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Erdélyi rakott kdposzta

A rizst félpuhdra pdroljuk. Az egyik
fej voroshagymat apré kockdkra vigom.
A zsir felét felhevitem és a hagymdt eb-
ben megdinsztelem. A ldngrél levéve /
nehogy megégjen/ piros paprikdval meg-
hintem. A kimosott savanyt kdposztdt
belerakom. Kicsit pdrolom, majd fel-
ontém annyi csontlével, hogy ellepje a
kdposztdt. Borssal fliszerezem. Pici sét is
teszek bele. Puhdra parolom. A zsir mésik
felét felhevitem, ebbe belerakom a masik
osszeapritott voroshagymdt. Megpéro-
lom. Piros paprikdt teszek ebbe is az el8-
z6ek szerint. Az sszeztizott fokhagymit
belekeverem. Majd a daralt hust is bele-
rakom. Meghintem majordnndval. Séval,
borssal izesitem. Lassu tlizon a stit6ben
félpuhdra f6zom. Kb. 10-12 percig.

A szalonndt felkockdzom és serpenyd-
be zsirjdra stitom, hozzdadom a karikdra
vagott fustdlt kolbdszt. Egy kicsit egyiitt
piritom, majd a hishoz keverem. Egy
mélyebb tepsit zsirral kikenek, majd
morzsdval meghintek. Ezt kibélelem a
megpérolt kiposzta harmaddval, erre
rdhintem a félig puhdra fétt rizs felét,
majd a dardlt his felét. A kdposzta mdso-
dik harmadaval beboritjuk, a megmaradt
hust is réteritjiik. Meglocsoljuk tejfollel.
A rizs mésik felét is rdtessziik, majd bete-
ritjiik a maradék kdposztval.

Az egészet meglocsoljuk a maradék
tejfollel és egy kis paprika lével.

Kézepes ttiznél kb. 1 érdn 4t siitjiik.
Télaljuk. Melegen fogyasztjuk.

e -
80 dkg savanya 50 dkg rizs,
/hordés/ kdposzta,
60 dkg dardle 30 dkg fiistsle kolbdsz,
sertés hds, 20 dkg Kolozsviri
szalonna,

2 fej voroshagyma,

2 gerezd fokhagyma,
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Srolt bors, s6,

1 nagy pohdr
tejfol, majordnna, piros

paprika,

a fentieken kiviil még kb. 4d! csontlé
és zsemlyemorzsa.



1. A hagymdt megap- 2. A zsir T A fog- kat,
ritjuk. hagymdval egyiitt hust. fliszereket beleke-

megpiritjuk. verjiik.

5. A szalonnit megpi— 6. Elkeverjiik a karikdk- 7. Ezeketésszeeer— 8. A rizst félkészre
ritjuk. ra szelt kolbdsszal. jik a dardlt hassal. fézziik.

9. A kdposztdt félig 10. A tepsit zsirral ki- ~ 11. A kdposzta 1/3-dt  12. A kdposztdra hintjiik
megpéroljuk. kenjiik, zsemlyemor- a tepsibe teritjiik. a kolbdszos daralt
zsdval megszérjuk. hus felét és rizst.

i
s et ]
13. A kdposzta médso-  14. Erre a maradék 15. Végiil a kdposzta és
dik 1/3-a jon. kolbdszos keverék. arra tejfol.




Erdélyi borsos tokany

A megmosott hust, kisujjnyi
csikokra védgjuk. A szalonndt is
felesikozzuk és kistitjiik. A kistile
szalonndt lesztirjiik. A szalonndt
félretesszitk Az apréra vagott voros-
hagymdt, a szalonna zsirjén meg-
fonnyasztjuk. Beletessziik a vékony
csikokra végott hust és a ztzott
fokhagymdt. A hust fehéredésig
paroljuk. Ekkor annyi vizet 6ntiink
r4, hogy ellepje. Béven borsozzuk.
Sézzuk. Kakukkfiivel meghintjiik.
A paradicsomot, zoldpaprikdt
felkarikdzzuk és beletessziik. Be-
ledntjiik a bort. Lefedve puhdra
péroljuk. Tébbszor megkeverjiik.
Zsirjara piritjuk.

A félretet, kistitote szalonndt
hozzikeverjiik. Liszttel meghingjiik,
mdrtds stirdségire felengedjiik viz-
zel. Készre f6zziik.

Télalds el6tt tejfollel megontoz-
zik.

Kéretként adhatunk puliszkdt,
de nagyon finom pdrolt rizzsel is.

