagom, a flustolt kolbaszt nyolcfelé osztom. A
zsirral kikenem a legnagyobb méret(, el6z6leg bedaztatott R6mertopfot (vagy egyéb
nagy, fedeles cserépedényt), és a kaposzta negyedrészét elteritem az aljan.
Megsdézom, majd sorba, egymas mellé rarakom a toltelékeket. Erre (jabb
kaposztaréteget boritok. A sonkaszeleteket rahelyezem, ezutan ismét
kaposztaréteget szérok a talba. Erre teszem a fiustoltkolbasz-darabokat, végul
beboritom a megmaradt kaposztaval. Raszorom a zuzott fokhagymat, raéntém a
tejfolt, és a talat sajat, ugyancsak bedaztatott fedelével befedem. Hideg slit6be
tolom, és 3 6radn keresztll, kis ldngon parolom. Az ételt elkészilte utdn hagyom
kihdlni, majd adagokra osztom. Befedem a tetejét, és a mélyh(itében lefagyasztom.
A felengedett kaposztat a slit6ben forrositom at, és kevés tejfollel meglocsolva
teszem az asztalra. (Az eredeti erdélyi recept szerint még egy-egy szelet frissen
sUlt karajjal talaljak.)

Kolozsvari toltott kaposzta

Hozzdvaldk: 1 kg lapocka, 50 dkg fUstolt kolbdsz, 50 dkg fUstolt tarja vagy sonka, 1 kg
sertéskaraj, 1,5 kg savanyul kdposzta, 16-20 db savanylkdposzta-levél, 15 dkg zsir, 2 fej
voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg rizs, 2 tojds, 6 dl tejfél, izlés szerint
majordnna, pirospaprika, tordétt bors, so.

Elkészités: A lapocka felét megdardljuk, és Osszekeverjk a megtisztitott és lereszelt
véréshagymaval, a megmosoft és kisseé leszdritott rizzsel, a felvert tojdsokkal, soval,
borssal, pirospaprikGval, majordnndval. Ezzel a toltelékkel megtdltjilk a
savanyUkdposzta-leveleket. Az elézbleg bedztatott fUstolt hust éles késsel annyi darabra
vAgjuk, ahdny személyre készitjuk a toltott kaposztdt. A fUstolt kolbdszt és a kicsontozott
kargjt szintén egyforma szeletekre vagjuk. A zsirral kikenUink egy nagy ldbost, és a
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kdposzta egynegyed részével beteritjok. Megsdzzuk, majd sorban, egymds mellé
helyezzUk a toltelékeket. Ezt Ujabb kdposztaréteggel boritjuk, erre kerll a darabolt
fOstolt his. Ezt betakarjuk a harmadik  kdposztaréteggel, amelyet a  fUstolt
kolbdszdarabkdk kdvetnek. VEgUl ratesszik a maradék savanyU kdposztdt, megszorjuk
a megtisztitott és szétzizott fokhagymdaval, feldntjok 3 di tejfol és 2 dl viz keverékével,
majd fedd alatt kbzepes Idngon, 2 érdn keresztll pdroljuk. Ezutdn forrd sUtében tovdbb
sUtjuk tovdbbi mdsfél ordn keresztUl. Tdlalds elétt hirtelen, erds t0zdn, csépp zsiron
megsUtjlk a kicsontozott és felszeletelt karajt, ratesszik a téIt6H kdposzta tetejére, és
b&ven lelocsoljuk kis pirospaprikéval elkevert tejfollel.

Nagyvaradi rakott kaposzta

Hozzdvaldk: 60 dkg dardlt sertéshus, 30 dkg vordskdposzta, 30 dkg fehérkdposzta, 20
dkg rizs, 15 dkg csirkemdj, 2 dl tejfdl, 2 voréshagyma, 1 kdvéskandl pirospaprika, so,
bors, 2 tojas, 1evékandl zsemlemorzsa, 1 alma, ecet, cukoe,3 dkg vaj, olg;j.

Elkészités: A fehér és vordskdposztat kildn- kilon legyaluljuk, sés vizzel leforrdzzuk. A
hagymdat feldaraboljuk, egy kevés olajban Uvegesre pdroljuk az aimdval, egy csipet
cukorral, egy kevés ecettel és soval. Mély t0zdalld tdlat kivajazunk, megszérjuk
zsemlemorzsd@val, aljdra egy sor fehérkdposztat rakunk, tejfdllel megdntdzzik. Erre
ratesszUk a kodzben megpdrolt rizst piritott  csirkemdjjal keverve, majd lefedjok
voréskaposztdval.  Pdrolt hagymdn piritjuk  a  dardlt  hist, sdézzuk, borsozzuk,
hozzdkeverlnk 2 egész tojdst, és rovid ideig ezzel is piritjuk. A vérdskdposztdra rakjuk,
majd isméz fehérkdposztdt, és tejfdlt rakunk rd. Morzsdval meghintjik, és a sUtében
megsUtjuk.

Orjas kaposzta

Hozzdvaldk: 2,5 kg sertésorja (sertésgerinc), 1 kg lapocka, 2 kg savanylU kdposzta, 2
evékandl pirospaprika (aki szereti, tehet bele csipds paprikdt is), 0,5 kg voréshagyma, 1
tedskandl csombor, 10 dkg zsir, 3 dl tejfdl, izlés szerint sé.

Elkészités: Az orjat és a lapockdt kUlon-kildn 10 darabra vagjuk. A voérdshagymat
megtisztitjuk, és kis kockdkra vagdaljuk, majd a felhevitett zsiron Gvegesre piritjuk. Ezutdn
beleszorjuk, a csombort, sézzuk, és rdadobjuk a husdarabokat. Meghinfjik
pirospaprikaval, és aladntink 4-5 dl vizet. Fedd alatt félpuhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a
szUkség szerint dtmosott és lecsepegtetett savanyl kdposztat, és gyakori kevergetés
mellett egyUtt fézve készre pdroljuk. Talaldskor tejfdllel ledntjuk.

Szatmari toltott kiposzta

Hozzdvaldk: 1 kg félkdvér sertéshus, 1 kg dagadd, 35 dkg rizs, 2 nagy fej voréshagyma,
15 dkg zsir, 5 dl tejfdl, 1 evékandl pirospaprika, 2,5 kg édes k&poszta, 1,5 | paradicsomlé
(vagy 1 kis doboz paradicsompUré), izlés szerint torott fekete bors, so.

Elkészités: A dagaddt feldaraboljuk annyi részre, ahdny személyre fézUnk. A tobbi hust
megdardljuk. A vordshagymdt megtisztitiuk, nagyon apréra vagdaljuk, és zsiron
Uvegesre fonnyasztjuk, majd a megmosott és lecsopdgtetett rizzsel, a dardlt hussal,
séval, borssal és pirospaprikdval 6sszedolgozzuk. 20 db kdposztalevelet leveszink az
édes kaposztdrdl, sos vizzel leforrdzzuk, kemény torzsdjat kivagjuk, és a toéltelekbdl 2
evOkandinyit réhalmozva, szorosan becsomagoljuk. A levél két végét benyomkodjuk a
téltelékbe, hogy ne folyhasson ki. A maradék kdposztat a torzsdjaval egyUtt metéltre
vagjuk, és nagy ldbos aljdra teritjuk. Erre tesszUk a feldarabolt dagaddt. Megsdzzuk,
meghintjik térétt borssal, rahelyezzik a toltelékeket, majd a maradék kdposztdval
betakarjuk. Ezt is megsdzzuk és megborsozzuk. Annyi vizet 6ntink rd, hogy ellepje.
Lefedve lassu t0zdn pdroljuk, s hogy le ne égjen a kdposzta, idénként a ldbost
megrdzogatjuk. Ha mdr megpuhult, a paradicsomlével feldntjlk, és még félérdig
pdroljuk. Tdlaldskor megtejfoldzzik.

Székelykaposzta

Hozzdvaldk: 35 dkg dardlt sertéshis, 50 dkg savanyU aprékdposzta, 15 dkg fUstolt
kolbdsz, 10 dkg fUstolt szalonna, 10 dkg fétt rizs, 1 fej voéréshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 2 dl tejfél, pirospaprika, zéldpaprika, paradicsom, sé, bors.

Elkészités: A savanyU kdposztdt kicsavarjuk a levétdl, egy edénybe tesszik, s 1 dl viz
hozzdaddsdval 10 percig 500 W-on f6zzUk. A kockdra vdagott szalonndt egy edénybe
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helyezzUk és 3 perc alatt 500 W-on kiolvasztjuk a zsirjat. Ezutdn a hagymdat megtisztitjuk,
kockdra vagjuk. A szalonndhoz tesszik, és 3 percig 500 W-on Uvegesre pdroljuk. A
hagymdt megfUszerezzik, belekeverjk a dardlt sertéshust és a felkarikdzott fUstolt
kolbdszt, ratesszUk az dsszezUzott fokhagymdat, majd alaposan dsszekeverjUk. Letakarva
15 percig 500 W-on pdroljuk. Félidében megkeverjik. Egy mélyebb tdlba beletesszik a
kdposzta és a fétt rizs felét, majd a pdrolt hist. A paradicsomot megmossuk, majd
felszeleteljUk, és rafektetjik a husra. Ezutdn rdsimitjuk a maradék rizst és a kdposztat. A
tejfdlt megfUszerezzUk és rddntjik. Az igy elkészitett ételt beletesszik a sUtébe és 10
percig 500 W-on &sszefézzUk.

Toros kaposzta

40 perc Nehézség: 2

Hozzavaldk: 1 kg lapocka, 1 kg citromos friss kolbasz, 50 dkg fustolt kolbasz, 1,5
kg savanyu kaposzta, 1-2 evékanal cukor, 40 dkg rizs, 3 nagy fej hagyma, 2
evOkanal pirospaprika, 10 dkg zsir, 4 dl tejfol, torott bors, sé.

A hist és a kolbaszokat 8-10 egyenlé nagysagu darabra vagjuk. A hagymat
megtisztitjuk, felkarikazzuk, és a felhevitett zsiron Uvegesre paroljuk. Meghintjik
soval, borssal és pirospaprikaval, majd a hldst meg a kolbaszt megpiritjuk rajta. A
kaposztat atmossuk, lecsopogtetjuk. A rizst félpuhara f6zzuk, és elkeverjik a
kaposztaval. Beaztatott cserépedénybe vagy t(izallé talba (esetleg tepsibe) egy
réteg rizses kaposztat teritlink, izlés szerint s6zzuk, megszorjuk kevés cukorral és
megrakjuk a megpiritott citromos kolbasszal. Erre Ujabb réteg rizses kaposzta
keril, azutan a fustoltkolbasz-darabkdk meg a hagymas husdarabok, a szafttal
egyltt. Végll a maradék rizses kaposztaval betakarjuk, ledntjik a tejfdllel, és
lefedve a slitbben megsutjik. Két ora a silési ideje.

Toltott-kaposzta

(Valédi kolozsvari médon.)

Minden személyre szamitsunk két tolteléket; minden egyes toltelékhez egy
kézépnagysagu kaposzta levelet; de nyaron sokkal jobb a toltétt kaposzta, ha
kovaszos kaposztabol készithetjik. A kaposzta leveleknek vagjuk le végig az
ormdjat és toltsik meg a kovetkez6 toltelékkel: 6 személyre vegylnk fél kild
sovany marha-pecsenyét és fél kilé kovér sertés hust; ezeket deszkan vagdaljuk jol
Ossze; tegylnk bele egy jo kavéskanal tort borsot, sot és 12 deka rizskasat;
mindezt gyurjuk, vegyitsik jol 6ssze, és akkor osszuk el a deszkan annyi
csomocskaba, ahany tolteléket akarunk késziteni. A kaposzta leveleket balkezink
tenyerére fektessiik, és a kozepére tegylk a toltelékcsomat, akkor sodorjuk 6ssze a
kaposzta levelet, és a két Ures végét ujjunk hegyével témjik befelé a hishoz. Igy
lehet6 szilard és csinos tolteléket formalhatunk; ha a toltelékek mind készen
vannak, egy gombolyded cserépfazéknak, - mely ne legyen nagyobb 3 literesnél, -
tegylnk az aljara egy jo nagy marék felvagott savanyu kaposztat. A toltelékeket
rakjuk szép sorban a fazékba, és felébe Ujra tegyilink annyi apré kaposztat, hogy a
toltelékeket elfedje; arra megint tegylink egy negyed kilé sertésoldalast, negyed
kil6 marhahlUsdagadot és egy par darab liba vagy pulyka-aprolékot. Ezeket Ujra
fedjlik be apré kaposztaval, mig a fazék tele lesz, akkor Ontslink red meleg vizet; a
kaposztalé azért nem ajanlhatd, mert igen savanyu. De a hol a nagyon savanyu
kaposztat szeretik, alkalmazhatjak a levét is red. Aztan csendes tlizon fézzik két
oraig, minden negyedoraban toltsik tele vizzel és razzuk fel, a fazék fuilénél fogva -
egy konyharuhaval megfogva a forr6 fazékot, - mert kanallal keverni nem szabad.
Ebbe egy cseppnyi rantast sem szabad tenni. Ha jol megfétt, készen van. Egy hétig
is eldll hideg helyen tartva és minden melegités utan még jobb-jobb lesz; talalni
ugy kell, hogy az apro kaposztat, a talban aldlra rakjuk, a toltelékeket pedig szépen
koszoriba a tal széle felé, a hust meg felhalmozva a tal kézepébe. A levébe kell
tejfelt habarni; e habarast talalaskor ontsik rea.

