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BEVEZETO

,Egy utikonyvben azt olvastam, hogy a csehek nagyon baratsagosak,
de ugyanakkor tartézkodéak: a kocsmaban meghivnak sérre, de az ott-
honukba nem engednek betekintést. Nekem szerencsém volt, 35 éve
vagyok egy cseh férfi felesége. igy nagyon sok baratsagos embert is-
merhettem meg — akit meghivtak a lakasukba is —, természetesen elG-
szor az Uj rokonokat a férjem révén, majd baratait, kollégait, és én is
szereztem baratniket. Szivesen toltottik szabadsagunkat anydésomnal
és apésomnal Pragaban, akikt6l nemcsak a cseh nyelvet tanultam
meg, hanem anyésom megtanitott, mint fiatalasszonyt sok izletes étel
és stitemény elkészitésére.

Orommel gyGjtottem a recepteket, hiszen férjem, aki otthagyta ha-
zajat, szileit, testvérét, munkahelyét és miattam Budapestre kolto-
zott, megérdemelte, hogy legalabb a megszokott hazai izekkel kedves-
kedjek neki. Azéta is gyjtom a recepteket, amelyeket most szeretettel
kozreadok a magyar haziasszonyok részére, hiszen nagyon sokan van-
nak, akik szivesen emlékeznek vissza a cseh vendéglGkben elfogyasz-
tott stilt has, knédli, parolt kaposzta vagy egyéb finomsagok izére.
Most médjukban all mindezt kiprobalni itthon is. Receptjeink alta-
laban négy személyre szélnak. A stités-f6zéshez sok sikert és j6 étva-
gyat kivanok!” — irta szeretett édesanyam, Vnuk Milosné Piroska a
2002-ben megjelent els6 cseh receptkonyv elszavaban.

A konyv sikerén felbuzdulva készilt a masodik, bévitett kiadasra, de
a sulyos kor kozbeszolt. Utols6é napjaiban még megkért, hogy segitsek
neki az 4j szakacskonyv befejezésében, és én ezt akkor meg is igértem.
Megirtam helyette azokbdl a receptekbdl, amelyeket még 0 valogatott
Ossze gondosan pragal nagymamam gyUjteményébdl, valamint roko-
noktél és igaz baratoktol.

Ko6sz6nom a csalddomnak — férjemnek és gyermekeimnek —, hogy ta-
mogattak a konyv megirasaban, édesapamnak, hogy megismerhettem
az O orszaganak remek ételeit, valamint mindenkinek, akik segitettek
nekem Edesanyém kérését teljesiteni.

Farkas Karolyné Vnuk Katalin



Mivel Pragat és Csehorszagot manapsag szamtalan magyar turista
keresi fel — nem ritkan éppen a soérozdk, kisvendéglék hangulata és ki-
nalata miatt —, a Vnuk csalad hazi szakacskonyvét kiegészitettiik né-
hany népszerd recepttel, amelyeket a Bohemia folyéiratbdl vettiink at.
A forrast a receptnél kiilon megjeloltik. A teljes Gsszeallitast abécés
ételmutaté és tartalomjegyzék egésziti ki.

A szerkesztd




LEVESEK
POLEVKY

»Polivka je grunt a ostatni je Spunt”— A leves az alap, a tobbi a kalap —
tartja egy cseh mondds. Valamikor gyakran mondhattdk nagyanyd-
ink, akik végigesindltdk a vilaghdbortkat és képesek voltak ot, hét, ki-
lenc vagy tobb éhes szdjat tapldalni szinte a semmibdl. A leveshez kenye-
ret ettek, és sokszor az egyetlen déli vagy esti étel volt. A cseh étlapon a mai
napig ajanljak azokat a laktaté leveseket, amelyekhez mdr nem is ki-
vanunk mdsodik fogdst. Tizorai leveseknek hivjak Gket, és ide tartozik
a pacalleves (drstkovd) épp tigy, mint a gulyds vagy a zéldségleves.
(Bohemia, 2001/3-4. sz.)