1kg marhahus, 10 dkg fiistole

szalonna,

2 dl fehérbor,

2 db zoldpaprika, 2 dl tejfél,
2 db paradicsom,

kevés liszt, 56, bors, kakukkft
és 2 gerezd fok-
hagyma.



1. A hast vékony 2. A szalonnit is
cstkokra vdgjuk. felvdgjuk.

5. A sirban megfony- 6. Beletessziik a hist 7. Meghintjiik borssal. 8. Sézzuk.
nyasztjuk az apréra és megpiritjuk.
védgott hagymat.

11. Rékeriil a kisiitote ~ 12. Meghintjiik liszttel
csomot paprikdt ontjik. szalonna. és mértds stirdséglire

vizzel felengedjiik.

13. Meglocsoljuk 14. Talaljuk.
tejfollel.




Juhturos puliszka

/Mamaliga/

Egy liter s6s vizbe - ha forr - be-
leengedjiik a kukoricalisztet /dardt
gy, hogy egyik keziinkkel enged-
jik, a mésikkal - habverdvel, vagy
fakandllal - folytonosan keverjiik,
nehogy megcsomésodjon. Amikor
beleengedtiik, lefedjiik az edényt
és kislangon kb.10 percig fézziik.
Ezutdn jél kikeverjiik. Lapos talra
ontjiik, ellapogatjuk. Adhatjuk igy
koretként hisokhoz, tokdnyokhoz,
de 6ndll6 ételként is felszolgilhat-
juk.
Ha 6ndll6 ételként kindljuk,
akkor a szalonndt felcsikozzuk. A
voroshagymit felapritjuk, a szalon-
ndval egyiitt megpiritjuk. A juhtd-
16t picit megsézzuk.

A trét elteritjiik a puliszka
tetején, erre réhintjik a piritott
szalonnds hagymdt. A zsirjval
meglocsoljuk.

Fogyaszthatjuk forralt, illetve
hideg tejjel egyardnt.

30 dkg kukorica- 30 dkg juhtaro,

liszt, vagy dara,

4

10 dkg zalonna, 1 fej voroshagyma,

viz, s6 {zlés szerint




1. A vizet felforraljuk. S6t 2. Beleeresztjitk a kukorica- 3. Lassti tlizdn kb.10 percig
tesziink bele. darat/lisztet/. fézziik.

4. Ha megf6te tdlra ongjitk. 5. Kandllal ellapogatjuk. 6. Taréval, pirftott szalon-

ndval meghingjiik.

ey -
7. Fogyaszthatjuk hideg
tejjel is.




Székelygulyas

A hagymit apré6 kockakra vig-
juk, a felhevitett zsirban megfony-
nyasztjuk. A megmosott és koc-
kékra vigott hust belerakjuk. [zlés
szerint s6zzuk. A mdr majd nem
puhdra pérolt sertés porkolthoz
hozzdadjuk az 6sszezazott fokhagy-
madt és egy pici 6rolt kdményma-
got. Kevéske fuszerpaprikdval meg-
hintjiik.

A kdposztat kimossuk, nehogy
tul savany legyen, mert akkor ke-
vésbé élvezhetd az ételiink. Hozzd-
adjuk a porkolthdz. Annyi sétalan
csontlevet, vagy vizet 6ntiink hoz-
z4, hogy majdnem ellepje. Feddvel
letakarva lassan pdroljuk, kozben
megkéstoljuk és sziikség szerint
séval izesitjiik.

Amikor a hus és a kdposzta pu-
hara pdrolédott, tejfolos habardst
készitiink. Vigydzva hozzdontjik,
hogy a his ne t6rjon dssze.

Lassan készre forraljuk. Melegen
talaljuk. Ekkor a tetejére tejfolt és
porkoltlée / paprikalét /csorgatunk.
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60 dkg sertésla-
pocka,

1 nagy doboz
tejfol, liszt,

50 dkg savanyd
/hordés/ kdposzta,

2 gerezd fokhagyma,
1 fej voroshagyma,

fliszerpaprika,
6rolt komény, s6.



1. A hust kockdra vdgjuk. 2. A hagymdt zsirban meg- 3. Belerakjuk a hust.
paroljuk.

4. Faszerezziik. 5. A félig f6tt hist meg- 6. A megmosott kdposz-

hintjiik piros paprikdval. tdt beletessziik, tovdbb
fézziik.

