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"Bucsui” husleves (Tyukhusleves)

hozzavaldék 4 fére

-fél tyuk

-1 kg karajcsont

- 3 nagyobb sargarépa

- 3 nagyobb petrezselyemgyokér
-1 kisebb zeller

- 1 kisebb karalabé

-1 véréshagyma

-1 nagyobb gerezd fokhagyma
-1 csokor petrezselyem

-1 csokor zellerzold

- 2-3 kaposztalevél L
-1 z6ldpaprika

-1 paradicsom

- fél marék egész bors

- 2-3 szem szegfiiszeg

- 2-3 szem szegflibors

- 10-15 szem kdménymag

1.A tyukot és a csontot hideg vizben aztatjuk, j6l kimossuk, és hideg vizben feltesszlik féni.

2.Ha felforr, megsézzuk, utana leszedjik a habjat.
3.Beletesszik a megtisztitott zdldségeket és fliszereket.
4.Lassu tlizdn fézzik 2 6ra hosszat.

5.Megkdéstoljuk, ha sziikséges utanizesitjik.
6.Leszlrjuk és cérnametélitel talaljuk.

7.A megfétt tyukot és a husoscsontot mellé kinaljuk.

Péréhagyma krémleves

hozzavaldk 3 fére

-2 nagyobb poréhagyma
-1 mogyoréhagyma

-1 duci gerezd fokhagyma
-1 nagyobb burgonya
600 ml z6ldség alaplé
-3-4 ek tejszin

40 g vaj

-2 ek olivaolaj

-s0, fehérbors
‘metéléhagyma a talalashoz

VERLAG

DASHOFER

1.A péréhagyma fehér részét karikakra vagjuk, a mogyoréhagymat és a fokhagymat felapritjuk.
Egy labasban 6sszeolvasztjuk a vajat az olivaolajjal, beletessziik a hagymakat és fedd

alatt, lassu tizon 10-15 percig paroljuk.

2.Ezutan hozzaodntjik a zéldség alaplevet, beletesszik a megpucolt és kisebb darabokra
vagott burgonyat, felforraljuk, majd mérsékelt tGz6n addig f6zzlk, mig a burgonya megpuhul.
Botmixerrel vagy turmixgépben pépesitjik a levest. Végll hozzakeverjlik a tejszint, séval
és fehérborssal (nem feketét hasznaltam a leves vilagos szine miatt!) izesitjuk, ujra forraljuk.

A metél6hagymat aprora vagjuk, a tanyérra kiszedett levesre szorjuk.
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Tarkonyos csirkeraguleves

hozzavald6k 4 fore

-2 egész csirkemellfilé

-3 ek olaj

-3 db sargarépa

-2 db fehérrépa

-1 kisebb darab karalabé

-1 kisebb zeller

-1 j6 nagy fej voréshagyma
-30 dkg zo6ldborsé

-1 ek tarkony (lehet tobb is, izlés szerint)
-3 dl f6z6tejszin

-1 citrom leve

-4 db er6leveskocka

-3 ek petrezselyem

1.A csirkemellfilét apré kockakra vagjuk.

2.Egy j6 nagy labosban felhevitjlik az olajat, radobjuk a hust és fehéredésig piritjuk.

3.A zoldségeket felkockazzuk és a hushoz adjuk. (Személy szerint a répan kivul minden zéldséget
egészben szoktam hagyni és miutan kész a leves, kihalaszom 6ket az egészben hagyott hagymaval egyutt.)
4. Hozzaadjuk a tarkonyt, az er6leveskockakat és a szaritott petrezselymet, majd felontjuk vizzel.

5.Forras utan, fed6 alatt, takaréklangon addig fézzuk, mig minden megpuhul. Amikor mar majdnem

puha a tdbbi zéldség, akkor adjuk hozza a zéldborsét a leveshez.

6.Egy kis talba ontjuk a tejszint, és ramerink 3-4 merékanal levest, simara keverjik és a leveshez adjuk.
7.J6l megkavarjuk az egészet és még egy kis tarkonyt morzsolunk bele.

Amikor ujra forr, belecsavarjuk a citrom levét.