ZOLDSEGLEVESEK
ZELENINOVE POLEVKY

Fehér karfiolleves
Bila kvétakova polévka

1 db nagyobb fej karfiol (kb. 1 kg), margarin és finomliszt a rdn-
tashoz, so, zoldpetrezselyem, 2-3 dl tej és 1-2 tojds

Kb. 5-8 dkg margarinbdl és a finomlisztbGl rantast készitiink, majd
2-3 liter hideg vizzel felengedjik. Séval izesitjik, allandé keverés
mellett felforraljuk, és a megmosott, rbézsaira szétszedett karfiollal
egyltt f6zziik, amig az megpuhul. Egy bogrébe ontjiik a tejet és elke-
verunk benne 1-2 tojast, azutan a kész levesbe ontjik, és ismét felfor-
raljuk. Legvégén az aprora vagott zold petrezselymet adjuk hozza, de
ekkor mar elzarjuk a gazt a leves alatt.

Jo6 tanacs: A leves inkabb siird legyen, és elég sok s6 sziikséges hozza!



Zoldségleves tojasrantassal
Zeleninova polévka s vajec¢nou jiskou

4 sargarépa, 3-4 petrezselyemgyokér, kevés zeller, 1 fej karaldbé,
2-3 db burgonya, kb. 5 dkg margarin és 3—4 nagykandl rétesliszt,
2 tojds, so, 2 db hiisleveskocka, petrezselyem

A zoldségeket megtisztitjuk, és durva reszeldn lereszeljik, fazékba
tesszilik, és sés vizben megfézzik. Hamar megfd, ekkor husleveskoc-
kat adunk hozza s lassu tlizon f6zziik. Egy kisebb edényben ekézben a
margarinbél és a réteslisztb6l elkészitjiik a rézsaszinl rantast, amibe
beletitiink még 2 db tojast. Jol elkeverjuk, kevés ideig még piritjuk és
beleontjiuk a zoldséglevesbe. Allandé keverés mellett kb. 5 percig f6z-
zik, kicsit szétnyomkodjuk a levesben a tojasrantast, ha esetleg tul
nagy darabok lennének. Megkostoljuk, hogy megfétt-e, és a legvégén
apréra vagott petrezselyemzoldet adunk hozza, de ekkor mar nem
f6zzuk tovabb.

Jo6 tanacs: Fontos, hogy a tojasrantashoz réteslisztet hasznaljunk!

Zoldségleves husgombocokkal

Zeleninova polévka s masovymi knedlicky

A leveshez: kb. 70-80 dkg karfiol, 4 db sdrgarépa, 3—4 db petrezse-
lyemgyokér, 1 db karaldabé, 2-3 db kozepes nagysdgii burgonya,
egy fej kisebb voréshagyma, kb. 6 dkg margarin, s6, 2-3 liter viz,
petrezselyemzéld

A husgombéchoz: 25 dkg dardlt disznéhis, 1 tedskandl pirospap-
rika, so, késhegynyi 6rolt bors, 6 dkg rizs, 1 egész tojds

A rizst s6s vizben félig megf6zziik és lehitjiik. A daralt hast egy talba
tesszilik, hozzaadjuk a sot, a fliszereket, rizst és a nyers tojast. Jol 6sz-
szekeverjik, és kis gombodcokat formazunk belble. Egy fazékban meg-
olvasztjuk a margarint, majd beletesszik a karikara vagott sargaré-
pat és petrezselyemgyokeret, a rozsaira szétszedett karfiolt, a kockara
vagott karalabét és burgonyat, majd fed6 alatt 3—5 percig paroljuk. For-
ré vizzel felengedjiik, s6zzuk és beletessziik a voroshagymat egészben.
Amikor felforrt a viz, belerakjuk az elkészitett husgombodcokat, és las-
su tlzon puhara f6ziink mindent. Az apréra vagott petrezselyemzoldet
a legvégén adjuk hozza.