Toltott zoldkaposzta erdélyi médra

(Csak koraravaszi étel)

Tobbféle zoldlevélbdl lehet ezt késziteni, ugymint: sz6l6levélbdl, ribizlilevélbdl, de
legjobb hozza a tavaszi legels6 zoldkaposzta- vagy kelkaposztalevél, sok helyen
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"podlutkanak" neveznek. A legnagyobb zdld leveleket valogassuk ki. Az aprokat
vagdaljuk fel metéltnek, mossuk ki jol a homoktdl, és aztan forrazzuk le a
megvagdalt csomét. J6 sokat kell felvagdalni, mert nagyon Gsszeesik. Most tegyik
forro vizbe foni, s amig f6 az alatt a leveleket toltsik meg. Negyedkilo vagy fél kild
disznéhlst megdrolink, tesziink bele két-harom kanal rizst, sét, s aki szereti,
borst. Jol 6sszekeverjik, ha nem all Ossze, egy tojast is tehetlink bele. A
kaposztaleveleket megabaljuk, s aztan minden levélbe annyi toélteléket teszlink,
hogy jol Osszegdngyllhessliik, s a két végét ujjunkkal benyomhassuk. Apré
hosszukas, csinos kis toltelékeket kell késziteni. Ha a felvagott kaposzta megpuhult,
sz(irjik le szitan a zo6ld levét s tegylik a kaposztat egy teljesen hibatlan zomancu
mély labosba vagy fazékba, s a télteléket rakjuk kézéje. Kézben egy fél kild, vagy
haromnegyed kilé sertéshist (legjobb a papszelet vagy oldalas, de semmi esetre
sem a combja), sOsvizben megfézink, s ezt a levet husostdél egyiltt ontsik a
toltelékes zoldkaposztara, s tegylnk bele egy-két kanal jo erfs, finom ecetet.
Tegylk Ujra foni, ha a toltelék is megpuhult, vegylk el a tlztdl talalasig. Talalaskor
tegylk az aprd kaposztat a tal kozepére, szépen felhalmozva, a télteléket rakjuk
koéréje koszoriba, a hust szeleteljik fel szép kis szeletekre s tegylk a kézepére.
Most a kaposzta levét habarjuk jol 6ssze slri, édes tejféllel, forraljuk fol még
egyszer, kdstoljuk meg, ha nem elég savanykas, adjunk még bele elegendl ecetet,
s ontstuk a kitalalt kaposztara. Ebbe a fozelékbe nem szabad rantast tenni, mert a
rantds teljesen elrontja az izét.

Udvarhelyi rakott kaposzta

Hozzavaldk: 60 dkg sertéshus, 25 dkg kolbasz, 20 dkg kolozsvari szalonna, 15 dkg
zsir, 1,5 kg savanyu kaposzta, 20 dkg véroshagyma, 2 dkg pirospaprika, 1 gerezd
fokhagyma, 1 dl olaj, 2 dl tejfol, so, bors, kakukkf(.

Elkészitése: A sertéshust megdaraljuk, a hagymat aprdra vagjuk, és egyitt olajban
megpiritjuk, megpaprikdzzuk. A fustolt szalonnat vékony szalonnaszeletekre
vagjuk, megpiritjuk beletesszik rovid id6ére, a karikara vagott flstolt kolbaszt is. A
savanyu kaposztat, ha nagyon savanyu, kimossuk, és foltesszik féni néhany
csonttal vagy bérkével. Mély t(izallé tal belsejét megzsirozzuk, és kibéleljik egy 3-4
cm réteg lecsurgatott kaposztaval. Rahelyeziink egy réteg kolbaszt és
szalonnaszeleteket, hozzaadjuk a fokhagymat, kakukkfuvet, egy vékony réteg
parolt rizst, és lefedjliik egy réteg piritott paprikds huassal. Ezutan ugyanilyen
sorrendben ismételjik meg a rétegezést. A végén boritsuk be a maradék
kdposztaval. Ontsiik le tejféllel, és a sutében paroljuk kézepes langon kb. 3/4 6ra
hosszat.
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Egyéb ételek

Anizsos-velés palacsinta

Hozzavaldk: 1 borjuveld, 1 kis fej hagyma, 15 dkg borjuhus, s, csipetnyi anizs, 12
palacsinta (késGbbi fejezetben a leirdsa), 1 csésze olvasztott zsir, 1 csésze vaj, 2
tojas, 3 dkg zsemlemorzsa, 1 ek tejfol, 1 kiskanadl finomra vagott
petrezselyemzéldje

Elkészitése: A  vel6t  megtisztitjuk, finomra  vagott hagymaval és
petrezselyemlevéllel kevés zsirban megfuttatjuk. A borjuhidst, melyet frissiben
vajban, tejféllel ontozve sutottiink, husérlén megdroljik. A veldt apréra vagdaljuk,
majd Osszekeverjik a daralt borjuhussal, soval, borssal fliszerezzik, csipetnyi
anizzsal izesitjuk. A kistutétt palacsintdkat a keverékkel megkenjik,
0sszegOngyoljuk, s a végliket bezarjuk. Felvert tojasba és zsemlemorzsaba martva
forro zsirban kisutjuk.

Megjegyzés: Vajon megfuttatott, kevés borral is joltartott, hamozott
birsalmaszeletekkel adjuk fel.

Balmos

A balmost masutt sohasem lattam késziteni, csak kizardlag Erdélynek azon
részeiben a hol a juhtenyésztés nagyban viradgzik. De lehet késziteni jo tehéntejbdl,
vagy bivaly tejsuribdl is, hanem az igazi ize csak a juhtejfelbdl készllt balmosnak
van meg. Készitési mddja a kovetkezd: A frissen beoltott nagy dézsa juhtejnek a
slirt tejfelét le kell szedni, s egy liternyi beoltott tejstrit tiszta |[abasban tlzre kell
tenni; ha a tejsuri felforrott, kevés sot is hintstiink a tejbe. A forrd tejslrit a jobb
kézbe fogott fakanallal folytonosan kavarjuk, a bal kézzel pedig hintslink bele
lassankint félliternyi szép, sarga malélisztet. A maléliszt félorai fozés és kavaras
utan tésztava slriti a tejfelt, s a vajrész kivalik a tészta kézul. Ha nagyon jo a
tejstrl, akkor sok vaj valik ki bel6le és természetesen minél vajasabb, annal jobb
lesz a balmos. Kerek talba kanalanként kell kirakni koszoriuformaba, és az alatta
Iév6 vajat a kozepébe kell 6nteni. A balmost - mint fentebb emlitém - lehet tehén
tejsliriibél is késziteni, de ez esetben a lehetd legjobb, habnak valé tejszint kell
hozza hasznalni. A balmost vacsorara, vagy leves utan vald ételnek kell asztalra
talalni.

Brassoi toltott tojas, csoében siitve

Elkészitési id6: 45 perc

Hozzavaldk: 8 db fott tojas 25 dkg juhturd, 8 dkg vaj, 1 dkg tarkonylevél, 2 g
gyombér, 15 dkg poréhagyma, 2 dl tejfdl, 1 db tojassarga, 12 dkg reszelt sajt, so6
Elkészitése: A tojasokat keményre f6zzlik, megtisztitjuk, és hosszaban kettévagjuk.
A sargajat kivesszik, majd a juhtaroval egyltt attérjuk. Soval, aprora vagott
tarkonylevéllel, reszelt gyombérrel fliszerezzitk és habver6vel simara, krémszerlre
keverjuk. A megmosott poréhagymat vékony karikakra szeljuk. Serpenydben 4 dkg
vajat hevitiink, a poréhagymat beletéve Uvegesre piritjuk, majd aténtjik egy
tlzallo tdlba, és egyenletesen elteritjuk. A fott tojasfehérjét a turotoltelékkel
megtoltjik, és a parolt hagymakarikdkra szépen egymas mellé rakjuk. A tejfolt
Osszekeverjlik a tojassargajaval, kissé megsdzzuk és belekeverjlik a reszelt sajtot.
A tojasokat ezzel a martassal leéntjlik és a forrd slit6be tolva, szép pirosra sitjik.

Biuzakorpa-cibere

A finom buzakorpa-cibere, amelynek nemcsak sajatos és semmi hasonldoban fol
nem lelhetd ize van, de nagy mennyiségil vitamint is tartalmaz, egy régi erdélyi
recept szerint igy készil:

Elkészitése: Egy Uvegkannaba, vagy cserépfazékba 50 dkg buzakorpat és egy
marék kukoricamalé lisztet teszlink és 0Osszekeverjiuk. Hozzaadunk egy szelet
barnakenyeret, 2-3 szelet citromot, egy vékonyabb meggyfadgacskat levelestll, és
feltoltjik 5 liternyi forrd vizzel, mikozben fakanallal kavargatjuk. A kannat vagy
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fazekat lefédjuk, és meleg helyen tartjuk, Ugyelvén arra, hogy még legalabb
kétszer felkeverjik. 24 6ra mulva a korpacibere savanyl lesz. Ekkor lesz(irjliik, 8
napig Uvegekben, hideg helyen tartjuk. A koOvetkez6 adaghoz egy csészényi
erjesztett alapanyagot tartunk vissza kovaszként.

Csukagombockak

Hozzavaldk: 1 kg csuka, 2 tojas, 50 dkg vegyes leveszoldség, 1/2 dkg
szodabikarbona, citromlé, 5 szal petrezselyemzoldje vagy kapor, késhegynyi
gyombérpor és 06rolt szerecsendid, negyed csésze tejszin, 5 dkg liszt, olaj a
slitéshez, s, bors, 1 fej hagyma, 5 ek vaj, 2 zsemle, fél csésze tej

Elkészitése: A tisztitott halat bez6ldségelt és kissé sds vizben megfozzik.

Mikor kész, megtisztitjuk a bdrétél. Kicsontozzuk - szalkdzzuk, és pastétom
finomsagura torjik vagy daraljuk.

Vajban kénnyen megpiritjuk a finomra vagott hagymat, a zsemlét feltordeljik, és
tejpe aztatjuk, a felesleges tejet kinyomkodjuk belGle és 0Osszekeverjik a
hagymaval.

Egy nagy talban kikeverjik a tojassargajat petrezselyemmel, hozzaadjuk a
halpastétomot és a hagymas keverékiinket. Megsdzzuk, borsozzuk. Egy masik
talban felverjuk a tojasfehérjét, és finoman beforgatjuk a masszaba.

Hozzdadjuk a szddabikarbénat, néhany csepp citromot, egy cseppnyi gyombért és
Orolt szerecsendiét. JéI elkeverjlk, fellazitjuk tejszinnel.

A masszabol apro labdacsokat formalva és azokat lisztbe forgatva olajban
aranybarnara sutjtk.

Megjegyzés: Hidegen, melegen egyarant talalhaté elGételként, citromos
majonézzel. Csak friss halbdl készithet6. Ha van ikrank, azt gyombérrel és pici
tarkonyecettel flszerezett borban fél napig érleljik, s ebbdl minden labdacs
kézepébe tesziink egy keveset slités elGtt.

Erdélyi gomba

50 deka gombat (sampinyont vagy rékagombat) megtisztitunk, és cikkekre vagva
kevés finomra vagott Ujhagymdan meg 2 evlkanalnyi olajon séval, térott borssal
addig paroljuk, mig levét el nem f6tte. Egy masik edényben, sds vizben puhara
fézink egy-egy csomod sargarépat, meg petrezselyemgyodkeret, leszlrjik, és a
z0ldséget attorjik. (Levébdl késziilhet a darahableves) Az attort zoldséget 2 deci
tejfollel, kiskanalnyi mustarral keverjuk simara, és a gombara ontve atforrdsitjuk,
vajas galuskaval vagy zsemlyegombodccal talaljuk.