Francia tojasleves

hozzavalok 4 fore
-6 db fétt tojas

-30 dkg sargarépa

-1 fej hagyma

-2 db er6leveskocka
-2 evBkanal mustar
-fél citrom leve

-2 evBkanal liszt

-3 dkg vaj

-2 dl tejszin

frissen vagott snidling
-frissen 6rolt bors

1.A megtisztitott sargarépat lereszeljik a finomfogu reszelén, ugyanezen a hagymat is, a fétt tojasokat
pedig a nagyfogu reszel6én reszeljik le, a snidlinget apréra vagjuk.
2.A vajbdl egy kanal liszttel zsemleszinl rantast készitlink.
3.1 | vizzel feldntjik, hozzaadjuk a leveskockat, a lereszelt tojast, sargarépat, hagymat;
a mustart és a citromlevet.
_4.Jdl osszeforraljuk.
‘Q.A liszttel kevert tejszinnel habarjuk.
6.Hozzaadjuk a snidlinget, borsot daralunk, egy forralas és kész!
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Fott sonka

hozzavaldk 6 fore

-1,2 kg hagyomanyos fistolés, kotozott sonka
talalashoz

-tojas

-ecetes torma

1.A sonkat a f6zés el6tt fél napra hideg vizbe aztatjuk (hogy ne legyen annyira sos).

2.Az aztato vizet ledntjik, a sonkat egy fazékba tesszik és annyi hideg vizet engedink ra, hogy ellepje.
3.Lassu tizon kb. harom és fél 6ra alatt puhara f6zzuk.

4.A sonkat a f6z6lében hagyjuk kihdini. A f6z61é tetején megdermedt zsiradékot kanallal leszedjlk, s csak
aztan vesszuk ki a sonkat a f6z61ébdl. HUtdbe tesszik talalasig (a halét akkor fejtjik le a sonkaral,

miutan kifagyott).

5.A sonka f6z6levében elkészitett f6tt tojast kinalunk mellé.

Tormakrémes sonkatekercs

hozzavalék

-200 gramm szeletel gépsonka
-100 gramm basemel

-100 gramm vaj

-50 gramm ecetes torma

-50 gramm aszpik

-izlés szerint s, 6rolt fehérbors
-diszitéshez primér zoldségek

1.Tormakrémet készitink. A habosra kevert vajhoz hozzaadjuk a hideg, stri besamelt,
a tormat, izesitjiuk és konnyl krémmé keverjik.

2.A leszeletelt gépsonkat ezzel a krémmel betoltjik.

3.0lvasztott aszpikkal lefényezzik, majd dermesztjuk. Kulonb6z6 salatakkal talalhatjuk.
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Baranyporkolt

hozzavaldk 4 fére

1 kg csontos baranyhus
-0,6 dl olaj

10 dkg voéréshagyma

-1 dkg fliszerpaprika

‘8 gso

-8 dkg zOldpaprika

-3 dkg paradicsom

24 dkg metélt tészta

1.A hust kicsontozzuk, és felkockazzuk, a hagymat, paprikat és a paradicsomot felapritjuk.
2.A hagymat megpiritjuk, hozzaadjuk a hust és a csontot, majd parolni kezdjuk.
3.Beletesszik a paprikat és a paradicsomot. Amikor zsirjara silt, megpaprikazzuk,

és vizzel felengedjik, majd készre f6zzuk.

4. A tésztat kifézzik és a porkdlthoz talaljuk.

Sonkaba gongyolt kecskesajt

hozzavaldk 4 fére

-4 szelet fustolt sonka

-24 dkg kecskesajt (gomolya)
-4 szal ujhagyma

1.A fustdlt sonkaszeletekrél a zsiros részt levagjuk, apréra vagjuk.

2.A sonka husos részét kiteritjik, a felénk esé felét sajtszeletekkel boritjuk.
3.A sajtszeletekre egy szal ujhagymat fektetlink ugy, hogy két széle éppen tullégjon a sonkan.
A maradék ujhagymat felkarikazzuk.

4.Felgbngydljik a sajttal boritott sonkaszeleteket, k6zépen az ujhagymaval,
szélét fogpiszkaldval 6sszetlizzik.

5.Serpeny&ben kiolvasztjuk a sonkardl levagott zsiros részt.

6.A porcot kiemeljuk, a sonkatekercseket a zsiron forgatva pirosra sitjuk.
7.A pirosra slilt sonkatekercseket talra rakjuk, a maradék zsirban gyorsan
megpiritjuk az ujhagyma karikakat.
| E_.Majd a sonkatekercsbdl kimaradt sajtszeleteket.
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Baranycsulok kemencés sztrapacskaval

hozzavaldk 6 fére

-6 db baranycsulok

-2 db makoi bronzhagyma
-1 fej fokhagyma

‘1,5 ek szaritott rozmaring
-2-3 friss rozmaring ag
‘SO

frissen 6rolt feketebors

-2 ek mangalicazsir

-1 dl olivaolaj

-2 dl szaraz fehérbor

Sztrapacskahoz

-0,5 kg burgonya reszelve

-0,4 kg liszt

-0,3 kg hajdusagi juhturé (nem bryndza!)
‘0,3 1 20%-os tejfdl

-0,13 kg fustolt mangalica szalonna
‘0,05 kg parmezan , frissen reszelve

SO

frissen 6rolt feketebors

Baranycsiulok elkészitése:

1.A baranycsllkoket fliszerezzik meg a kdvetkezdéképpen: elészér sézzuk, majd frissen
6rolt feketeborssal szérjuk meg, végll mozsarban torjik finomra a szaritott rozmaringot,

€s szorjuk azt is a csulkokre.