Kaposztaleves
Zelnacka

1 kg savanyu kdposzta, 1 fej voréshagyma, 1 fokhagyma, dztatott
szaritott gomba, 2 db babérlevél, 5 db szegfiiszeg, kevés reszelt sze-
recsendio, 1 kiskandl piros paprika, 80 dkg fiistolt csiilok, 2 liter
viz, 40 dkg f6z6 kolbdsz, 2 kandl paradicsompiiré, 250 ml tejszin,
10 db szegfiibors, 10 db borékabogyd, sé

A savanyu kaposzta levét leontjik, majd egy edénybe tesszik. Hozza-
adjuk az aprora vagott hagymat, attort fokhagymat, az eldre aztatott
gombat, fszereket és f6zzik 20 percig. Kiilon kuktaban addig f6zzik
a fustolt hust is. A megf6tt hast lehttjik, 6sszevagjuk kis kockakra és
a kaposztahoz adjuk. A kolbaszt karikara vagjuk és a levesbe rakva
még fél érat f6zziik. A végén a kész levesbe beletesziink 2 kandal para-
dicsompiirét és beledntjiik a tejszint.

Burgonyaleves gombaval
Bramborova polévka s houbami

10 dkg hagyma, 5 dkg vaj, margarin vagy olaj, 4 dkg finomliszt,
11 hiisleves vagy kockdabdl késziilt huslé, 1 tojdas sargdja, 1/4 1 tej,
10 dkg zsemlemorzsa, so, bors, petrezselyemzéld

A zsiradékbol és finomlisztbdl rézsaszinl rantast készitiink, beletesz-
szliik a megtisztitott és kisebb kockakra 6sszevagott burgonyat, jol 6sz-
szekeverjik és felengedjik hideg vizzel. A szaritott gombat f6zés elbtt
legalabb fél 6raval meleg vizben vagy tejben aztatjuk, a levét azonban
ledntjik, nem hasznaljuk fel. A felforrt levesbe beletessziik a gombat,
megsézzuk és kb. 1 teaskanal koménymagot szérunk hozza. Ha meg-
f6tt a gomba, apréra vagott petrezselyemzoldet tesziink a kész levesbe.
Jo6 tanacs: Nyaron készithetjik friss gombabdl is, legjobb a varga-
nya, mert hamar megf6.



Kulajda (Kapros burgonyaleves)
Kulajda (Bramborova polévka s koprem)

25 dkg burgonya, 1 dl étolaj, finomliszt a rantdshoz, 1 dl tejfol,
1 csomag kapor, so, ecet, tedskandl kéménymag, fejenként 1 db
burkolt tojas (receptjét ldasd a levesbetéteknél)

Az étolajbdl és a finomlisztbd6l rantast készitunk, felengedjiik vizzel
és felforraljuk. Hozzaadjuk az aprora 6sszevagott burgonyat, sot, ko-
ménymagot és megfézzik. Belekeverjik a tejfolt, az Gsszevagott
kaprot és ecettel izesitjiik. A burkolt tojast tanyérra tesszuk, és ra-
ontjik a levest.

_ Fokhagymaleves
Cesnekova polévka, cesnecka

2 liter viz, so, 4 gerezd fokhagyma, mokkdskandlnyi majordan-
na, késhegynyi 6rolt gyombér, 1 mokkdskandl koménymag 25
dkg burgonya, késhegynyi 6rolt bors, 3 dkg liba- vagy sertés-
zsir, 3 szdrazabb zsémle (egy napos) aproé kockdra vdguva, zsi-
radék a zsemlekocka piritdsdhoz

A fokhagymat apré darabokra vagjuk, a kés lapjaval péppé nyom-
kodjuk, beletessziik a forrasban 1év6 sés vizbe, hozzaadjuk a ko-
ménymagot, majorannat, gyombért, zsirt és a meghamozott és koc-
kara vagott burgonyat. A levest addig f6zziik, mig a burgonya puha
lesz. Hozzakeverjik az 6rolt borsot. A levest burgonya nélkul is ké-
szithetjuk. A zsemlekockat zsiradékon rézsaszindre piritjuk és tala-
laskor a leves tetejére szorunk kb. 2—3 nagykanalnyit.