Erdélyi izes korozott

Elkészitési id6: 45 perc

Hozzavaldk: 40 dkg juhturéd, 8 dkg vaj, 1 dl tejfél, 2 dkg tarkony, 10 dkg
poréhagyma, 5 g pirospaprika, 1 db fejes salata, 15 dkg lila hagyma, sé
Elkészitése: A juhturdt attérjuk, hozzaadjuk a lagy vajat, a tejfélt és habverovel
simara keverjuk. A friss tarkonylevelet és a péréhagymat vagodeszkara téve aprora
vagjuk, majd ezt is a turéhoz adjuk. Soval, egy kevés pirospaprikaval fliszerezziik,
és jol elkeverjik. Uvegtanyérra megmosott és leszaritott saldtaleveleket teszink,
és izlésesen formazva erre halmozzuk fel a korozottet. A lila hagymat vékony
karikara szeljuk, és a koérozottet ezzel diszitjuk.

Erdélyi juhtirds rakott burgonya.

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 3 fej voréshagyma, 25 dkg juhturd, 4 dl tejfol, 1
teaskanal szaritott tarkony, 1 tedskanal s6, 1 mokkaskanal torott bors, 15 dkg
kolozsvari fustolt szalonna, 1 ev6kanal olaj a tepsi kenéséhez.

Elkészitése: A burgonyat héjaban megf6zom, és még melegen meghamozva
karikdara vagom. Egy tepsit az olajjal kikenek és beleteritek egy réteg fott
burgonyakarikat. Megsdézom és félreteszem. A megtisztitott voréshagymat
felkarikdzom, a flst6lt szalonnat nagyon apréra vagom, zsirjat kiolvasztom, és a
hagymakarikakat fedd alatt Uvegesre fonnyasztom rajta. A tepsibe rakott
burgonyakarikakat meghintem a hagymaval, majd szétmorzsolom rajta a turo felét.
Ralocsolom az apréra vagott tarkonnyal, séval, borssal izesitett tejfol egy részét,
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ezutan a rétegezést Ujra kezdem egészen addig folytatva, amig csak tart a
hozzavaldbdl. A tetejére flszeres oOntetnek kell keriilnie. A tepsit letakarva az
elémelegitett forro sutébe teszem és legalabb egy 6ran keresztll, kézepes langon
parolom.

Erdélyi langos

135 perc Nehézség: 3

Hozzavaldk: 40 dkg liszt, 2 kdzepes nagysagu burgonya, 1 tojassarga, 1-1,5 dl tej,
1 teaskanal s6, 3 dkg éleszt6, 1 mokkaskanal cukor, 1 kicsi padlizsan, 2
paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis tej voréshagyma, 3 evbkanal olaj, torott
bors b6ven, olaj a slitéshez

Fél dl langyos tejben elkeverjlik a cukrot és az élesztét, majd letakarva, langyos
helyen folfuttatjuk. Vigyazzunk, hogy a tej valdban langyos (és ne meleg!) legyen,
mert az élesztbgombak a melegtdl elpusztulnak! A burgonyat héjastul, kuktaban a
jelzéstdl szamitva 5 percig takaréklangon fézzik. Még melegen meghdmozzuk és
attorjuk. A liszttel, a tojassargaval, az éleszt6vel és annyi langyos tejjel dolgozzuk
0ssze, hogy kozepes keménységli tésztat kapjunk. Cipot formalunk beldle, és
langyos helyen (de nem a meleg tlizhelyen), lisztezett talban, a tetejét is
belisztezve, tiszta konyharuhaval letakarjuk, és duplajara kelesztjik. Mig a tészta
kel, elkészitjuk a tolteléket. A padlizsant megmossuk, letordlgetjik, majd héjastul
kis kockdkra vagjuk és megsdzzuk. A felforrésitott 3 evékanal olajon Uvegesre
piritjuk a megtisztitott és karikara vagott voroshagymat, hozzaadjuk a szétzlzott
fokhagymat, és a sés |étdl lecsopogtetett padlizsankockakat. Fedd alatt sajat
levében puhara paroljuk. Ha mar Uveges, belekeverjik a lehéjazott, karikara vagott
paradicsomot, megborsozzuk, és egyltt piritjuk néhany percig. A langos-tésztat
lisztezett deszkan kinyujtjuk, és tenyérnyi darabokat szaggatunk bel6le. Egy-egy
langos kozepére teszink a padlizsanos toltelékbdl, a tésztat félbehajtjuk, majd a
széleit jol 6sszenyomva a nyujtofaval kissé lelapitjuk. B6 forrd olajban mindkét
oldalat pirosra sttjuk.

Erdélyi padlizsan

Hozzavaldk: 2 db padlizsan, 40 dk sertéshus, 30 dk paradicsom, 10-10 dk liszt és
voroshagyma, 3 dl tejfol, 2 tojas, 6rolt bors, sé.

A megtisztitott padlizsanokat sé6zzuk, pihentetjik, majd borsozzuk, lisztbe martjuk,
és kevés olajon megsutjik. Az aprora vagott hagymat is megpiritjuk, ratesszik a
hust, séval, borsikaflivel izesitjlik, majd a paradicsom felét hozzaadjuk, és a hussal
puhara paroljuk. Kiolajozott edényben rétegezzik a padlizsant és a hust, majd a
maradék felszeletelt paradicsomot a tetejére tesszik. A tejfolt Osszekeverjiuk a
tojassal, megsézzuk, és a rakottasra ontjlik. Kozepes homérsékletl sttében 20-25
percig sutjik.

Erdélyi padlizsankrém

Hozzavaldk: 4-5 kozepes fej padlizsan, 3-4 kozepes fej voréshagyma, 1-2 gerezd
fokhagyma (tobb is lehet), 4-5 ek. citromlé, kb. 2 dl olaj, ecet, izlés szerint, sé,
bors

A padlizsanokat sltés el6tt a szara mellett kicsit megszurkaljuk, nehogy
felrobbanjon, aztan egyben megsutjik, hogy jo puha legyen mindenhol. Felvagjuk
Oket, és a héjabdl kikaparjuk. Finomra felvagjuk (rozsdamentes vagy fakéssel) és
ahogy a talba kerilt, s6t és padlizsanonként egy-egy evlOkanal citromot ontink
rajuk, nehogy megbarnuljanak. A hagymat és a fokhagymat finomra vagjuk, és a
padlizsanhoz keverjuk. Megszérjuk kevés borssal, és annyi ecetet teszlink bele,
hogy kicsit savanykas legyen, de ne kaparja a torkunkat. Végul az olajat lassanként
hozzakeverjik, mint a majonéznél, és jol elkeverjik. Masnap jo igazan, addigra
kicsit megkeményedik, nem olyan folyds. Piritds-kenyérre kenve csodalatosan
finom és eldll akar egy hétig is.

Erdélyi padlizsanos langos

Hozzavaldk: 1 kicsi padlizsan, 40 dkg liszt, 2 kdzepes nagysagu burgonya, 1
tojassarga, 1-1,5 dl tej, 1 tedskanal s6, 3 dkg éleszt6, 1 mokkaskanal cukor, 2
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paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis tej véréshagyma, 3 evb6kanal olaj, torott
bors b6ven, olaj a slitéshez

Fél dl langyos tejben elkeverjik a cukrot és az élesztét, majd letakarva, langyos
helyen folfuttatjuk. Vigyazzunk, hogy a tej valdban langyos (és ne meleg!) legyen,
mert az éleszt6gombak a melegtdl elpusztulnak! A burgonyat héjastul, kuktaban a
jelzéstdl szamitva 5 percig takaréklangon f6zziik. Még melegen meghamozzuk és
attorjik. A liszttel, a tojassargaval, az éleszt6vel és annyi langyos tejjel dolgozzuk
0ssze, hogy kozepes keménységli tésztat kapjunk. Cipdt formalunk beldle, és
langyos helyen (de nem a meleg tlizhelyen), lisztezett talban, a tetejét is
belisztezve, tiszta konyharuhdval letakarjuk, és dupldjara kelesztjik. Mig a tészta
kel, elkészitjuk a tolteléket. A padlizsant megmossuk, letordlgetjik, majd héjastul
kis kockakra vagjuk és megsdézzuk. A felforrdsitott 3 ev6kanal olajon (vegesre
piritjuk a megtisztitott és karikdra vagott véréshagymat, hozzdadjuk a szétzuzott
fokhagymat, és a sés |étdl lecsbpogtetett padlizsankockakat. Fedd alatt sajat
levében puhara paroljuk. Ha mar Uveges, belekeverjik a lehéjazott, karikara vagott
paradicsomot, megborsozzuk, és egyltt piritjuk néhany percig. A langos-tésztat
lisztezett deszkan kinyujtjuk, és tenyérnyi darabokat szaggatunk belGle. Egy-egy
langos kozepére teszink a padlizsanos toltelékbdl, a tésztat félbehajtjuk, majd a
széleit jol 6sszenyomva, a nyujtofaval kissé lelapitjuk. B6 forrd olajban mindkét
oldalat pirosra sutjuk.

Erdélyi pastétom

Kisitok 20 dkg kiskockdkra vagott flstdlt szalonndt, radobok egy kildnyi
sertéshust, egy kis fej aprora vagott hagymat, negyedkild majat, 10 dkg fott és
attort erdei gombat. Az egészet haromszor is atdaralom, 6sszekeverem borssal,
szegfliszeggel, séval. Osszekeverem 10 dkg habosra kevert vajjal, szépen
megformazom, majd aszpikkal fényezem.

Erdélyi szendvics

30 perc Nehézség: 1

Hozzavaldk: 1 hosszukds padlizsan, 10 dkg reszelt sajt, 1 evdkandl kimagozott
olajbogyd, 10 dkg vaj, 1 evdkanal reszelt véréshagyma, s és torott fekete bors,
izlés szerint, kenyérszeletek

A padlizsant megmossuk, és héjastul hosszl, vékony szeletekre vagjuk.
Megsdzzuk, és néhany percig allni hagyjuk. Kézben a vajat habosra keverjik a
soval, a borssal, a reszelt voroshagymaval és a reszelt sajt felével. A padlizsanrdl
leitatjuk a sés levet, majd a grillsit0 racsara fektetjik a szeleteket, és néhany
percig sutjiuk mindkét oldalat. Ha mar Uveges, akkor mindkét oldaldn megpiritott,
és a sajtos krémmel megkent kenyérszeletekre fektetlink egy-egy darabot,
megszorjuk a maradék reszelt sajttal és az apréra vagott olajbogyoval, majd addig
slitjik, amig a sajt raolvad a tetejére.

Erdélyi toltott padlizsan

Hozzavaldk: 40 dk borjucomb, 2 tojas sargaja, kapor és petrezselyemzéldje, 15 dk
vaj, fél csésze vaj, kis csésze rizs, sO, bors, 4 kbézepes nagysagu vinete, 1 fej
voroshagyma, 4 evOkanal reszelt sajt, 1 szelet kenyér, 50 dk paradicsom, 2-3 kanal
tejfol.
A padlizsanokat megmossuk, megtordljuk, hosszaban kettévagjuk, belsejét
kikaparjuk Ugy, hogy 1 cm-es hasuk maradjon. Gyengén megsdzzuk, és
huskeverékkel megtoltjuk. TUzall6 edénybe vagy labasba tesszik, rarakjuk a
hamozott és szeletelt paradicsomot, és egy csésze vizet 6ntink ala. Gyenge t(izén
paroljuk. Mikor a his mar puha, tejfollel ledntjuk, reszelt sajttal megszorjuk, és a
stitében rézsaszin(lire sutjuk.

Hldskeverék: A hust ledaraljuk a tejbe aztatott kenyérrel és hagymaval, hozzaadjuk
a kissé megparolt rizst, a sot, a borsot és a megvagdalt zoéldkaprot, a
petrezselyemzoldet, meg a két tojast, és a vineték kikapart belét. Mindezeket
fakanallal jol kikeverjik.
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Gomba, roman pasztor médjara

Hozzavaldk: 1 mélytanyér csiperke vagy masfajta gomba, 10 dkg flstélt szalonna,
20 dkg tehénturd, 1 csipet vagott csombor vagy kakukkf(i, 1 csipet sé és paprika
Elkészitése: A felszeletelt szalonnat ropogésra sutjik, majd papirtéridre tesszik,
hogy az a f6lés zsirt magaba szivja. Igy tegyik félre. A gomba tonkjeit kitdrdeljik,
a fejeket tobbszori vizben lemossuk és lecsopogtetjik. Mindenik karimaba kevés
turét és fustolt szalonnat teszink. Izesitéként frissen szedett csomborral vagy
vadkaporral szérhatjuk meg. (A hozzavalékhoz meg kakukkflvet ir - akkor most
melyik az igazi szerintetek?)

Kbzepesen izz6 szén folott slUtjuk. Szén hianyaban, zomanctalan edényben a
kihevitett slitbbe dugjuk, vagy a kalyha rostélyan sitjik meg. Soéval, paprikaval
flszerezzlk.

Megjegyzés: A hagyomany szerint az erdélyi hegyi pasztorok jellegzetes ételével,
puliszkaval talaljuk.