2.Egy tepsibe tegylnk 2 ek zsirt, 1 dl olivaolajat, fektessik bele a csulkoket,

majd ontsunk 1 dl fehérbort hozza.

3.A tisztitott hagymakat vagjuk négy részre, a fokhagymagerezdeket késlappal torjik 6ssze,
és osszuk el a tepsiben a cslilkok kozott. Végll tegylink bele 2-3 friss rozmaringagat is.
4.Fedjuk le (alufdlia vagy a tepsi sajat lUvegteteje segitségével), és 60 percig paroljuk.
Ezutan vegyuk le a fed6t, és valtozatlan h6fokon sissuk-piritsuk a csulkoket.

ldénként locsoljuk meg sajat szaftjaval. Amaradék 1 dl fehérbort dntsuk a tepsibe, pétolando
a parolgé pecsenyelevet. Sissik készre kb. 40-50 perc alatt.

Az utolso 10 percre a héfokot allitsuk 180 fokra. Kézben készitsiik el a sztrapacskat.

Sztrapacska elkészitése:
1.A reszelt burgonyat keverjiuk dssze a liszttel, majd galuskaszaggatd vagy kés segitségével
galuska méretben adagoljuk forrasban Iévé sds vizbe. Végezziink prébafézést.
Ha a kifétt tészta tul lagy lenne, adjunk hozza még egy kevés lisztet.
F6zzuk ki a tésztakat, és tegyuk egy talba 6ket.
2 A juhturét egy edényben keverjik 0ssze a tejfollel, adjunk hozza frissen 6rolt feketeborsot.
So6zni nem szilkséges, a juhturé meglehetésen sos. &
3.A mangalica szalonnat vagjuk apré kockakra, tegylk 6ket egy Ures serpenyébe. ]
Olvasszuk ki a zsirjat, majd ontsik hozza a kif6tt tésztakat, és jol forgassuk at.
Végul ontsuk ra a tejfolos juhturot, keverjuk el, és 1-2 percig még hagyjuk a langon. Tegyuk félre.
4.Talaljuk a baranycsulkoket a sztrapacskaval, sajat pecsenyelevével 6ntsik le. ’
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Sult baranykaraj rozmaringgal és fokhagymaval

hozzavaldk 4 fore

-egy kb. 2,5 kg-os baranykaraj (vagy baranycomb)

12 ag rozmaring

-2 gerezd fokhagyma
80

-olivaolaj a kenéshez

1.Sut6ét melegitsiik elé 220 fokra.

2.A sutési idot szamitsuk ki az alabbiak szerint:

angolos: 15 perc/ 45 dkg + 15 perc
kozepes: 20 perc/ 45 dkg + 20 perc
jol atsult: 25 perc/ 45 dkg + 25 perc

3.Eles késsel 12 helyen vagjuk be a hus béros felét. Tépjiik le a rozmaring csucsat,
a fokhagymakat pedig vagjuk hosszaban félbe. Ezeket dugdossuk be a bemetszésekbe.

4 Kenjuk meg a hust olivaolajjal és s6zzuk meg izlés szerint.

5.15 perc alatt susstk vilagosbarnara. VegyUk vissza a hémérsékletet és folytassuk a sitést.

6.1dénként locsoljuk meg a hust a levével.

7.Ha kész, vegyuk ki a sttébél, tegylk deszkara és féliaval letakarva pihentessuik 15-20 percig.
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Szalagos zellersalata

hozzavaldk 4 fére

-1 db zellergumé (kb. 250 grammos)
-85 g tejfdl

-2 ek majonéz

-1 ek mustar

-1 kk dijoni mustar

-5 apréra vagott szardellafilé

(ne ez legyen a dominans iz!)

-2 ek kapribogy6 (6sszeapritva)

-1 db csemegeuborka (apréra vagva)
-fél csokor petrezselyem

-2 ek olivaolaj

-1 ek balzsamecet

-s0, bors

Salatak

VERLAG
DASHOFER

1.A zellergumét meghamozzuk, majd a hamozo segitségével hosszabb-rovidebb (ahogy éppen sikertl)
szalagokat szeleteliink. (Mivel iztelen, a gumo szivacsos belsejét ne hasznaljuk fel.)
2.A zellerszalagokat egy nagyobb talban a hozzavaldkkal alaposan 6sszekeverjik,

a talat lefedjik és mehet is a hitébe.

