Gydri, répcementi és sokordi receptek gylijteménye

Kaposztaleves

Hozzavaldk:

1 fustolt csilok, vagy 30 dkg fé6z6kolbasz
% kg savanyu kaposzta
1 fej voroshagyma,

1 gerezd fokhagyma

2 ev6kanal olaj

1 ev6kanal liszt

o)

pirospaprika

szemes bors

1 dl tejfol

Elkészités:

A csiilkot 1 liter vizben puhara fozziik. Ha megf6tt, kivessziik a vizbél és kockakra vagjuk. Az
aprora vagott hagymat az olajon lvegesre paroljuk, hozzaadjuk a lisztet, a pirospaprikat és a
csulok fé6z6vizével felengedjiik. (Ha kolbasszal készitjiik, egy liter vizzel engedjik fel.)
Beletessziik a savanyu kaposztat, és ha sziikséges még ontlink hozza vizet. Beletessziik a
fokhagymat, a felkockazott cslilokhust, sézzuk, borsozzuk. (Ha kolbasszal készitjiik, a
felkarikazott kolbdszt adjuk hozza.) Addig f6zzilik, amig a kdposzta megpuhul. Talalaskor
tejfolt teszlink a tetejére.

Kaszasleves

Hozzavaldk:

30 dkg fétt, flistolt sonka

1,5 | sonka f6z6lé

3 szal sargarépa

3 szal petrezselyemgyokér

4-5 db kozepes burgonya

1 kis csokor petrezselyemzold
1,5 teaskanal 6rolt pirospaprika
3 ev6kanal tejfol

1 ev6kanal liszt

izlés szerint ecet

a tdlalashoz piritott kenyérkocka

Elkészités:
A sonka f6z6levéhez ontiink 5-8 dl vizet, attdl fliggben, hogy milyen sos a €, és feltessziik
melegedni. A f6tt sonkat kisebb darabokra vagjuk vagy tépkedjiik, és a sonkaléhez adjuk. A



z6ldségeket megpucoljuk, a sargarépat és a petrezselyemgydkeret felkarikazzuk, a burgonyat
kockdkra szeleteljlik, a leveshez adjuk, majd meghintjlik az 6rolt pirospaprikaval. Forrds utdn
lefedve kdzepes langon 20-30 percig f6zzik, mig a z6ldségek megpuhulnak. A habarashoz a
lisztet kevés vizzel elkeverjik, majd hozzaadjuk a tejfolt, ha szlikséges még vizet és a
leveshez 6ntjiik. Néhdany percig f6zzlik, mig a leves be ne slrilsodik. Végil megszorjuk
apritott petrezselyem zolddel és ecettel izesitjik. Piritott kenyérkockdval talaljuk.

Rabakozi bableves - kaszas leves

Hozzavaldk:

30 dkg tarkabab

15 dkg fustolt tarja

10 dkg flstolt szalonna
20 dkg vegyes zoldség
15 dkg csipkedett

1 fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma
o)

pirospaprika
petrezselyem

Elkészités:

A babot néhany draval korabban bedztatjuk, megmossuk valtott vizben. A tarjat és a
szalonnat aprdra vagjuk és megpiritjuk. Mikor mar majdnem zsirjara silt, beletessziik az
aprora vagott voroshagymat, késébb a fokhagymat. Hozzdadjuk a zoldségeket, a babot,
felontjlk vizzel, sézzuk, paprikazzuk és lassu tizon f6zzlik. Kozben elkészitjik a csipkedett
(csipetke) tésztat, és mikor majdnem puha a bab, beletessziik a tésztat és petrezselymet, és
puhdra f6zzuk.

Suhantottleves

Hozzavaldk:

10 dkg tarhonya

2 dkg so6

5 dkg apréra vagott voroshagyma
1 dl tejfol

10 dkg darabolt szalonna

2 dkg édes pirospaprika

5 dkg zsir

fél cseresznyepaprika

Elkészités:
Az apréra vagott voroshagymat a felhevitett zsirban aranysargara piritjuk, meghintjik



paprikdval és azonnal felengedjik megfelel6 mennyiségli vizzel. A kis kockdra vagott
szalonnat kilon edényben kisitjlk és zsirjaval egyltt a levesbe ontjik. A tarhonyat a
forrasban levé levesbe tessziik, ha megpuhult, tejfollel izesitjik, és készre fézziik. izlés
szerint csip@s paprikat f6zhetlink bele.

Ganca

Hozzavaldk:

2 kg krumpli

30-35 dkg rétesliszt

o)

bors

szerecsendio

olaj vagy meleg zsir-a szaggatdshoz

Elkészités:

A krumplit annyi vizben teszem fel f6ni, amennyi ellepi. Ha megf6tt, a vizében megtorjik,
izesitjlik és belekeverjiik a lisztet, amivel folyamatosan kavarva addig f6zztik kis [dngon, mig
szép, krémes allagu nem lesz.

