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Din kiralyi

csirkés szendvics

& 2

A zsemlét felvagjuk, agy hogy ki-

nyithaté legyen. Megkenjitk mindkét

felét vajjal. Ezt a tdnyérra helyezziik. m&%/

A kinyitott zsemlére rdhelyezziik
* 1 db zsemle

* 10 dkg csirkemell sonka
* 1 db paradicsom

a felszeletelt csirkemell sonkdt, pap-
rikdt, paradicsomot, hagymit, oliva-

bogyét, sajtot kozben a majonézbél ) L
* 2 db paprika egyik piros
és ketchupbdl kis kanallal rakunk ra Lo,

* 10 dkg Didn kéményma-
izlés szerint.

gos sajt
A maradék alapanyagokat (hus, « £l kigyéuborka
zoldségek) a szendvics koré helyezziik « kis fej lilahagyma
fzlésesen. * vaj, majonéz, saldta levél,
Az igy elkésziilt ételt tdlaljuk. oliva bogyé




A

1. Apré darabokra vigjuka 2. Feldaraboljuk a paprikdt 3. Felvdgjuk a zsemlét, hogy
lilahagymat. is. kinyithat legyen.

|

4. Mindkét felét megkenjitk 5. A kinyitott zsemlére 6. Rétessziik a paprikdt,
vajjal. rahelyezziik a csirkemell paradicsomot, hagymit,
sonkit. olivabogydt és sajtot.

/ :

7. Kozben a majonézbél és 8. A maradék alapanyagokat
ketchupbdl is rakunk rd. fzlésesen a szendvics koré
helyezziik.




Dan szezammagos
steak burgonya

& 2

Keverjiik dssze egy tdlban a le-
reszelt fokhagymdt, sét, borsot és
az olajat. Addig kevergetjiik, mig a
s6 fel nem old6dik. Mossuk meg a
krumplinkat, majd egy mosogaté
szivacs dorzsold felével jél tisztitsuk
meg, és szeleteljiik fel cikkekre. Egy
tinyérba szérjunk valamennyi sze-
zdmmagot. Forgassuk bele a szele-
teket fliszeres olajba, majd a végott
felitket mértsuk bele szezdmmagba.

A héjas felével pakoljuk tepsibe,
és elémelegitett 180°C-os siit6ben

koriilbeliil 30 perc alatt készre siit-
jlik.

Télalds: Husételekhez, koretnek.

Majonézzel vagy paradicsommdr-

tdssal tdlalva.

* 1 kg burgonya
* 5-6 gerezd fokhagyma
* 6-7 evkandl oliva olaj
* 1 tedskandl s6
* negyed tedskandl bors

* szezimmag




o o

1. Alaposan megtisztitjuka 2. Fél cikkekre szeleteljiik. 3. A szeleteket fliszeres
krumpli. olajba forgatjuk.

4. A szeleteket szezdmmag- 5. A szeletek vdgott fele 6. A krumpli cikkeket héjas

ba martjuk. szezdmmagosan. felitkkel rakjuk a tepsibe.

o

7. Majonézzel vagy paradi- 8. Husételekhez kéretként
csommdrtissal tdlaljuk. fogyasztjuk.




Skanzencipo

A langyos, cukros tejben felfut-
tatott élesztébdl és a hozzdvalokbél
rugalmas tésztdt dagasztunk. Lan-
gyos helyen kétszeresére kelesztjiik.
A megkelt tésztdt 8 adagba osztjuk.
A cipdkat kb. két tenyérnyi , ovalis
formdra nydjtjuk. Egy adag tésztdra
egy maroknyi, vékonyra szeletelt
fustolt kolbdszt tesziink, és cipd
formdra feltekerjiik. A széleket le-
nyomkodva, alulra hajtva a cipékat
siit8lemezre fektetjiik. Ujrakeleszt-
jik.

Elémelegitett siitében, 180 fo-
kon 40-45 perc alatt pirosra siitjiik.
Siit6bél kivéve, azonnal, vizes
ecsettel dtkenjiik a cipok tetejét,
majd letakarjuk és kis idére dllni

hagyjuk.