Spenot salata

hozzavaldk 2 fore
150 g spendtlevél
-4 tojas

‘maréknyi fenyémag (helyette lehet mandula, kesudio)

-8 szelet pancetta (fliszeres husos szalonna)
-olivaolaj

1.Miutan a spenotlevelek szarait lecsipkedtik, alaposan megmossuk a spenotot és megszaritjuk.
2.A tojasokat megfézziik: labasba tesszik, hideg vizet engedink ra, hogy béven ellepje,

nagy langon felforraljuk, majd mérsékeljik a hét, és forrastol szamitva 10 perc utan levesszik

a tlizrél, hideg vizet engedlink ra. Régtén megpucoljuk, és gerezdekre vagjuk.

3.Mikdzben a tojast f6zzuk, egy serpenydt szarazon felhevitlink, illatosra piritjuk benne

a fenydmagokat, ha mar szép aranyszinlek, kivesszuk és félretesszik. Ugyanebben

a serpeny@ben, szintén szarazon, a pancetta szeletek mindkét oldalat par perc alatt megpiritjuk.
4.Nincs mas hatra, mint a spendtleveleket tanyérra rendezni, rahelyezni a tojast, a pancettat,

raszorni a fenyémagot, és olivaolajjal permetezni.
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Salatak A

Tojasos sargarépa salata

hozzavaldk 2 fére
-2 tojas

-2-3 kbzepes sargarépa
-1 fej voréshagyma

-1 csokor petrezselyem
125 g tejfol

-2-3 ek majonéz

1 ek mustar

‘SO

-csipet szerecsendio

1.A tojasokat keményre f6zzik és vékony félkorokre szeleteljik.
2.A sargarépat megpucoljuk és nagy lyuku reszel6n lereszeljuk.
3.A voroshagymat és a petrezselymet aprora vagjuk.

4. Egy talban 0sszekeverjuk a hozzavaldkat.
5.A tejfolbdl, mustarbol és majonézbdl készilt, séval és szerecsendidval izesitett, Ontetet

hozzaadjuk és legalabb 2-3 érat hiitében taroljuk, mig az izek dsszeérnek.

Kecskesajtos rukkola salata

hozzavaldk 2 fére

-két nagy maréknyi rukkola
100 g lagy kecskesajt

‘kis maréknyi di6
‘balzsamecet

-olivaolaj

1.A rukkolat megmossuk, sziirdn jol lecsepegtetjik, konyhai papirtdrlén megszaritjuk.
2.Kdzben a diot felhevitett, szaraz serpenydére téve illatosra piritjuk.
3.A szaraz rukkolat tanyérokra halmozzuk, a kecskesajtot ramorzsoljuk, a piritott di6t a tetejére szérjuk.

4.Balzsamecettel és olivaolajjal permetezziik.
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Francias toltott tojas

hozzavaldk 6 fore

10 tojas

10 dkg vaj

10 dkg sajt

-1 ek kapribogy6

10 dkg sonka

1 ek szardellapaszta

-6 db ringli

1 alma

-1,5 dl fehérbor

-1 kk mustar

1 dl olaj

-1 dl tejszin

-1 csokor petrezselyemzdld
-1 csokor snidling

-1 kéteg ujhagyma

frissen 6rolt bors

-3 paradicsom a diszitéshez

1.A tojasokat keményre f6zzik, lehitjik, meghamozzuk, félbevagjuk.

2.A sajtot lereszeljik, a sonkat vékony csikokra vagjuk.

3.A snidlinget, petrezselymet apréra vagjuk, az ujhagymat a zoldjével egytt felkarikazzuk.

4. A reszelt sajtbdl keveset félretesziink a diszitéshez, a tobbit 3 dkg vajjal és a kapribogydval
Osszegyurjuk, 6 golyot formalunk beldle.

5.A sonkabdl keveset félreteszlink a diszitéshez, a tobbit 3 dkg vajjal 6sszegyurjuk

és 6 golyét formalunk beldle.

6.4 tojassargajat a szardellapasztaval és 4 dkg vajjal kikeverunk.

7.Elkészitjik a bormajonézt. 6 tojassargajat kis labosba teszlink. Hozzareszeljik a meghamozott almat,
hozzaadjuk az Ujhagyma fehér karikait, radntjiik a bort és siiriire f6zziik, kihatjik. Allandé keverés mellett
hozzaadjuk az olajat, a mustart, a tejszint, a petrezselymet, a snidlinget, borsot daralunk ra. Kostoljuk,
ha szikséges s6zzuk.

8.A bormajonézbdl apro foltokat rakunk egy talra, amelyekbe a féltojasokat (18 darabot) allitjuk majd.