Hagymaleves
Cibulova polévka, cibulacka
10 dkg hagyma, 5 dkg vaj, margarin vagy olaj, 4 dkg finomliszt,

s6, bors, 1 liter husleves vagy kockabdl késziilt huslé, 1 tojassdar-
gaja, 2,5 dl tej, 10 dkg zsemlekocka, petrezselyemzold
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A zsiradékon megdinszteljik az aprora vagott hagymat, hozza szor-
juk a lisztet allandé keverés kozben, megsézzuk, beletessziik a borsot
és leontjik a huslevessel, ami késziilhet leveskockabdl is. Jol felfor-
raljuk, és a végén beleontjiik a tejben felvert tojassargajat. Ekkor mar
nem f6zzuk, csak jol megkeverjik. Piritott zsemlekockaval és petre-
zselyemzolddel talaljuk.

HUSLEVESEK
MASOVE POLEVKY

A cseh biifékben, kocsmakban sérozgetd emberek kedvelt tizérai étele
a pacalleves, azaz a drstkovd polévka. Nem csoda, hiszen jol elkészit-
ve valoban izletes, kiadds étel, a vendéglésok pedig szivesen kindljak,
mivel fiiszeres jellege miatt erésen kivanja a sort, és ez tovabbi kolte-
kezésre csabitja a vendéget. fnyenceknek kiilonésen ajanljuk.
(Bohemia, 1996/3-4. sz.)

Pacalleves
Drstkova polévka

30 dkg fétt pacal, 1 voroshagyma, 1 fokhagyma, 4 dkg zsir vagy
olaj, 5 dkg finomliszt, pirospaprika, majordnna, 6réolt bors, ko-
ménymag, so

A pacalt hideg vizben feltessziik f6zni, mig meg nem puhul, majd le-
csopogtetjiik, hosszi keskeny csikokra vagjuk. A zsiradékban megpa-
roljuk az aproéra vagott voroshagymat, megszérjuk a finomliszttel, és
vilagos rantast készitliink, beletessziik a pirospaprikat, leéntjik kevés
vizzel és kb. 20 percig f6zziik. Hozzaadjuk a pacalt, sét, borsot, komény-
magot, az 6sszetort fokhagymat, felengedjiik vizzel, majd kb. 5 percig
f6zziik és majorannat adunk hozza.
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Marhahusleves
Hovézi vyvar

1/2 kg marhaldbszdr vagy sovdny, esetleg kicsit csontos his,
4-5 répa, 2-3 petrezselyemgyokér, 1 kisebb zeller, 8~10 szem fe-
ketebors, 3—4 szem szegfiibors, s6, 2-3 liter viz

A hust megmossuk, és a flszerekkel egyutt sés hideg vizbe tesszik
kuktéaba. Ha a his mar majdnem puha, hozzaadjuk a zoldséget. Ami-
kor minden puhéara f6tt, kiszedjuk a hust és a zdldséget, és kisebb
darabokra vagjuk, majd visszatessziik a levesbe. Daragaluskat te-
sziink bele.

Husleves csirkeaprolékbol
Dribkova polévka

1 csirkeaprolék, 4-5 répa, 2-3 petrezselyemgyokér, 1 kisebb zeller,
8-10 szem feketebors, 3—4 szem szegfiibors, s6, kb. 2-3 liter viz

A hast megmossuk, a zoldséget megtisztitjuk, és hosszikasan félbe
vagjuk, ha tul vastag. A hideg vizbe beletessziik a csirkeaproélékot,
sot, flszereket és f6zzik. Ha a hus félig megf6tt, beletessziik a zoldsé-
get 1s. Amikor minden puhara f6tt, kiszedjik a zoldséget, és a huast is
a levesbdl, a zoldséget karikara vagy kockara vagjuk, a hust leszedjuk
a csontrol, és kisebb darabokra vagjuk, majd visszatesszik a levesbe.
Tehetlink bele hagyomanyos tésztakat (cérnametélt, eperlevél stb.)
vagy csurgatott tésztat is. (Receptjét ldsd a levesbetéteknél!)