Ha kihdle, félbe vigva, ketchup-
pal kindljuk.

* 1 kg liszt

* 5 dkg élesztd

e 2.dl tej

e 1 kiskandl cukor

* oregano

e kakukkf(i

* bazsalikom

* 1 csapott ev6kandl sé
* 2 ev8kandl érolaj

* 1 pdr fustolt kolbdsz




1. A langyos, cukros tejben
az élesztdt felfuttatjuk.

2. A felfuttatott élesztébdl

és a hozzdval6kbdl rugal-
mas tésztdt dagasztunk.

6. Egy ovilis adagra egy
maroknyi szeletelt fiistolt
kolbadszt tesziink és cipé
formdra dsszetekerjiik.

9. Ha megsiilt, azonnal,
vizes ecsettel megkenjiik
a tetejét, hogy ropogds,
fényes legyen.

7. A tészta széleit jol

lenyomkodva alulra

hajgjuk.

10. Tiszta konyharuhdval
letakarva hilni hagyjuk

3. Ezutdn letakarjuk a tész-
tt, hogy megkeljen.

5. A gombdcokat két tenyér-
nyi, ovélis lapra nydjtjuk .

8. A cipdkat siit6lemezre
fektetjiik, majd 30 percig
jrakelesztjiik.

11. Ha kihdlt, félbevdgva
ketchup-pal kinaljuk.

D




Dén csupa csokis siiti

A vajat és a cukrokat kis lingon
felolvasztjuk, kevergetjiik egészen ad-
dig, amig a cukor teljesen feloldédik.

Beletordeljiik a csokolddét, felol-
vasztjuk.

Az edényt lehtizzuk a tlizrdl, és
belekeverjiik a daralt diét.

A diés masszéhoz egyenként ad-
juk a tojdsok sdrgdjit, és egyenként
alaposan elkeverjiik ket kézi mixer-
rel.

A sit8port a liszttel 6sszeforgat-
juk, és a tojdsos masszdhoz keverjiik.

Kemény habb4 verjiik a tojdsfe-
hérjét, rum aromdt és évatosan Gsz-
szeforgatjuk a tésztdval.

ézgerinc formdt kivajazunk, lisz-
teziink, majd belesimitjuk a tésztat.

El8melegitett stit6ben készre stit-
jik. Ttiprébaval ellendrizziik.

A forré siiteményt rdcsra borit-
juk, megkenjiik a lekvarral, majd
hagyjuk kihilni.

A kihtilt siiteményt bevonjuk a
megolvasztott csokolddéval. A tetejét
diszithetjiik daralt diéval, kékusszal.

siitési hofok: 155°C

siitési id6: 1 6ra
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* 15 dkg vaj vagy margarin
* 10 dkg cukor
* 1 cs vanilids cukor
* 10 dkg étcsokolddé
* 8 dkg darilt di6 vagy mogyoré
* 4 db tojis
* 7 dkg finom liszt
* 1 evékandl rum vagy rum aroma
* 1/2 kk stitépor
Siitemény tetejére:
* 5-6 evékandl sirgabaracklekvdr
* 10 dkg j6 mindségli csokolddé
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1. A vajat és a cukrokat kis léngon felolvaszt- 2. Beletordeljiik a 3. Az edényt lehtzzuk
juk, kevergetjiik egészen addig, amig a cukor  csokolddét, felol- a tlizr6, és beleke-
teljesen feloldédik. vasztjuk. verjiik a dardle didt.

2 : 5. A siitdport a liszttel dsszeforgatjuk, és a
4. A diés masszdhoz egyenként adjuk a tojdsos masszahoz keverjiik.
tojasok sdrgdjat, és egyenként alapo-
san elkeverjiik 6ket kézi mixerrel.

N?'J‘. = gt & /1\ S

6. Kemény habbd verjiik a tojdsfehérjét, rum =
aromdt és dvatosan osszeforgatjuk a tésztdval. 7. Ozgerinc formdt kivajazunk, liszte-

ziink, majd belesimitjuk a tésztdt.