Saskaleves

Hozzavaldk:

50 dkg sdska

1dlolaj

2-3 ev6kanal liszt

1,5-2 liter viz

so

cukor

személyenként 1-2 tiikortojas - a talalashoz:

Elkészités:

A séskat megmossuk, lecsopogtetjiik. Az olajt felhevitjik, hozzdadjuk a séskat, és addig
keverjik, amig krémes allagu nem lesz. Hozzakeverjlik a lisztet, kicsit piritjuk és felontjik
vizzel. {zlés szerint sézzuk, cukrozzuk, és 15-20 percig f6zziik. Amig a leves f8, megsitjiik a
tukortojasokat. A séskalevest melegen, tiikortojassal talaljuk.

Rabakozi halleves recept

Hozzavaldk:
1 kis ponty (kb. 1 kg)
so



1 voroshagyma

20 dkg csiperkegomba

5 dkg vaj

1,5 ev6kanal pirospaprika
2 zsemle

2 tojas

fél csokor petrezselyem

2 dl tejfol

Elkészités:

A halat megmossuk, leb6rozziik, kiszalkazzuk és kifilézziik. A halmaradékokra 2 liter vizet
ontlink, f6zzlk egy 6ran at, j6l megsdzzuk és hozzaadjuk a felszeletelt hagymat. A halhust
ebbe a halalaplébe tessziik par percre, ezutan pedig ledardljuk, a levest pedig atpasszirozzuk.
A felvagott gombat vajon megparoljuk, pirospaprikdval izesitjik és erre 6ntjik az atszdrt
levest takarékon hagyva. A vizben atazott zsemléket kifacsarjuk és 6sszeforgatjuk a tojassal
és a ponttyal, meghintjik séval és a felszeletelt petrezselymet is hozzaadjuk. Ebbdl
gombadcot képeziink, amelyeket a levesbe tesziink és par percig fézziik. A hallevesbdl
vegylnk ki egy kicsit, adjunk hozza tejfolt, lisztet és ezt a habarast keverjiik bele a hallébe.
Ezutan mar csak néhany percre van sziikséglink, utélag sdézhatjuk is.

Gyori sertéssiilt

Hozzdavaldk:

600 g sertéscomb
50 g zsir

1 dl fehér bor
100 g lecso

o)

bors

fokhagyma
paprika
kdménymag

Elkészités:

Besdzzuk a hust, tepsibe rakjuk, ledntjik forro zsirral, aldontjiik a bort, majd puhara sitjik.
Ha kész, felszeleteljik. Lecsdt megmelegitjik, tesziink bele egy kevés pirospaprikat,
koménymagot, szétnyomkodott fokhagymat, raontjiik a hus levét, felforraljuk, és raéntjik a
huasra.

Kisalfoldi turds rezgds recept

Hozzavalok:



1 csomag réteslap
6 tojas

400 g cukor

4 dl tejfol

800 g tehénturod
100 g mazsola

50 g buzadara
citromhéj

zsir

Elkészités:

A tojdsok sargajat a cukorral kikeverjlik, hozzaadjuk a tejfolt, tehénturdt, mazsolat, reszelt
citromhéjat és a tojasok kemény habba vert fehérjét. Hideg zsirral kikent tepsi aljara 3
réteslapot rakunk, és meglocsoljuk zsirral. Radszérjuk a buzadarat, rarakjuk a tolteléket, és
befedjik a 4. lappal. Meglocsoljuk zsirral, és atsitjik.

Rabakézi perec

Hozzdvaldk:

10 tojas

1 kg sima liszt

60 db édesit6 szer

1 dkg vanilias cukor

5 dkg margarin

6 gramm szalakali

1 késhegynyi hamuzsir (gyégyszertarban kaphato kalium-karbonat)
4clrum.

Elkészitése:

A tojasokat habosra verijlik, a liszt kivételével a hozzavaldkat belekeverjik. A lisztet addig
adagoljuk hozza, amig pogacsatészta allagu nem lesz. Husdardaldval simara daraljuk, majd
lefedve 1/2 érat alini hagyjuk. 17-20 dkg tésztabdl formazzuk a pereceket, majd kifézzik 90
fokos vizben 15-20 percig. Hideg vizben megfiirdetjiik és hagyjuk kih(ilni a perectésztat.
Ezutdn 24 6ran at allni hagyjuk, majd gézben, 270 Celsius-fokon 25-30 percig sitjlk.

Paprikas kattancs

Hozzavaldk:

1 kg buzaliszt

1 dl langyos tej
2-3 dkg éleszt6
5-6 tojas sargaja
csipetnyi sé



0, 1 dkg cukor
kevés vaj vagy zsir

A toltelékhez:

12 dkg 6rolt flszerpaprika

kevés olaj

sO.

A paprikat az olajjal 6sszekeverjiik, hogy a kalacsbdl ki nem folyjon.

Elkészitése:

Az éleszt6t megfuttatjuk. A hozzavaldkat 6sszegyurjuk lagy tésztava. Addig dagasztjuk, mig a
tészta hdlyagos nem lesz. Langyos helyen kelesztjiik. Ha megkelt, kinydjtjuk, és megkenjik a
fliszerpaprika, olaj és s keverékével. A tésztat feltekerjiik, hasonléan a makos kalacshoz.
Tetejét megkenjik a kevés tojdssal. Legtobbszor tejfeles bablevessel egylitt fogyasztottak.
Készitették kifli alakban is. Ritkdbban cukorral is izesitették.