7. Ha megf6tt, liszttel, 8. A behabart ételt ismét 9. Talaldskor tejfollel meg-
tejfollel behabarjuk. felforraljuk. locsoljuk.
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Kenyérlingos

)

A krumplit meghdmozzuk, koc-
kékra végjuk, és sos vizben meg-
f6zziik. Az élesztSt a tejjel, a kevés
cukorral megfuttatjuk. A fétt, 6sz-
szetdrt krumplit és az élesztds tejet
hozzadntjiik a liszthez. Langyos
vizzel kdzepes keménységli tésztdvd
dagasztjuk. Meleg helyen kb. 2 6rét
kelesztjiik. Kozben a szalonndt és
a voroshagymdt / mindet / felkoc-
kézzuk, serpenydben sokdig dinsz-
teljiik. A kolbdszt felkarikdzzuk.

A szétnyomkodott fokhagymat és
kolbészt a hagymads szalonndhoz
ontjitk. Egy kicsit egytitt piritjuk.

A tejfolt a taréval, egy evékandl
liszttel és 2 kdvéskanal séval elke-
verjiik.

A megkelt tésztdt stitdpapiron
kinydjtjuk és tepsibe rakjuk./a sii-
tépapirral egytitt /

A kinydjtott tésztdra a tejfolos
masszdt rakenjiik, erre rdkanalazzuk
a szalonnds, a kolbdszos hagymit.
Reszelt sajttal meghingjiik.

Stitében stitjiik. Akinek van
kemencéje, abban finomabbra siit-
heti.

Nagyobb kockdkra szeleteljiik és
talaljuk.
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80 dkg liszt,
5 dkg élesztd,

20 dkg Kolozsviri 30-4 dkg voros-

szalonna, hagyma,
30 dkg fustslt 2 gerezd fokhagyma,
kolbisz,

1 nagy doboz tejfdl,
20 dkg félkemény sajt,
V5 kg tard, kb. 2 dl tej,

kevés cukor, sé.



i~

h

1. A krumplit meg- 2. A f6tt krumplit 3. Langyos tejbe pici cuk- 4. A keleszt8be tessziik
hdmozzuk és sés osszetdrjiik. rot rakunk ebben az a lisztet.
vizben megfézziik. élesztot megfuttatjuk.

5. Belerakjuk a 6. Az élesztdt is hozzd- 7. Langyos vizzel 8. Lefedve, meleg
krumplit. adjuk. bedagasztjuk. helyen kb. 2 é6rét
kelesztjiik.

9. Az 6sszekockdzott  10. Hozzdadjuk a 11. A tiréba keverjitk  12. A tésztdt siit6pa-
szalonndg és hagy- kolb4szt és a fok- a lisztet és a tejfolt. piron kisodorjuk,
mdt megpiritjuk. hagymit. tepsibe rakjuk.

I | -
13. A lisztes turéval 14. A kolbészos, sza-  15. Reszelt sajttal 16. Siitdben siigjiik.
megkenjiik a lonnds, hagymit is megszorjuk. A kemencében
tésztdt. rahingik. stilt ldingos még

finomabb.
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Padlizsankrém
/Vinetta/

Az egészen friss, sotét szin(i és
fényes padlizsint stit6ben, vagy pa-

razson addig stitjiik, amig Gsszeesik,

a héja megfeketedik. / kb.10-15
perc/ Azutdn fakéssel, vagy kézzel
lehtizzuk a héjdt, a végét levdgjuk,
a keser(i levét ledntjiik. A padlizsin
hisdt kockakra vdgjuk és pépesre
torjiik, vagy robottal pépesitjiik.
Allandé keverés mellett hozza-
ontjiik az olajat. A vordshagymdt
aprora végjuk, vagy lereszeljitk. A
fokhagymadt késfokaval szétnyom-
juk. Hozzdkeverjiik a padlizsdnhoz.
[zlés szerint sézzuk és borsozzuk.
Cseppenként citromlével savanyit-
juk. Hitészekrényben téroljuk.
Reggelihez, pirités kenyérhez,
illetve vajas kenyérhez talaljuk.

Wi

Készités kozben kertiljiik a fém
eszkozoket, mert erésen oxidaléd
hatdst a vinetta, a vastol megfeke-

tedik.

14

2 db kézepes padlizsin /vinetta/,
1 gerezd fokhagyma,
1 kdvéskandl voroshagyma,

1 dl olaj,

s6, bors, kevés citromlé.



-

1. A padlizsint siit6be 2. A héjét lehtzzuk. 3. A végét a szdrdndl levdg-
megsiitjiik. juk.

6. Séval, borssal, citromlé-
vel izesitjiik.

.

7. Voroshagymdt és fok- 8. Mdsnap fogyasztjuk,
hagymdt keveriink bele. hogy az izek dsszeérjenek.

HitSben tdroljuk.
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