9.6 fél tojasfehérjébe sajtgolyot helyeziink, masik 6-ba sonkagolyot, 6-ot pedig szardellas krémmel
téltlink nem puposra, a talon 1évé halmocskakra allitjuk.

10.A bormajonézt ramerjik a tojasokra.

11.A sajtost reszelt sajttal, a sonkast sonkacsikocskakkal, a szardellasat ringlivel diszitjuk.

12.A tojasok koré gerezdekre vagott paradicsomot é€s almat helyeziink (a maradék 2 fél tojasfehérjét

is gerezdekre vagjuk a diszitéshez ez a tartalék, ha valamelyik tojas véletlenil beszakadna

vagy mas okbdl télthetetlenné valna.) N
13.Az ujhagyma zoldjét is a tojasok koré szorjuk.
Legalabb 2 é6ran at hidegen allni hagyjuk.
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Sargaturo
hozzavaldk 4 fore
1 liter tej
15 tojas

-20 dkg cukor

-1 csomag vanilias cukor
-1-2 csipet s6

-1 kiskanal fahéj

1 csomag mazsola

1.A mazsolat beaztatjuk kb. 10 percre vizben (mig megszivja magat).
2.Az 1 liter tejet felmelegitjik (ne forrasig), kozben egy masik talban a 15 egész tojashoz adjuk a cukrot,
vanilias cukrot, sét, fahéjat és a mar pufi mazsolat, majd az egészet habosra kikavarjuk (nem kemény habba).

3.A mar meleg tejhez 6ntjuk a masszat, folytonos kavargatas mellett adjuk hozza és lassu tlizén 5-10 percig
forraljuk, mig turés allagot nem kapunk.

Ezutan slri vaszonkendébe (konyharuhaba) kétjuk, hogy gombdc alaku legyen (szorosan kell megkétni!),
és hiivos helyre felakasztjuk,hogy lecsorogjon bel6le a savo, 2-3 6ra alatt dsszeall a turénk.
Kicsomagolas utan felszeletelve talaljuk.

Kaszinotojas

hozzavaldk 2 fére
-4 db tojas

-4 dkg vaj

1/2 mk fehér bors

1/2 mk so6

-1 mk mustar

-1 ek majonéz
Bevonathoz:

-2 ek majonéz

-1 ek tejfol

-80, mustar izlés szerint
1/4 mk citromlé

‘par csipet cukor

1.A tojasokat keményre f6zzik (forrastél szamitott 10 perc alatt).

2.A vajat habosra keverjuk.

3.A tojasokat megpucoljuk és az aljukat levagjuk, a sargajukat kiszedjuk.

4.Amikor a sargaja mar langyos, villaval 6sszetorjik és a vajjal jol kikeverjuk.
5.Hozzaadjuk a majonézt és a fliszereket ( s6, mustar bors ) és jol 6sszedolgozzuk.

AN,

6.A kapott masszat visszatoltjik az Uregekbe és a megtoltott tojasokat egy talra helyezzik a levagott fellkkel lefelé.

7.A bevonathoz elkészitjik a sir( tartarmartast és a tojasokra ontjuk.
8.Hiitében 10-12 érat allni hagyjuk.
.@_.Franciasaléta agyon talaljuk
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Kaszinotojas 2.

hozzavaldk 6 fore

10 tojas

-1 dI tejfol

‘0,5 dl majonéz

-2 tk mustar

-2 mk citromlé

-2 mk cukor

‘1 mk s6

1 mk bors

-par ek tejszin (opcionalis)

1.A tojasokat hideg vizbe feltessztik foni.

2.Amig fének, 6sszekeverjuk a tobbi hozzavalot, mintha tartarmartast, vagy franciasalatat készitenénk.
3.Ha a tojasok készen vannak, ledblitjik és megpucoljuk 8ket.

4 Késsel hosszaban félbevagjuk 6ket, és a sargakat egy talba kaparjuk.

5.A tojassargakat villaval nagyon alaposan 0sszetorjuk.

6.A martast fokozatosan, allandé kevergetés mellett hozzaadjuk a tojassargakhoz.
Vigyazat, nem szabad egyszerre, lassan kell haladni, mert ha nagyon folyds lesz,

nem lehet vissztolteni a tojasba a krémet! Ha viszont ugy érezzik, hogy még

egy kicsit "folytés" par kanal tejszinnel lazithatunk rajta.

7.Ha kész a krémiink, visszatoltjik a tojasokba (kiskanal, vagy habzsak segitségével).
8.Franciasalatara "agyazunk" a tojasoknak, és par 6rara hitdbe tesszik az egészet.
(Mindenképpen takarjuk le, vagy tegyuk zarhaté mianyag dobozba, mert a tojas sargdja a
levegétél szin és allagvaltozason megy keresztll, és ugy mar egyaltalan nem guszta.)