8. Elémelegitett 9. A forré siiteményt . S
S%.ltf)})en liesz,re ’ ok thocfl ul,(’ ooy 10. A kihdlt siiteményt bevonjuk a
R (iprobival e il megolvasztott csokolddéval. A tetejét
ellendrizziik. majd hagyjuk kihiilni. i

diszithetjiik darédlt didval, kékusszal. 1 1




Bodza lekvar

A leszedett bodzdt megmossuk.
Villa segitségével leszemezziik, eltd-
volitjuk a bogydkat a ldgy szdrrol.
A megmosott gyiimolesot egy na-
gyobb féz6edénybe tesszitk. Addig
f6zziik a bodzdt, amig a szemek szét
nem estek (a magrdl lef8 a his). A
forré bodzét belerakjuk egy para-
dicsom passzirozéba, majd pépes
dllagara passzirozzuk. A magot
kidobjuk.

A mir pépes allagti bodzdt
lemérjiik és beletessziik az adott
mennyiséghez javasolt dzsemfixet
(tartdsitot) és adagonként 350
gramm vagy izlés szerinti meny-
nyiségli cukrot. 3 percig forraljuk
a lekvdrt és forrén a tisztdra mosott
tivegekbe tolgjiik. A sziniiltig tol-
tote tivegeket - fertStlenités céljabol
- csavaros fedével lezdrva, azonnal
fejre allitjuk. 15 perc elteltével
talpdra forditjuk az tivegeket. Ha
kihtilt, végleges helyére tessziik.
Ezzel az eljdrdssal kiilon dunsztolni
nem kell.

A bodzalekviér izvildgdval remek
kiegészitSje lehet a ddn rizskdsdnak.

12

1,25 kg bodzdhoz

SKRISTALYCU Kowl

350 gramm cukor



4. A forré bodzit bele-
rakjuk egy paradi-

csom passzirozdba,

. A mir pépes dllagti
bodzdt lemérjiik
és beletessziik az
adott mennyiséghez
javasolt dzsemfixet
(tartdsitdt) és a 350
gramm vagy izlés
szerinti mennyiség(i
cukrot.

1. A leszedett bodzdt villa 2. A leszemezett bodzit 3. A megmosott gyii-
segitségével leszemez-
ziik (eltdvolitjuk a bo-
gyokat a ligy szdrrol).

A
vizzel megmossuk.

molcsot egy nagyobb
f6z8edénybe tessziik,
majd elkezdjiik
f8zni. Elészor
megrottyantjuk,
majd addig fézziik

a bodzdt, amig a
szemek szét nem
estek (a magrol lefé

a hus).

6. A magot kidobjuk.

8. Ezutdn yjra felfor-
raljuk a lekvirt.

9, A felfdrraltlekvars
tivegekbe toltjiik.

10. A sziniiltig megtol-

tott tivegeket eld-
szor fejredllitjuk,
majd 15 perc
elteltével talpukra
visszahelyezziik.
Dunsztoldsra ennél
az eljérdsndl nincs
szitkség.

Klzarolag magas, fds szdrd bokron/ fin termd, tide tala-

jon és folydpartokon taldlhatd, permetmentes kdzegbdl

szdrmazé fekete bodzat szedjiink! (Sambucus nigra L.).
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Amit a bodzarol tudni érdemes

Magyarorszdgon nagy mennyiségben jellemzden két bodzafaj fordul el8, a f6ldi bodza
(mds néven gyalogbodza) illetve a fekete bodza.

Fontos, hogy felismerjiik 8ket, mert étkezési céla felhasznaldsra kizarélag a FEKETE
BODZA alkalmas!

A FOLDI BODZA
Mis néven gyalogbodza (Sambucus ebulus L.) emberi fogyasz-
taisra NEM ALKALMAS! Mindentiitt jelen van, nagyon szembeti-

nd fekete terméseivel, de csak 1 méternyire nd meg, és minden télen

elfagy. LESZEDNI, GYUJTENI TILOS!