Csirkehusleves rizzsel
Kureci polévka s ryzi

1 kisebb csirke, 3—4 sargarépa, petrezselyemgyokér, 1 kisebb zeller,
kb. 10 szem feketebors, 2-3 szem szegfiibors, 1 fej voroshagyma,
1 gerezd fokhagyma, s6, 6 dkg rizs, kb. 1,5 liter viz, 2 leveskocka

A megtisztitott és feldarabolt csirkét beletessziik egy fazékba, raontjuk
a hideg vizet, sot és fliszereket adunk hozz4, és f6zziik kis langon kb. 3/4
6ra hosszaig. Husz perccel el6tte hozzaadjuk a zoldséget, a voroshagy-
mat meg a fokhagymat. A levébdl masik labasba attesziink, és a hideg,



majd melegvizzel is megmosott rizst kb. 1/4 éra hosszaig f6zzik, majd
visszaontjik a tobbi levesbe. A hust kiszedjuk, leszedjiik a csontrél, 6sz-
szevagjuk apré darabokra, a zoldséget karikara, és visszatesszik a le-
vesbe, amibe kozben belefdztiik a leveskockat.

Gulyasleves
Gulasova polévka, gulasovka

40 dkg marhahus (labszar vagy nyakhus, tokdny), 2 ev6kandl zsi-
radék, 2 nagy fej hagyma, 2 evékandl sima liszt, so, 6rolt bors, zii-
zott komény, 6rolt édes és csipds paprika, majordnna, fokhagyma
izlés szerint, 3—4 db burgonya

A megmosott és megszaritott hust kis kockakra vagjuk. Az apréra va-
gott hagymat zsiron megdinszteljik, hozzaadjuk a hust és gyakori ka-
vargatas mellett barnara piritjuk. Megszorjuk liszttel és még kis ideig
allandbéan kavargatva reszteljik. Megborsozzuk, megpaprikazzuk,
koményezzik és kb. 1,5 1 forr6 vizzel felontjuk. Megsézzuk és fedd
alatt addig f6zzlk, amig a his megpuhul. Ezutan a leveshez hozzaad-
juk a meghamozott, felapritott burgonyat, majorannat, szétdorzsolt
fokhagymat és f6zzliik tovabb, amig a burgonya puha lesz. A kész le-
vesbe még 2-3 szétdorzsolt fokhagymagerezdet tesziink, de tovabb
mar nem f6zzuk. (www.bohemiabk.hu)

EGYEB LEVESEK
DALSI POLEVKY

Tejleves reszelt tésztaval
MIlécéna polévka s téstovinami

11 tej, 5 dkg reszelt tészta, 2 dkg margarin, sé, petrezselyemzold,
cukor

A tejet felforraljuk, megsézzuk, és puhara f6zzik benne a reszelt tész-

tat, majd hozzaadjuk a margarint és az aprora vagott petrezselyem-
zoldet. Izlés szerint cukrot is adhatunk hozza.
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Sorleves régi cseh modra
Staroceska pivni polévka

1 liter édesebb vildgos sor, 2 ev6kandl vaj, 5 ev6kandl cukor, 1 sze-

let szdraz kenyér, citromhéj, gyombér, koménymag, sé, 2 tojds-
sargaja

A sorhoz adjuk a cukrot, vajat, flszereket, a lereszelt citromhéjat és a
kenyeret. Forrasig hevitjik, és rovid ideig f6zziik. Megsézzuk, levesz-
sziik a langrdl és belekeverjiik a tojassargajat. Tovabb mar ne f6zziik!
Tipp! A levest tejfollel finomithatjuk. (Bohemia, 2006/ 1-4.)

LEVESBETETEK
ZAVARKY

Tojasrantas
Vajecéna jiska

5 dkg margarin, 4-5 evékandl rétesliszt, 2 tojds

A margarinbdl és a réteslisztbdl rézsaszinl rantast készitliink, ratit-
jik a tojasokat, és kb. egy percig sutjik jol 6sszekeverve, majd a le-
vesbe ontjik. Zoldséglevesbe, karfiollevesbe ajanlom, par percig {6z-

zik egyutt a levessel, ha tul nagy darabok is vannak benne, azt
fakanallal szétnyomjuk.

Gombockak
Knedlicky

1 tedaskandl Rama margarin, 1 tojds, késhegynyi majordnna, kés-
hegynyi curry fiiszer, 5 ev6kandl zsemlemorzsa.

A hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk, és a levesbe tessziik a gombdcokat,

amelyeket kb. cseresznye nagysagura formaztunk. Kb. 5 percig f6zzik
a levesben. (Husleves, zoldségleves, karfiolleves, paradicsomleves).
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Csurgatott tészta
Kapani téstoviny

1 tojds, 1-2 evbkandl rétesliszt

A tojast egy poharban villaval habosra keverjik, és a villa résein ke-
resztll a kész levesbe csurgatjuk. Nem kell f6zni, azonnal kész. (Hus-
levesbe, zoldséglevesbe, paradicsomlevesbe stb.)

Burkolt tojas
Oblozené vejce

1 db tojds, so, ecet személyenként

Alacsony, de széles labasba kb. 4 cm magasan vizet ontiink és felfor-
raljuk, megsdzzuk és egy kis ecetet ontiink bele. Ovatosan egyenként
beletitjiik a tojasokat, és lassu tlzon kb. 3—4 percig fozzik, majd ki-
emeljik a vizbdl és jol lecsopogtetjiik. Kapros burgonyalevesbe vagy
magyaros levesekbe ajanlom.

Golyocskak a levesbe
Kulicky do polévky

1 lapos kiskandl rama margarin, 1 egész tojds, csipet majordanna,
csipet curry (kart) fiiszer, 5 ev6kandl zsemlemorzsa

A hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk, golydkat készitiink és a kész, for-

rasban levd levesben 5 percig f6zzik. [zletes huslevesbe vagy z0ld-
séglevesbe.
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HUSETELEK
MASOVA JIDLA

MARHAHUSETELEK
JIDLA Z HOVEZIHO MASA

A cseh kiskocsmdk dllando népszeri étele a marhagulyds knédlivel,
sokszor az adott helyre jellemzé izesitéssel és fiiszerezéssel — kiilondsen
a pragai U Pinkasti sérozében. Nem tévesztendd dssze a magyar gu-
lydssal, ami inkdabb siiri leves, de a magyar porkélitel sem, bar kétség-
kiviil ehhez hasonlit leginkdbb. A cseh konyha f6 fogdsait vidékenként
is megkiilonboztetik, helyhez kétve az egyedi izt. fgy aztdn mar az étel
nevének hallatdn tudjak az inyencek, mit varhatnak az olomouci saj-
toktol, miben kiilonbozik a krusovicei, a Sumavai, a morva vagy a dél-
cseh gulds, magyarul szaftos porkoltek! fgy van ez a znojmoi szelettel
és a znojmoi gulydssal is. (Bohemia, 1996/1-2. és 2000/ 1-2. sz.)

Znojmoi marhaszelet uborkaval
Znojemska pecené

70 dkg sovany marhahus, 5 dkg szalonna, 8 dkg zsir, 2-3 voros-
hagyma, so, bors, 3 dkg finomliszt, 30 dkg csemege uborka, 2 dkg
margarin, 1 hisleveskocka

A hust megmossuk, hartyait leszedjuk, és felszeleteljik, megtlizdel-
juk szalonnacsikokkal, megsézzuk, megborsozzuk. A zsiron megpa-
roljuk a karikara vagott voréshagymat, ratesszik a hust, és mindkét
oldalan megsutjik. Kevés vizet adunk hozza, néha megforgatjuk, és
locsoljuk a 1ével a szeleteket. Ha megpuhult a hus, lestitjik a zsirjara
(elparologtatjuk a vizet) majd kiszedjik az edénybdl. A levét meg-
szorjuk liszttel, felengedjik a husleveskockabdl f6zott 1ével, majd
felforraljuk. Az uborkat vékony, hosszukas csikokra vagjuk, konnye-
dén a margarinon megparoljuk, majd a hasra 6ntjiik, és a huslével is
megontozzik. Zsemlegomboccal talaljuk.
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Zoldséges marhahus rizzsel
Hovézi na zeleniné s ryzi

4-6 szelet marharostélyos, sé, liszt, 3—4 sdrgarépa, 3 petrezse-
lyemgydkér, 1 kisebb zeller, 10 dkg sonka, 6 db csemege uborka,
3 dl tej, 5 tedskandl finomliszt, 8 dkg margarin