Zelleres-majonézes tojassalata

hozzavaldék 4 fére
-8 tojas

-1 kbzepes fej zeller
-1 csokor Ujhagyma

-2 tojassarga

-2 dl olaj

-2 dI tejfol

-1 ek porcukor

-1 ek mustar

-1 citrom leve

S0

frissen 6rolt bors

-fél tk Cayenne bors
-5 kisebb olajos szardella (elmaradhat)

1.8 tojast keményre f6zlink, felkarikazzuk. 6 karikat a talalashoz félreteszlink.

2.A zellert a nagyfoku reszel6n lereszeljuk, megso6zzuk, fél éran at pihentetjuk.

3.Az ujhagymat karikara vagjuk, egy marékkal a zdld részbél a talalashoz félreteszink.

4. A tojassargabdl és olajbdl a szokasos mdédon majonézt keverink.

5.Hozzaadjuk a villaval 6sszetort szardellat, cukrot, sot, a borsokat, mustart, citromlevet, tejfolt,

jol 6sszekeverjuk. (Tartarmartas) Vigyazat: nem sézunk, mert a szardella is sés és a zellert mar megsoéztuk.
6.A zellerhez adjuk a karikara vagott tojast és az ujhagymat. &
7.Raontjuk a tartart, 6sszekeverjik. Kostolunk. =1
8.A talalo talat salatalevelekkel boritjuk, rahalmozzuk a tojasssalatat, fétt tojas és paradlcsom“" '
szeletekkel dekoraljuk, raszoérjuk a zdld ujhagymaszarat. . 3 v
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Husvéti kalacs

hozzavalok 8 fére
Tésztahoz:

-750 g finomliszt

50 g élesztd

-70 g kristalycukor

-2 csipet s6

-3 tojas

-2 dl tej

-80 g vaj

50 g mazsola

-50 g aszalt vorésafonya
-1 kk amaretto likér

-4 kis rozmaring agacska
-0,5 g safrany

A kalacs tetejére:

-1 tojas sargaja

0,5 dl viz

-3 ek kristalycukor

1.A tejet felforraljuk, hozzaadjuk a kristalycukrot, és a safranyt.

2.Megvarjuk, amig langyos nem lesz, hozzaadjuk az éleszt6t, és feloldjuk benne, félrerakjuk,
és hagyjuk 15 percig kelni.

3.Egy labasban a vajat felolvasztjuk, amikor forrd, beledobjuk a rozmaring agacskakat,

és 5 percig sutjuk benne. Amikor kész, félretesszik hilni.

4.Eqgy talkaba forré vizet 6ntlnk, beleszoérjuk a mazsolat és az afonyat, valamint beledntjik
az amaretto likért, és hagyjuk azni benne felhasznalasig.

5.Egy kever6talba beleszitaljuk a lisztet, hozzaadjuk a sot, és 6sszekavarjuk.

6.Beleltjik a tojasokat, a langyos vajat, amibdl el6zéleg eltavolitjuk a rozmaring agakat,
és a felfuttatott éleszt6t, majd jol kidolgozzuk, lagy tésztava dagasztjuk. Amikor kész,
meghintjuk liszttel, letakarjuk egy ruhaval, és 1 éran at kelesztjik.

7.Amint megkelt, atdagasztjuk, és beledolgozzuk a kicsit kinyomkodott mazsolat,

és a vorosafonyat. Amint kész, félretesszuk pihenni 15 percre.

8.Vajazzunk, és lisztezzunk ki egy sutélemezt.

9.A kicsit megkelt tésztat két részre vagjuk, 1/3 - 2/3 aranyban.

A kissebbik darabbdl egy kis kerek cip6t formalunk.

10.A 2/3 -os darabot harom egyenld részre vagjuk, és mindegyik darabbdl egy hosszu
hurka format hengeritstink, egyenként kb. 45 cm hosszuakat. Amikor megvagyunk,

fogjuk 6ssze a véguket, és fonjunk beldlik egy fonatot.

11.Akerek cipéformaju darabot egy kicsit formaljuk henger alakura, és a fonatot

az alsé felére helyezzlk kérbe ra, ugy hogy a fonatot a végén fogjuk dssze, és hajtsuk a cipdcska ala.
12.Helyezzik a sutélemezre, takarjuk le ruhaval, és kelesszuk 30-40 percig.

13.A sutét melegitsik el6 180°C fokra. /légkeverésesben :160 °C fok/

14.Amint a tészta megkelt, kenjuk be egy tojas felvert sargajaval és a cipo kézepén

egy éles késsel vagjunk egy kereszt alaku bemélyedést.