Roman parasztomlett (Omleta taraneasca)

Hozzavaldk: 6 tojas, 1 ek zsir vagy vaj, 2 ek tejfel, fél kotés z6ldhagyma, fél kotés
z6ld kapor, fél kotés petrezselyemzoéldje, so, bors

Elkészitése: A jol felvert tojasokhoz adjuk hozza a tejfelt és a finomra vagott
z6ldjavakat. Elkeverjik kénnyedén, majd s6zzuk, borsozzuk.
A forré zsiradékban mindkét oldalan megsutjik, és azonnal asztalra adjuk.
Megjegyzés: Egy kotés korulbelll 12 szal zoldjava.

Juhtirés kesertigomba siitében

Hozzavaldk: 20 - 25 db keserligomba, 25 - 40 dkg juhturd, 1 ek-nyi apréra vagott
metéléhagyma, 1 tojas nyersen, 6rolt bors, 6rélt koménymag, so, 20 - 25 db 5 -7
cm -re vagott Bacon - szalonna, egy ek. zsir

Elkészités: A keser(igombat mosd meg, kapard le a kalapot és a szarat ugy, hogy a
szara rajta maradjon, sz(ir6n csorgasd le.
A juhturéba keverd bele a felvert tojast, az aprora vagott snidlinget, borsot, sét
izlés szerint, (a koménymagot el is hagyhatod!).
A zsirral kend ki a tepsi aljat, rakd bele kalappal lefelé soronként a gombat ugy,
hogy ne érjenek Ossze. A kalapot a szara kortl toltsd meg a kikevert juhtiréval és
fedd be a szarara rahuzott Bacon szalonnaval.

Elémelegitett stitében 20 -25 percig kézepes langon kisutjik, majd meleg vajas
piritéssal, vagy friss vajas kenyérrel talaljuk.

Juhtiroéval toltott gomba

Hozzavaldk: champignon gomba fej (szara jé lesz levesnek), 30 dkg juhturd, bacon
szalonna csikok
Természetesen az alapanyagok mennyiségét a vendégek vagy a csalad szama
hatarozza meg.

En altaldban 1/2 kg gombabdl szoktam elkésziteni. A gombat megmossuk, majd a
szarat kitorjiuk, hogy szép Ulreges legyen. A tepsi aljara minimalis vizet Ontlink,
majd a gombafejeket az Ureglikkel felfelé sorba helyezzik. Kiskanallal (kézzel is
segithetiink) beletoltjik a fejekbe a juhturdt, jo puposan, végil egy bacon szalonna
csikkal lefedjik a tetejliket. SUtdében kb. 15-20 perc alatt parolva megsutjik.
Rendkivil izletes és kdonny(i vacsora.

Kapros orda
Hozzavaldk: 40 dkg orda, 2 ek slirl tejfel, 5 dkg vaj, 2 ek zoéldkapor, sé
Elkészitése: A vajat |dbosba téve fakanallal eldolgozzuk. Hozzaadjuk a szitan attort
ordat, a tejfelt, a sot és addig keverjik tovabb, amig krémszer( lesz. Végll
kénnyedén hozzavegyitjliik a zsenge apréra vagott zéldkaprot.
Talra tesszlk, diszitjik, fogyasztas el6tt 2-3 draig hideg helyen tartjuk. Aki szereti,
aprora vagott zéldhagymat adhat hozza.

Kemény palacsinta
Hozzavaldk: 35 dkg rétesliszt, 1 tojas, 6 dkg zsir, 1 cs. vanilids cukor, so.
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A lisztbdl a tojassal, sos langyos vizzel rétestésztat készitiink. 4 kicsi cipdra osztva,
letakarva 20 percig pihentetjik. Mindegyiket tanyér nagysagura kinyujtjuk, meleg
zsirral megkenjik. Majd egyenként feltekerjik, és a 2 véget behajtjuk. 10 percre
letakarjuk, majd az el6bbi mérete kinyujtjuk. Derelyevagdval kérbevagjuk.

Forré zsirral enyhén megkent palacsintasitében mindkét oldalat roézsaszinlre
sttjuk. Vanilias cukorral megszérva kinaljuk.

Keserii-gomba

Ez a gomba faj féleg Erdélyben, a hegyes erdds vidéken terem és valddi delikat
étel, ha jol el tudjuk késziteni.

A szép, gyonge, tiszta gombakat jol meg kell tisztogatni; késsel kell levakargatni a
legkisebb levéldarabkat is rdla, és vizzel csak gyorsan ledbliteni sziikséges. Egy
darab sés szalonnat jol 6ssze kell vagdalni, és egy nagy csomo zdldpetrezselyem-
levelet is joI meg kell vagdalni, és a szalonnaval 6ssze kell keverni, és kevés sot is
k6zé tenni. A gombakat felll, a szara koril, e szalonna és petrezselyem
vagdalékkal egészen be kell kenni, aztan zsiros tepsibe, sorba kell rakni. Sit6
csObe gyors tlizén pirosra kell stitni, és azonnal talalni.

Korozott juhtirébél

Hozzavaldk: 25 dkg juhturd, 25 dkg vaj, 25 dkg krémsajt, 1/4 dl konyak, 1 dl sor,
mustar, térott kéménymag, pirospaprika, so

A korozott, mint azt neve is mutatja, a hozzavaldk alapos Osszekeverését jelenti.
Népszer(i sorkorcsolya szerte Kozép-Eurdpaban. Ugy tlnik, elkészitésére
mindenkinek van sajat, egyéni valtozata, s mindenki azt tartja, hogy az 6
korozottje jobb, mint barki masé. A korozott kivald feketekenyérre kenve, és nem
art, ha egy pohar sor is jarul hozza.

Elkészitése: A juhturdt, vajat, krémsajtot jol elkeverjik. Kobménymagot, mustart,
paprikat és - izlés szerint - sét is adunk hozza, majd kdnnyedén belekeverjik a
konyakot és a s6rt. Formaba rakjuk, s hitdbe tesszik egy orara, ezalatt a s6r
konny( erjedést indit el és a kérozott megkeményszik.

Valtozatok: Izlés szerint reszelt hagymaval vagy apréra vagott metél6-, esetleg
z6ldhagymaval izesithetjik. Paradicsommal, z6ldpaprikaval, rézsa alakura kivagott
honapos retekkel, apré nyers uborkaval diszithetjik. Megtolthetiink vele hosszu,
husos paprikakat, s ha a hlitében jol megkeményedett, felkarikazzuk.

Libakocsonya

Hozzavaldk: 1 liba nyaka, laba, szarnya, zlUzaja, 20 dkg mahafart6, 2 db murok, 2
petrezselyemgyo6kér, 40 dkg borjucsont, 1 cikk fokhagyma, fél lap zselatin, 10 dkg
gomba, par szem bors, sé

Elkészitése: A liba lenylzott nyakat, szarnyait, labait, zlUzajat, a marhafart6t
leveszOldséggel, egész borssal, fokhagymacikkel, borjlcsonttal, gombaval sés
vizben puhara fézzik. A marhahls mas étkezéshez talalhatd, de a kocsonyaba is
darabolhatd. Az aproélék husat leszedjik a csontokrél, és formaba rakjuk.
A f6z6levet, finom sz(r6ruhat atsz(irjik, és ha kell, kevés zselatint olvasztunk bele.
Ezt beledntjik a formaba, és hidegen tartjuk, mig megkocsonyasodik.

Libamajas tojas

Hozzavaldk: 4-5 keménytojas, 1 fej hagyma, 1 ek majorsagzsir, 10 dkg libamaj, 10
dkg libatepert6, 1 kavéskanal vagott petrezselyem, kevés liszt, paprika, bors, so
Elkészitése: A tojast villaval apréra torjiuk, elmorzsoljuk. A hagymat finomra
reszeljlik. A tojashoz hozzaadjuk a hagymat, a tepert6t, soét, borsot és a paprikat.
Jol elkeverjuk és a talban format adunk neki, majd rafektetjik a felszeletelt és
megpiritott libamajat, melyet sités elott liszttel megszortunk.

Hdtve talaljuk, paprikaval, zéldpetrezselyemmel diszitve.

Megjegyzés: Kacsamajjal is készithet6. Rendkivil izletes, ha jol kifagyasztott sajat
zsirjaval - melyben a maj silt - talaljuk fel.
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Libatepertds pastétom

Hozzavaldk: 50 dkg libateperts (elkészitése késGbbi fejezetben), 5 db keménytojas,
1 ek mustar, tarkonyecet izlés szerint, késhegynyi kakukkfl, fél fej reszelt hagyma,
s0, 1 ek libazsir

Kedvenc étele volt a szatmari zsidoknak. Eredetileg apré formakra vagott zold- és
pirospaprikaval, vagott metél6éhagymaval és hénapos retekkel diszitették.
Elkészitése: A libatepertot a keményre fott tojasokkal egyitt kétszer ledaraljuk. A
tobbi hozzavaldval 6sszekeverjik.

Ha tul szdraz, libazsirt keveriink hozza. Kiformaljuk és diszitjik. Talaldsig hidegen
tartjuk.

Majpastétom

Hozzavaldk: 1 kg borjumaj, 10 dkg flstolt szalonna, leveszéldség, izlés szerint, so,
mustar, bors, szegfliszeg, majoranna

Elkészitése: A majat enyhén sds, bezoldségelt vizben megfézzik.
A megf6tt majat kétszer ledaraljuk. A szalonnat ugyanabban a vizben megabaljuk,
ha megf6tt, borét levagjuk, és egyszer ledaraljuk.
Torott szegfliszeggel, borssal, majorannaval, séval és mustarral izesitjik. 1ol
Osszekeverjlik, formaban kitapasztjuk.
Valtozat: Kevés vorosborral felengedett konnyl vajas rantast a kész pastétomba
keverve egy érdekes valtozatat ismerhetjik meg ennek az Arad kdérnyéki ételnek.

Malé-lepény.

Egy kilo szitalt kukorica-lisztet tegylink talba, ontsink bele egy liter langyos meleg
tejet, hat kanal czukrot, harom egész tojast, egy nagy tojasnyi zsirt és egy
késhegynyi sét. Ezeket keverjlk jol 6ssze, hogy kissé hig tészta legyen belGle. Ha
éppen szukségesnek mutatkozik, tehetiink bele kevés vizet is. Ezt a tésztat nem
kell elverni, mert az csak id6 pazarlas lenne. Amint 6sszekevertiik, 6ntsik bele egy
fagyos zsirral jol kikent tepsibe és tegylik azonnal rendes tliz mellett sttébe. Fél
ora alatt, ha nem ontottik igen vastagra, szép pirosra megsul. Az elkészilt lepényt
tegylk deszkara, vagdaljuk fel nagy koczkakba és melegen talaljuk asztalra.

Az Osszekevert malé-liszt tésztat ennél még gyorsabban is ki lehet sitni.

Tegylnk egy palacsintastitében egy kanalnyi zsirt lang-tlizre és mikor a zsir, forro,
rakjuk kanalanként zsemlye-szelet formakba a tésztat. Mikor a tésztanak egyik fele
gyors sltés mellett szép piros lett, forditsuk meg, és csak azutan szedjuk ki a
zsirbdl. Igy sussik ki rendre, ha a zsir elapad, a tésztak alda a sUtOvasba mindég
tegylnk egy-egy kanallal, nehogy szarazon slilve, megflistolédjék. Ha igy készitjlik
a malét, - ezt kanalas malépogacsanak hivjdk. Igen gyorsan késziil és
elég kellemes iz tészta. Legtobben ki sem tudjak talalni, hogy mibdl készul.

Ordas palacsinta

Elkészitése: Az elkészitett kapros ordaval megtoltjik a palacsintakat (kés6bbi
fejezetben a leirdsa), 6sszegongyodljik, s kikent tlizallé edénybe helyezzik, tetejét
vastagon megkenjlik kapros tejfellel, és 15 percig sttében atmelegitjik. Melegen
talaljuk.

Megjegyzés: Egyes vidékeken az ordat megcukrozzak, s ebben az esetben
édességként szolgaljak fel.
Tehettink bele finomra vagott zsenge metéléhagymat is.

Orda helyett készithet6 zsiros vagy tejszines krémsajttal is.

Okortej

Hozzavaldk: 15-20 dkg tékmag, so, bors, paprika, fél csésze tejszin vagy kevés vaj,
puliszka

Elkészitése: A szdraz tokmagot megporkoljuk, kiszemezzik, famozsarban
Osszetorjik, és nem tul slrl szitan atszitaljuk.
A tokmaglisztet hideg vizzel Gsszekeverjiuk, flszerezzik, s addig f6zzik, amig
tejszins(rliségl lesz, hozzaadva vizet, amint szliikséges.