A husszeleteket kiverjik, széliket bevagdossuk, megsézzuk, meg-
martjuk mindkét oldalan finomlisztben, és teflon 1abasba tessziik. Al-
landéan forgatjuk, majd meleg vizzel leontjuk. Vigyazzunk, hogy ne
égjen oda! A zoldséget durvabb reszel6n reszeljik le, és a hushoz ad-
juk. Ha kell, még ontiink ra vizet, és tovabb f6zziik. Amikor a hus
megpuhult, a kockara vagott sonkat és uborkat is hozzaadjuk. A tejet
egy csészébe ontjik, hozzakeverjik a finomlisztet simara, majd a his-
ra ontjik. Forrasig keverjuk, és a legvégén hozzaadjuk a margarint.
Rizzsel talaljuk.

Zoldséges marhaszelet grizes gomboccal
Hoveézi platek na zeleniné s krupicovymi noky

80 dkg marhahts (rostélyos), 5 dkg zeller, 5 dkg sdargarépa, 5 dkg
petrezselyemgyokér, 8 dkg kelkdposzta, 1 kézepes véroshagyma,
15 dkg fiistolt szalonna, csipet 6rolt bors, s6, 1-2 dl étolaj

A hust szeletekre vagjuk, kiverjik, megsézzuk, borsozzuk, és mindkét
oldalon hirtelen kistitjik, majd a fele adagot kiolajozott tepsibe tesz-
sziik. Erre ratessziik a karikara vagott zoldséget, a keskeny csikokra
vagott kelkaposztat, a karikara szeletelt voroshagymat és a csikokra
vagott szalonnat. Ratessziik a tébbi hust is, és rézsaszinre stitjik.
Elébb vizzel locsoljuk, majd kés6bb a sajat levével. Ha szépen meg-
sult, a zoldséget attorjuk és raontjuk a husra. Grizes gombdccal talal-
juk. (Receptjét lasd a koreteknél!)

Marhahus paradicsomszosszal
Hoveézi s rajskou omackou

f6tt marhahius, 2 kis paradicsompiiré konzerv, 5 dkg margarin,
1 kézepes voroshagyma, 4 szem feketebors, 1-2 nagykandl cukor,
3—4 ev6kandl finomliszt



Egy labasban a margarinon megparoljuk a voréshagymat, melyet
elGtte aprora 6sszevagtunk, hozzaadjuk a borsot és a cukrot is, majd
legvégiil a paradicsompiirét. Megsézzuk, és 6vatosan hozzakeverjik
a lisztet. Ha sziikséges, kis vizet adunk hozza, és felforraljuk. Husle-
vesben f6tt marhahust tehetiink mellé és — koritésként — rizst.

Marhatokany
Hovézi krkovicka

50 dkg marhahiis, legjobb a vesepecsenye, 1 db hagyma, feketebors,
5 kandl olaj, 1 kandl paradicsompiiré, s6

Olajon megpiritjuk a hagymat, ratessziik a vékony csikokra vagott
hust és allando keverés mellett megpiritjuk. Megsézzuk, megborsoz-
zuk és vizet ontiink ala. Belekeverjiik a paradicsomptrét, paroljuk, de
gyakran megkeverjik, ameddig a his meg nem puhult. 1 dl fehér bort
is lehet hozz4 adni.

Marhahus gyombéren és fokhagyman
Hovézi na zazvoru a ¢esneku

60 dkg sovany marhahts, 10 dkg margarin, 4-5 gerezd fokhagy-
ma, so6, 1-1,5 tedaskandl 6rolt gyombér, 3—4 ev6kandl finomliszt