15.Helyezzik a sutébe, és slissik kb. 40-45 percig.

16.Amikor megsult, vegyuk ki, helyezzik egy racsra. Keverjunk vizbe kristalycukrot,

és egy ecsettel kenegessik meg a kalacsot a cukros vizzel.

17.Burkoljuk egy ruhaba, és hagyjuk kihdini.
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Foszlos kalacs

hozzavalok 4 fére

-30 dkg liszt (25 cm-es kalacsformahoz)
-2 dkg élesztd

-1 csapott evékanal cukor

-5 dkg vaj

-1 tojas

-8 db édesit6 tabletta

-1/2 citrom reszelt héja

‘nagyobb csipet s6

-kb. 2 dl tej (a liszt minéségétdl fliggben)

1.A lisztet a kelt tészta gyartasra rendszeresitett talba éntjik, kratert formazunk a kézepén.

2.Kis labaskaban fél dl tejet langyositunk, hozzaadunk egy csapott evékanal lisztet egy

csapott evékanal cukrot és az élesztét. Homogenizaljuk és varunk, mig felfut (mar nem folyik).

3.A talban képezett liszt-krater kdzepébe kotorjuk a kovaszt, szélrdl lisztet huzunk ra, hogy teljesen ellepje.
4 A kis labaskaba ujabb fél dI tejet ontlink, hozzaadjuk az édesit6 tablettakat és a vajat.
Homogenizaljuk amig a vaj felolvad és az édesité tabletta feloldédik.

Még egy dI tejet adunk, langyos legyen. Azért hasznalok édesitd tablettat cukor helyett,

mert a cukor "lehuzza" a kelt tésztat - azaz nem kel kénnytire, levegdsre, ahogy szeretnénk.

A kalacs legyen édes! Ett6l kalacs és nem kenyér!

5.Az édes-vajas tejet a liszthez adjuk, a citromhéjjal, a felvert tojas felével és a soval.

Kbzépen lyukas, kerek formaju fakanallal 6sszedolgozzuk. Akkor elég a tej,

ha a fakanallal ssze tudjuk dolgozni, de nem kdnnyen! Alljon 6ssze a massza,

de dolgozzunk meg érte! Ha tul kbnnyen megy, akkor tul sok a tej - dagasztaskor bajunk lesz vele!
Az a j6, ha nehezen ugyan, de 6sszevegyithet6 a fakanallal a tészta.

Ha mégsem: kevés langyos tejjel segitlnk.

6.Kezzel dagasztjuk tovabb a tésztat: nyitott ujjakkal ujra és Ujra felvéve és a tal falahoz csapva.
(Ugy szoktam, hogy a térdeim kdzé szoritom a talat, ott csapkodok.) Mikor mar sem a kezemhez,
sem a talhoz nem ragad, akkor lisztet szorok ala, bucit formalok beldle, lisztet szérok ra is,

és letakarva kelni hagyom.

7.Amikor a kétszeresére dagadt, deszkara boritom és kdnnyi kézzel hurkat formalok beléle.

Nem gyotréom, nem bantom - élvezem kellemes lazasagat.

8.A hurka egyik végét a jobb kezemmel el6re, a masik végét a ballal hatrafelé csavarom,

kézben lazan felemelve a deszkahoz csapkodom. Egyszercsak magatol 6ssze akar tekeredni

- pontosan ugy, mint amikor a fonalbél sodrott kotelet akarok csinalni. Ekkor megengedem,

hogy a hurka kdzéprél indulva 6sszetekeredjen dnmagaval, kedvesen segitek,

végul a két végét alulrdl felfelé 6sszenyomom.

9.Kalacs formaba teszem az dsszefont szalat, megint letakarom konyharuhaval és kelni hagyom.
Kelt tésztat akkor szabad késziteni, ha j6 meleg a konyha - legalabb 25 fokos - kilénben nincs kelés!
10.Amikor a tészta majdnem a kalacs-forma tetejéig dagadt, megkenem a felvert tojas masik felével.
Még 10 percig varok, hogy a tojas raszikkadjon a tésztara.

11.Forro sutébe teszem, 5 perc mulva takarékra kapcsolok és szép pirosra stitdm a kalacsot.

12.A sutébdl kivéve megvarom mig langyosra hl, akkor boritom ki a formabdl. 3
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Fonott kalacs

[y

hozzavaldk 4 fore
-3 dl tej

-4 ek cukor

-5 dkg vaj

1/2 tk s6

-50 dkg liszt

2,5 dkg friss élesztd
kenéshez

-pici tej

1.Kenyérsutd gépbe rakjuk a hozzavalokat a fenti sorrendben.