Forrd puliszkaval talaljuk. Talalas elott kevés tejszinnel (vagy vajjal) feljavitjuk.
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Megjegyzés: Ezt az egyszerii, de kiilénds ételt féként a Nyugati Erchegységekben
fogyasztjak, vagy fogyasztottak az egyszer( pasztoremberek, akiknek f6 eledelik a
puliszka volt, s azt igyekeztek minden leheté mddon valtozatosabba tenni.

Ormény husosbéles

A vajas-leveles tészta: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj, 3 tojas sargdja, 2 dkg élesztd, 4 dl
tej, 1 ek cukor, csipetnyi sé

A toltelék: 130 dkg elbre parolt hus vagy husmaradék, 1 fej voréshagyma, so, bors,
petrezselyemzoldje, csipetnyi fodormenta, 1 dl tejfél, 1 ek olvasztott zsir
Elkészitése: Vajas-leveles tészta: 5 dkg vajjal, 40 dkg liszttel, a tojasokkal, az
élesztével, tejjel, cukorral és sobval tésztat gyurunk, és langyos helyen
megkelesztjik.

A tobbi vajat és lisztet 6sszegyurva hidegre tesszik. Ha a tészta félig megkelt,
hosszukas alaklra és jo ujjnyi vastagsagura kinyujtjuk. A vajas-lisztes korongot a
tészta kozepére tessziik, és a tésztat szorosan rahajtogatjuk.

15-20 percig hideg helyen pihentetjik, majd Ujra kinyujtjuk hosszukas alakura, s
liszttel konnyedén megszorva elobb az egyik harmadat behajtjuk-forditjuk, s ezt a
harmadik, harmaddal befedjik. Megint h(ivos helyre tessziik. A miveletet
haromszor megismételjluk.

Utoljara a tésztat félujjnyi vastagsagura nyujtjuk, formaval kerekre vagjuk... stb.
Minden masodik karika kozepét kivagjuk. Az elkészitésnél Ugy illesztjiik, hogy
mindegyik karika tetejére kilyukasztott karika kertiljon. - Vaghatjuk négyszéglre is.
Toltelék: A hust megdaraljuk, majd kevés vajon megfonnyasztott, apréra vagott
voréshagymaval, megsdzva és borsozva negyedoraig paroljuk.
Végul finomra vagott petrezselyemzoldjét, csipetnyi fodormentat és 1 dl tejfolt
keverlink bele. A keverékkel megtoltjik a kivagott pogacsakat, és forrd sitében
Kisttjik.

Megjegyzés: Hasonlit a lengyel, roman, orosz pirog, pirozski nevl ételhez, de eltér
télik a toltelék Osszetételében, féleg a jellegzetesen kaukazusi 6rmény flszer, a
menta alkalmazasaban.

Puliszka

Harom literes fazékba tegylnk két liter vizet forrni lang-tlizre. Ha erdsen buzog a
viz, vesslink bele egy kavéskanal sot, kézbe fogott nagyocska fakanallal, e kdzben
a vizet folytonosan kavarni kell és a bal kézzel ugyancsak folytonosan, s nem
egyszerre kell eresztgetni a vizbe masfél liternyi malé-lisztet. Félérai szakadatlan
f6zés és kavaras utan készen van a puliszka. Ha a puliszkat valaki tejjel akarja
asztalra adni, akkor Ugyelni kell, hogy ne legyen igen kemény; azt mar f6zés
kézben meg lehet itélni; mert, ha igen kemény lenne, kavarni sem lehet jol.
Taroval készitve lehet keményebben is fozni. (A székely foldon altalaban nagyon
keményre szeretik fézni a puliczkat.). A teljes puliszkahoz, kanalanként kell kirakni
a forrd puliszkat; vizbe martott badog kanallal, citrom alakd gombdcokat lehet
bel6le formalni. Koszoruba kell rakni, és nagy kerek talban kell asztalra adni. Egy
porcellan kannaba hideg forralatlan tejsirtt kell feladni hozza. A tarods puliszkat a
kévetkezd mddon kell késziteni: Egy labasba tegylnk par kanalnyi olvasztott zsirt,
vagy vajat, azutan 6t kanalnyi puliszkat el kell a labas fenekén lapitani, és jé bGven
juh-turét kell red tenni. Ismételten meg kell zsirozni, s félibe megint puliszkat kell
rakni; egészen addig kell ezt ismételni, mig a labas tele lesz. Ekkor tegyik be
pirulni forré sutébe fél érara. Mikor a kiils6 része meg pirult, vegylk ki és boritsuk
ki kerek talba, ugy adjuk asztalra.

Racpaprikas

Masfél evokanal olajon megpiritunk egy fej aprora vagott voréshagymat,
meghintjik egy kavéskanalnyi pirospaprikaval, megforgatunk rajta 80 deka
vékonyra kivert marhafelsal szeletet, és kevés vizzel félpuhara paroljuk.
Hozzaadunk 40 deka megtisztitott, laskara vagott zéldpaprikat, 2 fej kockara vagott
paradicsomot, egy kild, cikkekre vagott kelkaposztat, és 10 percig fed6 alatt
paroljuk. Ekkor jon hozza 75 deka megtisztitott, kockara vagott burgonya, kevés
vizet alabntve, az egészet puhara megparoljuk. Rovid lére slitve talaljuk.
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Sajtos gombas tojas

Hozzavaldk: Vékony kenyérszeletek, vaj, tetszés szerint, 15-20 dkg félkemény sajt,
kéménymag, sé, bors, 6-8 tojas, 20 dkg 6zlabgomba

Elkészitése: Piritsuk meg gyengén a kenyérszeleteket. Vajazzuk meg a szeletek
mindkét oldalat és tegyik tepsibe Ugy, hogy ennek aljat a szeletek teljesen
befedjék. A szeletekre vagott gombat vajon koénnyedén megpiritjuk, majd a
kenyérszeletekre tessziik, s meghintjik az 6sszetort koménymaggal.

Ezutan a habosra vert tojasokhoz adjuk a durvara reszelt sajtot, amit a gombas
kenyérszeletekre teritiink. Forrd sitében ropogos pirosra sitjik.

Megjegyzés: Masfajta erdei gombaval is izletes.

Salata csukaikrabol

Hozzavaldék: 10 dkg csukaikra, 2 dl olaj, 1 fej hagyma, 12 szem olajbogyd
(maszlina), 1 citrom leve, s, bors

Elkészitése: Az izlés szerint sdzott, borsozott ikrat talban folkeverjik, ekdzben
cseppenként adagoljuk hozza az olajat, és addig kevergetjlik, amig habszer(i lesz.
Hozzaadjuk a citromlevet, formaljuk, leh{tjik. A talalaskor olajbogydval koritjik, az
aprora vagott hagymat pedig kilén adjuk fel hozza.

Megjegyzés: A marnaikra kivételével - mely keser( iz, mérgez6 - barmely erdélyi
hal ikrdjabol készitheto.

Székely gomba

Hozzavaldk: 1 kg gomba, 1 kg sargarépa, 1 kg fehérrépa, 1 fej voréshagyma, 1 dl
tejfel, so, paprika, bors.

Elkészitése: Az aprora vagott voréshagymat zsiron megfonnyasztva kevés
pirospaprikaval meghintjik, a vékonyra szeletelt gombat beletessziik, és addig
paroljuk, amig a gomba megpuhul. A sargarépat és a fehérrépat jol megtisztitjuk,
és apréra vagva néhanyszem egész borssal kevés vizben puhara f6zziik, majd
szitdn attorjuk. A gombdval Gsszekeverjlk, egyet forrni hagyjuk, majd tejfellel
meglocsolva, rizskoérettel talaljuk.

Tarkonyos toltott paprika

Hozzavaldk: 40 dkg sertéshus, 8 dkg rizs, 1 db tojas a toltelékhez, 1 db citrom, 8
db zéldpaprika, 2 dl tejfél, 6 dkg liszt, 1 db tojassargaja a martashoz, 1 dl tejszin,
tarkonylevél, so.

A sertéshust ledaraljuk, hozzaadjuk a félig parolt rizst, és a tojast. Séval, torott
borssal izesitjik, majd jol 6sszedolgozzuk. Egy edényben 1-2 liter vizet forralunk,
kevés reszelt citromhéjat, szlrt citromlevet, apréra Osszevagott friss tarkonyt
teszlink bele és megsozzuk. Az elkészitett hustolteléket a megmosott, kicsumazott,
z6ldpaprikakba toltjuk, majd a paprikakat egy-két helyen villdval megszurkaljuk és
a tarkonyos l|ébe téve, mérsékelt t(izon puhara f6zzik. Ekkor a paprikakat
szlir6kanallal a martasbdl kiemeljuk. Tejfolbdl és lisztbdl habardst készitlink és
sz(irén keresztul, allando keverés k6zben a martasba ontjik, és 4-5 percig
forraljuk. A martast a t(izrél levesszik, és folyamatosan keverve hozzaodntjik a
tojassargajaval elkevert tejszint. A toltott paprikakat talra rendezzik, a tarkonyos
martassal ledntjik és megszorjuk vagott, friss tarkonnyal.

FOtt burgonyat adunk mellé.

Elkészitési id6: 70 perc

Ajanlott ital: Séshalmi cserszegi fliszeres
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Fozeléekek

Aradi toltott paprika kapros kaposztaval

Hozzavaldk: 1 doboz mirelit székelykaposzta, 2 doboz mirelit toltott paprika, 10 dkg
fustolt szalonna, kevés kapor, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A flstOlt szalonnat apré kockara vagva kiolvasztjuk. A toltott paprikat
tepsibe tesszik, ratessziik a fustolt szalonnat, a stitbben megsutjik, és raszorjuk a
finomra vagott kaprot. Raontjik a kiolvasztott székelykaposztat, néhany percig
forraljuk, majd tejfollel talaljuk.

Lucskos kaposzta 1.

85 perc Nehézség: 2

Hozzavaldk: 2 kg édes fejes kaposzta, 1 kg lapocka, 0,5 kg dagado, 3 kérém, 4 dl
tejfol, 2 ev6kanal zsir, 3-4 evOkanal borecet, 1 teaskanal pirospaprika, 2 evokanal
liszt, kevés cukor, izlés szerint torott bors, sé.

A kérmoket jol megtisztitjuk, és kuktaban, betéten, masfél dl sés vizben puhara
f6zzUk. A tobbi hust 1 ev6kanal zsiron mindkét oldalan megpiritjuk, majd 1-2 dl sos
vizet aladntve, fedd alatt megsitjik. Kézben a kdposztat laskdra metéljik, és sds
vizzel leforrazzuk. A forrazott kaposztat a sllé hus mellé tesszik, és vele egyltt
puhara paroljuk. Ha mar a hus is, a kaposzta is puha, akkor a hust kivesszik,
felszeleteljik, és melegen tartjuk. A maradék zsirt felhevitjik, radobjuk a lisztet, és
sargasbarnara piritjuk. Megszérjuk a pirospaprikaval, feleresztjuk 2 dl hideg vizzel,
simara keverjik, és a kaposztat berantjuk vele. A borecettel és cukorral
feleresztve, melegen tartjuk. A kormoket - ha puhara féttek - kicsontozzuk,
feldaraboljuk, levét pedig elkeverjik a kaposztdban. Még egyet forralunk rajta,
majd a tetejére helyezziik a felszeletelt hdsokat, a kérmoket, és ledntjik a tejféllel.

Lucskos kaposzta 2.

Két személyre szamitsunk egy fej k6zép nagysagu rendes kaposztat, vagjuk fel
cikkekbe, mossuk jol meg és tegylk forrd vizbe foni. Hat személyre vegylink egy
kil6 marhahus "dagadot", tegylk két liter sés vizbe f6ni; masfél érai f6zés utan
készitstink e husos Iébe rantast. Egy kanal zsirbdl és egy nagy fakanal lisztbol szép
pirosra sitve, kevés hideg vizet 6ntsik a rantasba és ugy forditsuk a hdsos |ébe.
Ekkor szedjlk ki a megpuhult kaposztat a vizbdl és rakjuk a rantasos, husos |ébe;
tegylnk bele 6 kanal jo erGs eczetet; tiz perczig forraljuk fel egyutt, talalasig
vegylk el a nagy melegrél. Ha asztalra adjuk a hust, vagdaljuk fel annyi darabba, a
hany személy szamara foztlink; e kaposztat talaljuk mély talban, tejfellel a tetejét
hintsiik be. Kanalat adjunk hozza, mert ez nem suri étel.