A FEKTE BODZA

(Sambucus nigra L.) sokdig él, és megnd-
het 6-10 m magasra is. ETKEZESI CEL-
RA EZT GYUJTIK.

Virdgzdsakor (augusztustél kezdédden
hatalmas bokor, tele virdggal, 3sszel er-
ny6-szerl termésekkel.

Szelekcidjaval Ausztridban és Ddnidban
foglalkoznak. Hazdnkban jellemzden a va-
don termd fekete bodzdt gyfjtik, de tobb H8
helyen kisérleteznek bodzatermesztéssel is. ]elenleg begytijtésére a kézi szedés az egyetlen
gyakorlati médszer.

Az ehetd bodza virdgiban nincs piros szin, csak fehér és sirga.

A bodzavirdg gyujtését szdraz, napfényes, harmatmentes idében kezdjiik el, amikor a
tdnyérok szélén taldlhaté virdgok mdr kinyiltak, de a belsejében még bimbés allapot-
ban vannak. (A bodza virdgzdsa augusztusban kezdédik.) Szeptember els felében éri el
dltaldban a lényerés céljdra alkalmas érettséget. Szeptember mdsodik felében lekvdr- és
dzsembef8zési mindségli, oktober elsd felében pedig a bogydkat szdritdsra lehet gydjteni.
A friss virdgot nem szabad a gyiijtézsikba erdsen begyomoszolni, mert dsszezizddik,
s amikorra megszdrad, mdr meg is barnul. A huzamosabb ideig zsdkban vagy halomban
tartott, befiilledt virdgokbdl sem lehet mdr szép, vildgos szin(i drura szdmitani.
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A széritdsra tigas és jol bemelegedd padlisokat érdemes kivalasztani. Rovid id§ alatt
kiszéritani egymds mellé és ald stir(in felfiiggesztve lehet, de a padléra, valamint szdrité-
keretre teritve is lehet szdritani.

Szell8s vészonzsdkban esetleg tivegben, drnyékos helyen érdemes tdrolni. Egy évnél to-
vébb nem érdemes tartogatni, hiszen minden évben djra és Gjra virdgzik, igy a hatéanya-
gai sem vesztik el a hatdsukat.

A bodzabdl tobbféle ételt, italt is készitenek, tigy mint a palacsintatésztdban kisiitott
bodzavirdgot, bodzaszorpot, bodzabort, bodzapalinkdt, bodzatedt és bodzaecetet.

Gyégyhatisai (tea, fGzet és tinktira formdjiban)

A bodzatea segithet a megfazdsnal és az ebbdl el8dllé fej-, fog- és fuilfdjasnal, kohogésnél,
rekedtségnél, valamint a reumds és hurutos allapotok kezelésénél is.

Virdgjat enyhe idegnyugtatd, vérnyomdscsokkentd, vizelethajtd (vesemiikddést szabd-
lyoz6) hatdst gyoégytedk készitésére is felhasznaljak.

Gyokere, kérge, levele kivilé vértisztitd, vizhajtd- és hashajtd szer vizenyd, csiz és bél-
renyheség ellen.

A bodza zsirban megpdrolt apréra megvigott levele fagydsi sériilések kezelésére hasz-
ndlhat6 eredményesen.

A gyiimélcs (bogyd) nedve zsibanak és koszvénynek dicséretes gydgyszere, tovibba fdjdalomesil-
lapité és nyugtatShatdst. Gorcsos, migrénszer( fejfdjds, isidsz és reuma esetén kiilondsen ajénlott.
Nyersen fogyasztva a bogydk hashajtéként haszndlhatok. Megfézve viszont mér nem.

A gytimélesbdl késziile befétt és dzsem gyomor-, vese-, hdlyagoblitd, tiidébajosokndl
kit(iné tidStisztito.