(Kenyérsitd helyett persze kézzel is dagaszthatjuk. Ekkor az élesztét felfuttatjuk és mint

egy hagyomanyos kelt tésztat dsszeallitjuk, majd kétszeresere kelesztjuk. Majd a 3. 1épéstdl folytatjuk.)
2.Dagasztas programot inditunk rajta (16 50p).

3.Lisztezett fellleten 6 egyenld részre osztjuk a tésztat, egyenld vastagsagu

és hosszusagu hengerekké sodorjuk és megfonjuk.

4.Vajazott-lisztezett tepsire rakjuk, tejjel lekenjuk.

5.175 fokos stében 30 percig sutjik. (A jobb eredmény eléréséhez

egy vizzel teli talat teszlink a kalacs mellé a sitébe.)

6.SUtés utan racsra tesszuk a kalacsot, és ott hagyjuk kihdini.
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Tojaslikoros praliné

hozzavaldok 4 fére
-200 g fehér csokoladé

25 g vaj

150 + 50 g daralt mandula
-75 ml tojaslikér

1.A csokoladét a vajjal lassu tzon felolvasztjuk.

2.A tojaslikért és 150 g mandulat hozzaadjuk a csokoladéhoz és j6l 6sszekeverjuk.
Egy ejszakara a h{itébe tesszik.

3.A masszabol kis gombdcokat formazunk, és daralt mandulaba hemperget;juk.

Sonkas-sajtos sorkorcsolya

hozzavaldk 4 fére
40 dkg leveles tészta
-20 dkg gépsonka

-20 dkg sajt

-2 koéteg zoldhagyma
-4 db tojas

‘0,15 dI olaj

S0

‘vegeta

‘bors

1.Egy suté6format megolajozunk, és szorosan kibéleljik leveles tésztaval, majd leh(tjuk.

2.A tojasokat borssal és vegetaval fliszerezve felverjik, beleszérjuk a lereszelt sajtot,

a karikara vagott zéldhagymat, majd izlés szerint s6zzuk.

3.A sonkat apré kockakra vagjuk, azt is a tojasos masszaba kavarjuk, majd az egészet

a sutéformaban 1évd tésztara toltjuk.

4. Eldmelegitett stitében kb. 30-40 percig sitjlk, 10 perc utan minimalis fokozaton sutjik tovabb.
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Fantas suti

hozzavald6k 4 fore

-7 db tojas

-2 ek. kakao

-5 ek. liszt

-7 ek. cukor

-1 dl olaj

-1 cs sutépor

1/2 kg taré

-20 dkg porcukor

-1 cs. vaniliascukor

-1 db kocka margarin (250 g)
-7 dl Fanta

-2 ¢s. vanilias pudingpor

1.A tojasok fehérjét csipet séval kemény habba verjlk.

2.Egy masik talban a sargajat kikeverjuk a cukorral, hozzaadjuk a lisztet, sutéport,

olajat, kakaot és végul kdnnyedén belekeverjik a felvert habot.

3.Kizsirozott és lisztezett tepsiben, elémelegitett sitében tlprobaig sutjuk. Majd hagyjuk teljesen kihdlni.
4.A margarint habosra keverjik a porcukorral, vanilidscukorral, majd hozzaadjuk az ésszetort turot.
5.Ezt a turds krémet a megsilt és kih(lt tészta tetejére kenjuk.

6.2 csomag vanilias pudingport megf6zink 7 dl Fantaban, hagyjuk kihdlni, néha megkeverjuk.

7.Mikor kih(lt, a turokrém tetejére kenjik és néhany orara betesszik a hitdbe.

8.Amikor lehdilt, felvagjuk.

Madartej szelet

hozzavaldk 12 fore
Tésztahoz:

-8 tojasfehérje

-8 ek porcukor

-8 ek liszt

-1 cs sutépor
Krémhez:

25 dkg margarin
-15 dkg porcukor
F6zott krémhez:
-8 tojassargaja

-5 ek porcukor

-5 ek liszt

-2 ek vanilias cukor
-4 dl tej

1.A tojasfehérjét felverjik kemény habba, és dvatosan 6sszekeverjik a porcukorral,

liszttel és sutéporral. Vajazott, lisztezett tepsiben kisutjuk.

2.A f6zott krém hozzavaldéit simara keverjuk, és felfézzik.

3.A margarint a porcukorral habosra keverjuk, és a kih(lt f6zott krémhez keverjik, és a tésztara kenjlk.
4. Tetejéere egy fél literes cukraszati habot kenunk.

sutési héfok: 150 °C

sitési méd: alul-felll sttés

tepsi mérete: 20x30 cm
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