Podlupka

Vasarolunk egy csomé karaldbét, és hozzd még 3-4 csomd karaldabé levelét. A
leveleket soOs vizzel leforrazzuk, majd szitara téve lecsurgatjuk. 25 deka 0rolt
sertéshust 6sszegyurunk 7 deka félig fott rizzsel, egy nyers tojassal, kevés reszelt
voroshagymaval, soéval, és kis gombdcokat formazva belGle, karalabélevelekbe
csomagoljuk. A tobbi levelet nagyjabol 0Osszevagjuk, magat a karalabét
megtisztitjuk, és vékonyan felszeletelve, csikokra vagjuk. A labas aljara egy csokor
szaritott kaprot fektetlink, erre rakjuk az ¢sszevagott leveleket, ratesziink par szal
szaritott csombort, és egymas mellé rafektetjuk a toltelékeket. Korulrakjuk a
karalabészeletekkel, és fedG alatt kevés vizzel kb. fél o6rdig paroljuk. Végll egy
evOkanal lisztet simara keveriink kevés hideg vizzel, beslritjik vele a karalabét, és
megtejfolozve talaljuk. Nem tévedés: nem kell bele zsiradék! (Csombort és kaprot
a piacon a "flives nénikéknél" kaphatunk)
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Sutemények, édességek

Baba-kalacs

Tegylnk egy mély talba fél liter igen finomlisztet és egy félliternyi forro tejet,
lassanként ontsik a lisztbe; ekézben fakanallal folyvast kavargassuk; tovabba
ugyancsak lassanként dntsiink a forrazott lisztbe jo félliternyi tojast,
a melynek legaldbb fele tiszta tojassargdaja legyen. Hat deka
finom éleszt6t olvasszunk fel egy kevés langyos tejben, és azt is ontslik a tojasos
forrazott lisztbe. E tészta vegyllékbe igen kevés sét, egy negyedkildnyi cukorport
és negyed liter friss olvasztott vajat is keverjink. Mindezeket kavarjuk el jol,
habzasig, a mi jé fél éraba keril. Akkor tegylk langyos meleg helyre. A tal feneke
forro helyre semmi esetre se kerliljon, mert akkor elég a tészta alja és vége lenne a
baba-kaldcsnak, nem sikerlilne. Ha a talban egészen szinig kelt a tészta, vegylk el
a meleg helyrdl, és Ujra keverjlink bele annyi finomlisztet, hogy jo puha, kanallal
kénnyen keverheto tészta legyen belGle. Keverjik ismét egy negyeddraig, és mikor
legjobban hdlyagzik, kenjlink ki két, cikkes rézformat vajjal, hintstik be a formakat
zsemlyemorzsaval, és félig-félig ontslik e hig kalacs tésztaval, azutan tegytk kissé
meleg helyre. Mikor a forma telekelt, sissik meg forrd sutében a lehetd
legegyenldbb tliznél, hogysem hirtelen sem lassan ne sliljon, mert ha gyorsan slil,
a belsGje suletlen marad; ha pedig lassan siil, 6sszeesik és "szalonnas" lesz. Amikor
meg van sllve, boritsuk ki deszkara. Hagyjuk kissé kih(ilni, s csak aztan vagjuk fel
egyenld szeletekbe. Ennél az erdélyi 6rmény kaldcsnal alig van jobb ozsonna
stitemény.

Brassoi krémes gyiimolcslepény

Hozzavaldk: 30 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 kanal cukor, sé, tejfol, 2 dkg éleszt6, 1 kg
szeletekre vagott alma; krémhez 3 tojas, 25 dkg cukor, 2 evOkanal liszt, 2 dl tej, 3
dl tejfél.

Elkészitése: Az élesztét tejben megfuttatjuk, majd 6sszegyurjuk az anyagokkal.
Tepsibe téve pihentetjik, majd megszoérjuk egy kevés buzadaraval, és ratessziik a
gyUimolcsét, majd a krémet. A lisztet elkeverjuk a tejféllel és a tejjel, megfézzik. A
tojds sargakat a cukorral jol kikeverjik hozzavegyitjik a lisztes masszahoz a
tojasok kemény habjaval egyutt, a gyuimolcsre 6ntjuk, szép vilagosra sutjluk.

Csiga rétes

A rendesen kinyUjtott vékony rétes tésztat hajtogassuk négy rétbe; minden rétegét
egy kicsit zsirozzuk meg. Az abroszon |évé Osszehajtott tésztanak legszélére, fél
ujnyi szélesen, igen vékonyan, késsel, kenjunk szilvaizet; azt a szilva izes
szalagforma tésztat olyan keskenyen hajtsuk fel az (res tésztara, és vagjuk el
késsel ugy, hogy egy ujjnyi forma széles szilvaizzel toltott tészta-szalagokat
szabdaljunk az egész nagy rétes tésztabol. Ha evvel készen lettiink, a hosszu
szilvaizzel toltott tésztaszalagokat vagdaljuk fel egy arasz hosszlsaguakra és
formaljunk bel6lik "S" alakl szép kis apro csiga réteseket. Tegylink egy lapos
edénybe egy kanal zsirt lang tlzre; ha a zsir, forrd lesz, tegylk tele az edényt csiga
rétesekkel. Ugyeljiink a siitésre, mert igen gyorsan piros lesz e finom szaraz tészta;
rakjuk lapos talba s talaljuk czukor nélkul; a kinek kell, az maga hintsen rea
czukrot.

Dalauzi

Fél liter mézet, tegylink lang tlizre porkoélédni. Miutan a méz folytonos keverés
kézben sotét-barnara megporkolodott, (de el ne égjen a méz, mert akkor nem jo
izG: ha jol meg nem porkolddik, akkor meg nem lesz kemény), tegyiink bele egy
tanyérnyi héjatol megtisztitott, de meg nem tort didbelét és két deci makmagot,
melyet el6bb szarazon, kavé-porkoloben kevéssé megporkoltiink. Kavarjuk ezeket
jol Ossze, és gyorsan kezeljik, hogy meghllve keménnyé ne valjon. Egy deszkat
vizezziink be, és a dalauzit arra rakjuk ki nem igen nagy, legfeljebb 06kolnyi
csomodkba. E csomdcskak tetejét hintstk be tarka borsd czukorral és a legkézepébe
fellil, szurjunk egy piros cukros mandulat. A csomokat vizes kézzel nyomjuk 6ssze,
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csinos kerek alakuakba, aztdn tegylk hideg helyre. Ha teljesen kih(lt kalapaccsal,
vagy késsel lehet vagdalni; de csak koOzvetlenil a fogyasztas el6tt czélszeri
szétvagni.

Erdélyi diés pogacsa

Hozzavaldk: 30 dkg liszt, 20-20 dkg vaj és porcukor, 15 dkg dié, 1 tojas + 3
tojassargaja, fél citrom héja, fahéj
A lisztet, vajat, porcukrot és a tojasok sargajat osszegyurjuk. Orolt fahéjjal, reszelt
citromhéjjal izesitjik, hozzakeverjik a daralt diét. KinyUjtjuk és kerek formaval
(nagy pogacsaszaggatoval) kiszaggatjuk. Megkenjlik a felvert tojassal, és kivajazott
tepsiben, kdzép - meleg sutében, megsutjik. Vigyazzunk, nehogy megégjen!

Erdélyi mézespogacsa

12 dkg porcukrot, 1/2 csomag Vancza-vanilincukrot féloraig keverlink 2 egész
tojassal, majd késhegynyi torott fahéjat, egy-két szem finomra tort szegfliszeget, 1
citrom reszelt héjat, és 15 dkg langyos mézet keverlink bele, azutan kevés liszttel
elkevert 1/2 csomag Vancza-sltOport, és annyi lisztet adunk még hozza, hogy
lagyan dolgozhatd tésztat kapjunk. A tésztat lehetGség szerint par orara hideg
helyen pihentetjik. Siutés el6tt kisujjnyi vastagra nyujtjuk és kisebb
pogacsavagoéval kiszlrva, erGsebben zsirozott tepsibe téve, tetejliket még 1 tojas
fehérjének 8 dkg cukorral és kevés citromlével készllt kénnyen kenhet6 mazzal
vonjuk be, illetve kenjik meg tollal. A cukros maz helyett tojassargajat is
hasznalhatunk a bekenésre. Kozepes tlznél jol kislutjlik. Sutés utan 1-2 napra, zart
edénybe tenni igen jo.

Erdélyi palacsinta

Hozzavaldk 4 személyre: 60-70 dkg csirkehlds, 1 hagyma, 2 evlkanal olaj,
pirospaprika, s, 8-10 sds palacsinta, 2 dl tejfol.

Nagyon révid lével csirkepaprikast készitlink. A jo puhdra parolt hust lefejtjik a
csontrdl, megdaraljuk, és a leszlirt paprikas lével jol beforraljuk. A palacsintakat
széles metéltre vagjuk, osszekeverjik a huspéppel, olajjal, vagy vajjal kikent
tlizalld talba tessziik, bdéven meglocsoljuk tejfollel és vigyadzva arra, nehogy
kiszaradjon, forrd stitében kissé megpiritjuk.

Erdélyi puncstorta

Habosra keverink hat tojassargat hat evékanal cukorral meg egy késhegynyi
szodabikarbdnaval, majd kozékeverliink hat evOkanal réteslisztet és a tojasok
kemény habba vert fehérjét. Kizsirozott, kilisztezett nagy tortaformaban megsuttjiuk
és deszkara boritva hitjuk ki. Tetejérdl egy ujjnyi vastag lapot levagunk, az also
rész belsejét kiskanallal kiszedjlk, O0sszemorzsoljuk és harom evdékanal rummal
megdntdzzik. Habosra keverink 10 deka porcukrot 15 deka vajjal vagy
margarinnal meg négy tojassargajaval, beletessziik a rumos tésztamorzsat, 10 dkg
megaztatott mazsolat, és ezt a krémet a tészta Uregébe oOntjik. A felsé lapot
rafektetjik, és az egészet bevonjuk harom evdkanal kakadbdl, harom evikanal
cukorral meg egy kevés vizzel f6zott, harom deka vajjal kikevert keserlicsokoladé
mazzal. (Maz helyett talalas el6tt bevonhatjuk a tortat édes tejszinhabbal is.)

Erdélyi tepertés pogacsa

Hozzavaldk: 50 dkg tepertd, 2 tojas, 2.5 dl tej 1 dl tejfol, 1 csomag sutdpor, annyi
liszt amennyit felvesz, s6 torétt bors.

Elkészitése: A tepertot at kell daralni, megsozva, beborsozva 6sszegyurjuk az egyik
tojassal, a tejjel, a tejfollel, a stit6porral meg annyi liszttel, hogy rugalmas tésztat
kapjunk. Legalabb egy 6raig h(ivos helyen pihentetjik. Kétujjnyi vastagra nyujtjuk,
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, és sut6lemezre fektetjik. Tetejét késsel
bevagdossuk, a masodik tojassal megkenjik, és forrd siitében szép pirosra sutjlk.
Amennyiben a tésztat szaraznak érzed, vagy nyujtaskor nagyon torik, tegyél bele
még egy kis tejfolt.
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Elesztés tepertds pogicsa

Hozzavaldk:40 dkg tepert, 10 dkg margarin (Rama), 50 dkg liszt, 2 dkg éleszto, 1
dl hideg viz, 1-2 tojassargaja so torott bors.

Elkészitése: A daralt tepert6t, a margarint és a lisztet 6sszemorzsoljuk, az éleszt6t
kevés mézzel, liszttel, valamint egy kevés 100 %-os gylmolcslével felfuttatjuk,
majd hozzaadjuk a tébbi anyaghoz, és kellemes puhan gyurhaté tésztat készitiink.
Lisztezett gyurotablan a leheté legvékonyabbra nyujtjuk négyszogletesre, s
0sszehajtogatjuk, mint a vajas tésztat szokas balrdl, jobbrol, fentrdl, alulrdl, A
tésztat lehetdleg egy éjszakan at, pihentessik, ha nincs rd id6, akkor 3-4 6ras
pihentetés utan is jé ujjnyi vastagra nyuQjthatjuk, a tetejét bevagdossuk,
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, s a tojassal megkenve piros-ropogdsra siitjlk.
Mindkét esetben hasznalhatod az élelmiszeriizletekben el6re gyartott tepertékrémet
is.

Halva (édesség)

Hozzavaldk: 250 g vaj, 150 - 150 g daralt did, lapokra vagott hamozott mandula,
egész napraforgé mag, 1 vanilias cukor, 2 ek. feketekavé, sziruphoz: 250 g cukor,
4 dl viz.
A vajban megpiritjuk a diét, mandulat, napraforgé magot, raontjiuk a kavét,
hozzakeverjik a vanilids cukrot. Lapos serpenyGbe attessziik. Elkészitjuk a
szirupot, és a masszara ontjuk.

Masnap szeleteljluk.