Praktitkdk bodzdval
* Ha a fatdrgyakat bodzalevél f8zetével mossuk le, nem fogja késébb megtdmadni a szu.
* A leforrazott levelek levét bérre kenve tdvol tarthatjuk a kellemetlen rovarokat.
* Bodzalevél fézetével permetezziik le a novényeket, igy tdvol tarthatjuk tdlitk az él8s-
kodéket.
* Komposztdldba tegyiink apréra vdgott bodza dgakat, igy tdpanyagban gazdagabb és
kdros rovaroktél mentes ,foldet” fogunk kapni

A bodzéval kapcsolatos torténetek, hiedelmek:

A dénok gy tartottdk, hogy a bodza dgai kozott egy mandszer(i 1ény iil, aki minden
olyan embert iildoz, akinek bodzafébél késziilt bator van az otthondban.

Az angolok azt hitték, hogy a boszorkdnyok bodzafivé véltoznak, éppen ezért a bodzdt
a hdzba vinni tilos, bajt hoz a hdz lakéira.

A régi idékben a bodzacserje a hdzi istenek lakhelye volt, ezért a mai napig szivesen ilte-
tik a parasztudvarokban az istllé vagy a csiir oldalfalihoz, ugyanakkor az Orségben azt
is tartjak réla, hogy ha bodza né a hdz mellett, belecsaphat a villdm.



Rizskasa

)

Felforraljuk a tejet, majd hozzd

tessziik a rizst. Amig a tej jra forr-
ni kezd folyamatosan kavargatjuk.
Lasst tlizon 45-60 percig fed§ alatt
hagyjuk féni a kdsit, idénként ) )
megkeverjiik, hogy le ne égjen. /KO%M%/
Amikor a kdsa megf6tt megsézzuk. « 200 g kisarizs

° 1’ l :
Fahéjat cukorral 6sszekeveriink. 51 tej

Télaldskor a kdsit a kozepén egy * 1 kiskandl tengeri s6

vajgdmbbel izesitjitk és megszorjuk * 1 ev8kandl fahé¢j

a fahéjjal kevert cukorral. * 4 ev6kanal cukor
* 50 g vaj
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1. Egy tlban el6készitjiik 2. Vanilids cukorral izesit- 3. Fazékba ontjiik a tejet.
a rizst. jiik a tejet.

4. Amikor felforr a tej hoz- 5. 45-60 percig lassa tlizon 6. Amikor megf6tt a kdsa
z4 tessziik a rizst. tovabb fézziik. megsézzuk.

7. Fahéjat cukorral 6sszeke- 8. Tilaldskor a kdsdt a

veriink. kozepén egy vajgdmbbel
{zesitjiik és megszorjuk a
fahéjjal kevert cukorral.
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A daniai manok
rizskasahoz kapcsolddo torténete

Aki Kardcsony koriill Ddnidban jir, Shatatlanul felfigyel
a rengeteg aprd, mané formdja figurdra, amelyek elengedhe-
tetlen elemei a boltok, otthonok kardcsonyi dekoriciéjdnak.

Természetesen a kardcsonyi manérél (julenissen) van szd,
amely nélkiil nincs igazi ddn Kardcsony. A manék hagyomd-
nyosan a pogdny néphitbdl szdrmazé természetfeletti lények
voltak, amelyek egy-egy hdzat, parasztgazdasigot védelmez-
tek, amolyan hdzi szentként. A nisse-vel dltaliban tandcsos
volt jél bdnni, mert ha megharagudott, igen sok kért okoz-
hatott: tonkre tehette a termést, betegséget hozhatott a csa-
lddra, s6t akdr még embert is 6lhetett. A nisse-vel valé jé kap-
csolat kulcsa természetesen az élelmezés volt. Unnepnapokon
kis talkdban kdsit / rizskdsdt kellett neki kitenni, lehetSleg
egy nagy kupac vajjal. Ezt elfelejteni, illetve a mandk kdsdjd-
bél enni nem volt tandcsos: szdmtalan legenda maradt fent
emberekrd], akiken a feldith6dott mand kiilonféle rafindle
moédokon dllt bosszut.
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