Kiirtoskalacs

Eredeti, régi recept egy idGs erdélyi nénitdl

Minden 1 kg liszthez: 1 kavéskanal so, 1,5 evOkanal cukor, 1 tojas, citrom reszelt
héja, tej, COK (tej, 1 evBkanal cukor, 2 dkg éleszté/kg), 2 kg liszthez 25 dkg vaj.
Ezt egész érdekesen dagasztjak. Ugy képzeld el, hogy a kezedbe fogsz egy kotelet,
és mintha engednéd le a kutba, egyik kezedet atrakva a masik alatt "hajtod el6re".
Igy tupirozod a tésztat. A tésztdbdl rudat sodorsz, lazén feltekered a sutéfara,
ahogy a cukorban hengergeted, 6sszeér a tészta. Megslitdd. Ha kész, ruhaval bélelt
kosarba teszed (Mikor lehlizod a fardl, belefljsz, hogy menjen ki a para.)

Szamosujvari mézes pogacsa

Hozzavaldk: 20 dkg méz, 20 dkg porcukor, 45 dkg liszt, 2 db tojas, 5 g fahéj, 2 g
safrany, 1 dkg szddabikarbdéna, 5 dkg mogyord, 5 dkg mandula, 3 dkg vaj.
A mézet egy zomancozott labosba mérjik és hozzakeverink ugyanannyi
mennyiség(i porcukrot. Gyakori keverés mellett, gyenge tlizre allitva felforraljuk. A
lisztet egy keverdtalba szitadljuk, majd raontjik a felforrt mézet. Amikor kihdilt,
hozzaadjuk a tojast, 6rolt fahéjjal és safrannyal izesitjuk, majd hozzaadva a
szddabikarbonat is, 0sszegyurjuk, és a tésztat alaposan kidolgozzuk.

Lisztezett deszkara téve kinyUjtjuk, és pogacsaszaggatéval kiszarjuk. Valtakozva
mindegyik pogacsa kOzepébe egy-egy mogyoro, illetve tisztitott mandulaszemet
nyomunk. Vajjal kikent, lisztezett tepsibe rakjuk, letakarva még kb. 30-35 percet
pihentetjik és siutdbe téve kb. 20 percig sutjuk.

Elkészitési id6: 70 perc

Székely-béles

Egy kild lisztet tegylink deszkara, a kézepébe csinaljunk lyukat, a melybe Ontslink
harom deci tejfelt, fél pohar bort, harom tojast, egy kavéskanal sot, kéttojasnyi
zsirt és annyi meleg vizet, hogy keményke rétes-tésztat készithesslink bellle:
Negyeddraig gyurjuk jol 6ssze, akkor szaggassunk bel6le 12 kis egyenl6 czipot,
tegylk lisztes deszkara és azonnal, egyenként nyujtsuk ki faval tanyérnyi nagysagu
formakba. Szoérjuk be egy kevés zsirral, sodorjuk G6ssze és gomboélyitsiik csiga
alaktUakba; azutan nyujtsuk ki a nyudjtofaval tanyérnyi nagysagu kerekekbe. Ez a
tészta, sem vastag, sem vékony ne legyen; lehet ugy koérulbelll tollszarnyi
vastagsagu. Egy jo széles fenek({ labasban - olyanba, melybe a tészta kinyujtva
kénnyen belefér, tegyink egy didnyi zsirt; ha a zsir langtliznél felforrott, tegytk a
rétest bele. Mikor a zsirjat elslili, egy keveset mindég kell ala tenni. E tésztat
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egyenléen forgatva, egymasutan sussik ki szép pirosra. Lehetbleg forron talaljuk;
de ez hidegen is igen jo. Talalaskor egyet-egyet vagjunk fel négybe.

Székely huszar csdkja

Hozzavaldk: 45 dkg rozsliszt, 8 cl méz, 4 db tojas, 5 g fahéj, 3-4 db szegfliszeg, 1
csomag sltépor, fél citrom héja.

A rozslisztet a forrasra hevitett mézzel, a tojassal, az 6rolt fahéjjal és a tort
szegfliszeggel jol Gsszegyurjuk. Hozzaadjuk a sUt6port és a reszelt citromhéjat,
majd tésztava dolgozzuk. Letakarva, hlivés helyen 30-40 percet pihentetjiik, majd
lisztezett deszkan kinyujtjuk, és korongokat szurunk ki belble. A korongocskak
tetejét felvert tojassal megkenjik és egy-egy szem, hamozott mandulaval diszitjuk.
Kozepes hémérsékletl stitében megsitjlk.

Tordai pogacsa

Hozzavaldk: 4 dkg vaj, 12 dkg cukor, 5 dkg méz, 3 g fahéj, 3 g szegfliszeg, 1 dkg
stitépor, 38 dkg liszt, 3 g térétt bors, 1-2 dl tej, 1 db tojassarga

Kenéshez: 1 db tojassarga

Keverotalba tesszik a vajat, a cukrot és a mézet, majd simava, habossa keverjik.
Hozzdadjuk a lisztet, torott fahéjjal és szegfliszeggel izesitjik. Beletessziik a
tojasok sargajat, a sutéport és torott fekete borssal flszerezzliik. Annyi tejet ontlink
hozza, hogy 0Osszegylrva ko6zépkemény tésztat kapjunk. Hosszukas alakura
megformaljuk, a kozepét késsel hosszaban bevagjuk, majd tojassargajaval
megkenjuk. Mérsékelt héfokd sutében megsiatjik, majd kihGtjuk.

Tarofankocskak

Hozzavaldk: 20 dkg telemea tarod, 3 tojas fehérje, 10 dkg vaj, 3 dl olaj, fél csésze
finomra daralt zsemlemorzsa, s6

Elkészitése: A tojasfehérjéket keményre felverjik. A turot apré fogu reszel6n
megreszeljik és Osszekeverjik a tojashabbal, majd hozzaadjuk a sot. Ebbél a
keverékbdl didnyi fankocskakat formalunk, meghempergetjik zsemlemorzsaban, és
kisutjik a vajjal elkevert forrd olajban. Mikor halvanyan megpirultak, szlrékanallal
kiemeljuk, és papirral bélelt tanyérra helyezziik, hogy a papir a folés zsiradékot
foligya. ElIdmelegitett tanyéron azonnal kinalhatjuk.
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Erdélyi receptek

Diszndoléses receptek

Disznofésajt

Hozzavaldk: 1 diszndfej, 25 dkg friss diszndb6r, 1 kg sovany disznohus, 1
disznégyomor, 1 disznéhdlyag, 2 gerezd fokhagyma, kevés citrom, sé, bors,
paprika, csombor

A disznodlés egy fontos mellékterméke.

Elkészitése: A disznofejet hideg vizben jol megtisztitjuk. Nyersen leszedjik a
sovany hust a fejrol, és a nyelvvel egyltt félretessziik. A kovérjét, orrat és fllét
kétujjnyi széles kockakba vagjuk, szalonnabért szépen megtakaritjuk, és azt is
nagy kockakba vagva kozéelegyitjliik. Nagy labasba tessziik, megsdzzuk, és annyi
vizet toltink ra, hogy ellepje, és addig f6zzlik, amig jo puha lesz. Az elf6tt vizet
pétoljuk.

A lefejtett sovany fejhust és az 1 kg sovany disznéhust felkockazzuk, és a nyelvvel
egyltt ugyancsak megf6zzik. Ha mindketté megfott, a nyelvet kivesszik, és
ugyancsak kockara vagjuk, 0sszeelegyitjlik, befliszerezziik és adunk hozza két cikk
nagyon finom péppé tort fokhagymat. Aki citrommal szereti, fokhagyma helyett azt
hasznalja.

A diszné hédlyagjat felfiva, és a gyomrat megszaritva tobbszoér jol kimossuk, és azt
megtomjlik a sajtnak valdval. A hdlyagokat bevarrva a sajtokat megabaljuk, majd
kivéve suly alatt kih(tjuk. Ha jol kih(lt, par napra, flstre tesszik. Tavaszig is el
lehet tenni. Ki milyen kévéren szereti, a szerint tesz szalonnat bele.

Erdélyi disznodsajt

1 diszndfejet hideg vizben kidztatva kicsontozzuk, 2-3 ujjnyi széles kockakra
vagjuk, melyben benne van a kovérje, orra, fllei is. Hozzdadunk szintén nagyra
kockazott, 25 dkg gondosan tisztitott borkét és 1 kg sovany sertéshust.

Megsdzva annyi vizet 6ntlnk ra, hogy jol ellepje. Puhara fézziik. Ha megfott, kivéve
a lébdl, kissé lehltjuk, 1 fej zlzott fokhagymaval (izlés szerint citrommal
helyettesithet6), soval, 6rolt borssal, pirospaprikaval, csomborral izesitjuk. 1
diszndényelvet is megféziink egészben. 1 jol tisztitott diszndgyomorba és 1
diszndéhdlyagba toltjik a sajtnak valdét. Kozépre rakjuk a fott nyelvet egészben. A
gyomor és holyag nyilasait elvarrva, fové vizben kb. 30 percig abaljuk. Kivéve jol
megnyomtatjuk, hogy szép formaja legyen. Kih(lés utan par napra, flstre tesszik.
Tavaszig is elall.

Erdélyi majas hurka

Hozzavaldk: 1 sertésmaj, 1 sertéstidG, 1 sziv és 1 vese, 20 dkg rizs, 20 dkg
voroshagyma, 50 dkg tokaszalonna, 10 dkg mazsola, 1 szelet kdrbevagott kenyér,
6 db k6zepes nagysagu, savanykas, boriz(i alma, 1 teaskanal pastétomfliszer, 1
teaskanal pirospaprika, 10 dkg zsir, izlés szerint s6 (6-8 dkg) 1 teaskanal torott
fekete bors (fele mennyiségben is lehet késziteni).

Elkészités: Az Osszes husfélét és szalonnat (a maj kivételével) sbs vizben puhara
f6zzlik, majd levétdl lecsopogtetjik és ledaraljuk. A majat nyersen hozzadaraljuk. A
kenyeret egészen aprora vagdaljuk, és Ugy adjuk a masszadhoz. Az almakat
meghamozzuk, kicsumazzuk és lereszeljik. A voréshagymat nagyon apréra vagjuk
vagy megreszeljik, és a zsiron U(vegesre fonnyasztjuk. A megmosott rizst
megfézziik, ezutan hideg vizzel ledblitjik. Végll az egészet Osszekeverjik a
flszerekkel, és annyi huslevet (abaldlevet) adunk hozza, hogy lagy masszat
kapjunk. Ezt a masszat lazan betoltjiik a hurkabélbe, és szorosan elkotjlik, hogy a
toltelék ki ne folyjon beldle. A mar ismertetett mdédon 20-25 percig abaljuk, majd
hideg vizbe téve leh(tjuk, és deszkan lecsepegtetjik. Fogyasztasig hideg helyen
taroljuk. A tdroldssal kapcsolatban ugyanazok vonatkoznak ra, mint az el6z6
receptben leirtakra.
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Erdélyi receptek

Erdélyi szalami 1.

Hozzavaldk: 5 kg lapocka, vagy comb, 1 dkg fokhagyma, 15 dkg so6, 2,5 dkg
fehérbors, 2 dkg porcukor, 1 g gyombér, 3 g salétrom.

Elkészitése: A hust nagylyukd tarcsan ledaralom. A fokhagymat atzizom. Az Gsszes
hozzavalét O6sszegylurom, majd keményre toltom a szalamibélbe, majd annyi 90
fokos vizben, amennyi ellepi, 1 6ran keresztll abalom. Az abalébdl kivéve vizben
leh(tom és leszaritom. 3 napra, hideg fustre teszem.

Erdélyi szalami 2.

Hozzavaldk: 8 kg hus, 2 kg szalonna, 5 dkg porcukor, 1 kk. gyombér, 1/2 dkg
salétrom, 15 dkg s6, 5 dkg szegflibors, 2 dkg fokhagyma

Elkészitése: A huast nagylyukd tarcsan ledardlom, a szalonnat apré darabokra
vagom. A fokhagymat atzizom. Az Osszes hozzavaldot Osszegydrom, majd
keményre toltom a szalamibélbe, majd annyi 90 fokos vizben, amennyi ellepi, 1
oran keresztlil abadlom. Az abalébdl kivéve vizben leh(itém, és leszaritom. 3 - 4
napra, hideg fustre teszem. Szaraz hlvos helyen felakasztva tarolhaté. Kb. 2 hét
utan fogyaszthaté.

Erdélyi szalami 3.

Hozzavaldk: 5 kg kozepesen sovany sertéslapocka, 2,5 dkg porcukor, 0,5 dkg
fokhagyma, 1 g gydombér, 3 g salétromso, 5 dkg fehér bors, 15 dkg so.

Elkészitése: A husrdl letisztitunk minden porcot, inat, hartyat és nagy lyukd daralén
ledaraljuk. A fliszereket porra torjik, a fokhagymat megtisztitjuk, és nagyon apréra
vagjuk, majd késpengével szétnyomjuk. Raontink 1 ev6kanal vizet. A daralt hdsra
szorjuk a flszereket, és raontjuk a fokhagymas levet. JOl Osszekeverjik, és
vastagbélbe toltjik. Kisebb rudakat kotlink belGle, majd annyi vizben, amennyi
ellepi, 1 6ran keresztul abaljuk a gyéngy6z6 Iében. A vizbll kivéve lecsurgatjuk,
tiszta, hideg vizben kih(tjik, majd szikkasztjuk (tiszta ruhara teregetve), és hideg
fUstre tesszlik 3 napra. Szaraz, hlivés helyen felakasztva taroljuk. Néhany hdénapig
tarolhato.

Erdélyi szalonna

Hasi szalonnabol készitjik, amelyet 8-10 cm széles és 30-40 cm hosszU darabokra
vagunk. Séval bedé6rzsoljik, 5-6 nap utan fokhagymaval izesitett sés lében 8-10
napig érleljik. Ezutan forras elott levd vizben kb. 1 6ra hosszat abaljuk, zsinegre
flzzlk, szikkasztjuk, és hideg flston vildgosbarnara fistoljlk.

Erdélyi tiidés hurka 1.

Elkészités: Megf6zOok egy kilonyi majat, fél kilé hajat, valamint egy kildnyi tidot.
Ezeket ledaralom, Osszekeverem 3 dl tejben f6tt rizzsel, soéval, borssal,
szegfliborssal, csomborral, kevés abalével. 40 percig f6zom 80 fokos abalében.
Ennek letelte utan hideg vizbe szedem, majd leszikkasztom. Hidegen kinalom

Erdélyi tiidés hurka 2.

Hozzavaldk: 1 sertéstiidd, a disznd fejérdl és nyakardl leszedett véres husrész, 3
zsemle, 3 dl tej, 20 dkg rizs, 25 dkg véréshagyma, 1 teaskanal szaritott csombor, 1
csapott teaskanal pastétomfliszer, 2-3 dl-nyi sertésvér, sé és torott fekete bors.

A tudo6t és a hasokat sos vizben puhara fézziik, a megmosott rizst megparoljuk, a
voroshagymat lereszeljik, a zsemléket pedig szétmorzsolva tejbe aztatjuk. A
megfétt hasokat levétdl lecsepegtetjiik és ledaraljuk. Ezutan Osszekeverjik az
aztatott zsemlével, a f6tt rizzsel, a reszelt hagymaval, az Osszes fliszerrel, séval és
annyi vérrel, hogy ldgy masszat kapjunk. Ovatosan, lazén betéltjik a Kitisztitott
hurkabélbe. A mar leirt moédon abadljuk, és leh(tjik. Normal hitétérben 1 hétig
elall, -18 -24°C-on 4 hoénapig.

Ludasi véres hurka

Hozzavaldk: 1,5 kg nyesedékhus, 2 liter vér, 60 dkg toka, 50 dkg rizs, 5 fej
hagyma, 10 dkg sé, 2 evékanal koménymag, kavéskanalnyi szegfliszeg.
Elkészitése: A hust és a tokaszalonnat egyltt megf6zém, a hdst megdaradlom, a
tokaszalonnat pedig kis kockakra vagom. Megf6zom a rizst, hideg vizzel ledblitem,
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Erdélyi receptek

majd ezutdn Osszekeverem a nyers vérrel. Hozzdadom a megdaralt hust, a
szalonnat, az aproéra vagott ,zsirban aranysargara piritott hagymat ,a koményt, a
szegfliszeget. S6zom, majd alaposan eldolgozom az egészet. hurkabélbe t6ltom. A
hurkakat megszurkalom, és 80 fokos vizben abalom haromnegyed 6ran keresztil.
Hideg vizbe szedem, majd leszikkasztom.

Majas hurka

Hozzavaldk: 1 kg maj, 1 kg tido, 50 dkg husos toka, 20 dkg rizs, 20 dkg zsir, 2 fej
hagyma, bors, sé, majoranna.

Elkészités: A majat a tidbvel és a tokaszalonnaval egyltt enyhén sézott, b6 vizben,
fed6 alatt puhara f6zzik. A megmosott rizst az abalével felengedjik, és félpuhara
f6zzik. A finomra vagott hagymat a zsirban, lassu t(izén Uvegesre parolunk. A
megfott husféléket kozepes tarcsan ledaraljuk. Hozzatesszik a megfott rizst, a
hagymat, sozzuk, flszerezzik, és alaposan 6sszegyurjuk. Lazan betdltjik az egyik
felikdn megkoétott 25 cm-es jol kimosott béldarabokba, elkétjik zsineggel a masik
végét, majd 90 fokos vizben negyedoéraig abaljuk. Az abalébdl kivéve
leszikkasztjuk, majd hlvos helyen taroljuk. Felhasznalaskor kevés zsirban mindkét
oldalat pirosra sttjuk.

Majashurka székely modon

A diszné fejének felét, |épét, tudejét megabaljuk puhara, azutan ledaraljuk,
veszlink hozza nyers majat, melyet szintén le6rollink. Rizst jol megabalunk
zacskoba téve és daralunk hozza bd zsirban sargara piritott vereshagymat is.
Ezeket jol Osszekeverjuk és fliszerezziik, soval, szitalt borssal, szegfiliborssal,
majorannapolyvaval, mazsolaval, és kevés abalt |ével. Ezeket beletoltjiik a bélbe,
végeit lekotjuk, vagy fogpiszkaloval Osszetlizzik és beletesszik abba a lébe,
amelyben a husok fottek, de csak akkor, ha a |é hideg. Feltehetjiik a hurkakat friss
tiszta vizbe is. Azutan 8-10 percig forrni hagyjuk, innen kivéve, hideg vizbe
tesszlik, azutan deszkara rakjuk szét. Hasznalat el6tt megsitjik zsirban.

Velds hurka

Hozzavaldk: 3 sertésveld, 1 kg sovany huas, 50 dkg szalonna, 2 fej hagyma, so,
bors, majoranna, szegfliszeg, 25 dkg kéleskasa, 20 deka zsir.

Elkészités: A hust megdardlom, a szalonnat apré kockara vagom, a velGt kissé
megabalom ,hartydjatdél megtisztitom, majd attérom. Az apréra vagott hagymat
zsiron vildgossargara piritom, majd beletessziik a dardlt huast, allando keverés
mellett par percig piritjuk. majd az egészet 6sszekeverem a szalonnaval, a soval,
borssal, kevés majorannaval, szegfliszeggel. A koleskasat vizben megfézom,
hozzaadom a vel6t és a befliszerezett hlismasszat. Vastagbélbe t6ltom, majd 80
fokon fél déraig abalom. Onnét kivéve hideg vizbe szedem, majd leszikkasztom.
Masnaptdl gyenge fiston két napig flist6lom. Zsirban megsiitve fogyaszthato.

Zilahi véres hurka

Hozzavaldk: 50 dkg sziv, 25 dkg vese, 40 dkg borke, 1 kg toka, 1 kg vér, 40 dkg
rizs, 8 dkg so, 6rolt bors, csombor, szegflibors, izlés szerint 20 dkg hagyma.
Elkészitése: A husféléket és a bérkét sos vizben megfézéom. Mikor megpuhult,
kiveszem. Az abalében f6zom meg a rizst is. A tokaszalonnat leforrazom, majd apré
kockara vagom. A husféléket ledaralom, majd dsszekeverem a vérrel, a rizzsel, a
soval és a fliszerekkel. Az egészet jol osszekeverem, majd vastagbélbe t6ltom.
Megszurkalas utan 90 fokos vizben egy és negyed 6ran at, abalom. A hurkakat
hideg vizbe szedem, majd leszaritom.
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Eltevések

Ecetes uborka kaporral (régi erdélyi recept)

Elkészitése: A szép, apro uborkat megmossuk, lecsurgatjuk és egy 5 literes lGvegbe
(vagy megfelel6 aranyban izesitve kisebb (vegekbe) rakjuk. Rakunk kdzé szaras
kaprot, 2-3 babérlevelet, egy darab megtisztitott vékony csikokra vagott tormat. A
tetejére széorunk 1 kavéskanal mustarmagot, ugyanennyi egész borsot és 1 dkg
szalicilt. fzIés szerint higitott ecetet felforralunk 5 dkg séval, 3-4 kockacukorral,
belekeverink fél dkg timsoét, és forron az uborkara ontjik. Azonnal lekotjuk, és 24
orara szaraz g6zbe hagyjuk. Ha az uborkdk nem voltak tul nagyok, harom, ha
nagyobbak, akkor négy-o6t hét mulva élvezhet6k

Erdélyi mustar

Hozzavaldk: 250-250 g fekete- és fehérmustar-por, 2,5 | friss sz6l6must.
A mustot felére beforraljuk, még févo allapotban hozzakeverjlik a mustarporhoz, de
csak annyit, hogy sUirl, egyenletes allagi krémszerli legyen. Masnapig allni
hagyjuk. A must maradékat felforraljuk, és annyit 6ntiink a péphez, hogy kelld
sliriségl legyen Ha kihdl, Gvegekbe toltjlk.

Mustaros meggy

Elkészitése: Szirupot készitlink 30 dkg cukorbdl és 3 dl vizb6l. Amikor erdsen forr,
beleteszlink 1 kg szaratdl megtisztitott, megmosott meggyet, és egyszer
felforraljuk, de vigyazzunk, nehogy a szemek felrepedjenek. Ezutan a gyimolcsot
leszlrjuk, a visszamaradt levet forralassal kb. felére bes(ritjuk, majd
hozzakeverink 10 dkg mustart. A kih{lt meggyet lvegekbe rakjuk, langyosan
raontjik a mustaros martast, az lveget lekotjik, és hlivés helyre tesszlk.

Mustban fétt birsalmasajt

2 | mustot felére beforralva annyi fott, attért birsalmat adunk hozza, hogy slirli pép
legyen. Beletéve 50 dkg cukrot, 1 citrom reszelt héjat, gyenge t(izén, folyton
keverve kocsonyaprobaig f6zzik. A tlzrdl levett slr( pépet ujjnyi vastagon kenjik
vizezett tepsire vagy nagyobb deszkara, és hagyjuk szell6s, meleg helyen
szikkadni. Ha mar nem ragad, vagjuk kis rudakra. Porcukorral beszérva sokaig elall.

Piroska (erdélyi izesitett paradicsom)

Elkészitése: Erett, de nem puha, ép paradicsomokat megmosunk, megtérdlgetiink,
és a racsra téve a slt6ben megsitink. A racs ald tegylink tepsit, hogy a
paradicsom leve erre csepegjen. Ha a paradicsom siilni kezd, tegylnk mellé
megtisztitott és félbevagott hagymakat, és kicsumazott, ugyancsak félbevagott
husos zoOldpaprikakat, ezek kozott lehet néhany csipls is (2 kg paradicsomhoz 50
dkg hagymat és 5-6 z6ldpaprikat vegyunk). Ha az utdbbiak is atsiltek, az egészet
husdaralon megdaraljuk. A pépet felhigitjuk 1 dl vorésborral, 1 dl borecettel,
izesitjuk soéval, cukorral, 2-3 gerezd elkapart fokhagymaval, egy csipetnyi
kakukkflvel, és szitdn attorjik. Kis tUvegekbe rakjuk, lekotjuk, és 15-20 percig
g06z0ljuk. Mustar vagy ketchup helyett hasznaljuk felvagottak, rostonsultek mellé.

Siilt paprika erdélyi modra mélyhiitve

Vastag husu, teljesen ép, nagy paprikakat a sitében 3-4 percig sitjiuk, hogy a héja
kissé holyagos legyen. Ruhaval letakarva allni hagyjuk. Ez alatt, a héja megpuhul,
és konnyen lehlGzhatjuk. Ezutan kicsumazzuk, felszeleteljik, és adagonként
nejlonzacskoba toéltjuk. Télen sos, cukros, ecetes lébe rakjuk, és abban hagyjuk
felengedni.

Uvegben: A fentiek szerint elkészitett paprikat felszeletelve olyan kis ivegekbe
toltjuk, amelyekbe egy alkalomra vald fér. A szokasosnal savanyubb, sés, cukros,
ecetes salatalevet készitiink, felforraljuk, és forrén a paprikara ontjuk. A tetejére 1
ujjnyi olajat ontiink. Hogy biztosan eldlljon, vizfirdében a forrastél szamitva 10-15
percig g6zoljuk.
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Zoldpaprika erdélyi modon

Elkészitése: A vastag husu, teljesen ép, nagy paprikakat 3-4 percig sttjik, hogy a
héjuk kissé holyagos legyen, majd ruhaval letakarva allni hagyjuk. Ez alatt a héj
megpuhul, és kdnnyen lehlUzhatjuk. A lehamozott paprikdkat Uvegbe rakjuk és
gyengén sos, ecetes vizet ontlink rajuk. A tetejlikre késhegynyi szalicilt szérunk. Az
Uveget lekotjik és hlivos, szaraz helyre tesszik.
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