A marhahtst megmossuk, tiszta ruhaval felitatjuk a levét, szeletekre
vagjuk és kiverjik. Vagodeszkan 6sszevagjuk a fokhagymat, majd a
kés lapjaval pépesre nyomjuk. Osszekeverjiik egy kevés margarinnal
és gyombérrel, majd a megsézott husszeletekre kenjik mindkét olda-
lan. Egy labasban felforrésitjuk a megmaradt margarint, és a szelete-
ket beletesszik, majd lefedjik, és rovid ideig paroljuk. Ezutan meg-
forditjuk a szeleteket, és a masik oldalat is megparoljuk fedd alatt par
percig. Ha kell, k6zben kicsit mozgassuk a hust, hogy ne égjen oda a
fokhagyma. Kevés vizzel ledntjiik, és puhara f6zziik, majd a husszele-
tekre szérjuk a finomlisztet, és Ovatosan keverjik a martast. Ha

sziikséges, még adunk hozza vizet. Krumplival vagy krumplis gom-
béccal (knédlivel) talaljuk.
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Vadas marhahtus
Svickova na smetané

60 dkg marha bélszin vagy comb, 8 dkg fiistolt szalonna, 8 dkg
margarin, 4 db sargarépa, 3 db petrezselyemgydkér, 1 kisebb zeller,
1 kisebb virdshagyma, 1 db babérlevél, 5 szem feketebors, 3 szem
szegfiibors, 1/2 tedskandl kakukkfi, so, kb. 1 ev6kandl ecet vagy
citromlé, 2 dl tejfol, 3 nagykanadl finomliszt

A marhahust egyben hagyjuk, levagjuk réla a zsiros részeket, és meg-
tlzdeljik a szalonnaval. Egy kis edényben felolvasztjuk a margarint,
a zoldséget karikara vagjuk, a hagymat pedig apré darabokra. A hust
egy olyan edénybe tessziik, amelyben majd a stitébe is betehetjiik. Alul-
ra keriiljon a fele margarin, fele hagyma és zoldség. Erre a hus, a tete-
jére pedig a zoldség és a hagyma masik felét tessziik. A babérlevelet,
feketeborsot, szegfliborsot és kakukkfiivet is hozzaadjuk, és leontjik
a maradék margarinnal. Egy napra hidegre tessziik, de ne hiit&szek-
rénybe! Masnap betessziik a stit6be, megsézzuk, forrd vizet éntiink ra
és paroljuk. Amikor a hus megpuhult (tobbszoér megforditjuk), kivesz-
sziik és szeletekre vagjuk, a martast atpasszirozzuk, a flszereket ki-
dobjuk beldle, és kis ecettel vagy citrommal izesitjik, de nem szabad,
hogy savanyu legyen. A martast ismét felforraljuk, majd a tejfélben
jol elkeverjiik a finomlisztet, és lassan a martasba ontjik, allandé ke-

verés mellett. A hust visszahelyezzliik a martasba. Zsemlegombdccal
(knédlivel) talaljuk.

Znojmoi gulyas knédlivel
Znojemsky gulas s knedlikem

Két személyre: 16 dkg marhahus, sé, 20 dkg zsir, 2 dkg pdrolt vé-
roshagyma, 2 dkg savanyu uborka, 5-10 dkg simaliszt, s6

A megtisztitott hust kockara vagjuk, kicsit megpiritjuk szarazon, a zsirt
a parolaskor adjuk hozza. Csontlevet vagy vizet éntink ala, és az el6z6-
leg felszeletelt, leforrazott hagymaval tovabb paroljuk. A megpuhult
hist megszoérjuk liszttel, hozzaadjuk a feldarabolt uborkat és készre pa-
roljuk. A levét ne f6zziik el! [z1és szerint sézzuk. (Bohemia, 2000/ 3-4.)

20



Marhagulyas
Hovézi gulas

50-60 dkg marhahiis csont nélkiil (csonttal egyiitt kb. 15 dekdval
tobb), 810 dkg zsir, 15-20 dkg hagyma, 3 evékandl szdraz ke-
nyérmorzsa (zsemlemorzsa) vagy 2-3 evékandl simaliszt, fiiszer, s6

Legfinomabb tarjabdl, 1abszarbdl, szivbdl, kitling fejhusbdl is. A hust
leoblitjuk, kockara vagjuk. A zsiron megfuttatjuk a felapritott hagy-
mat és a husdarabokat megpiritjuk. Kevés vizet 6ntve ala paroljuk.
Ko6zben adunk hozza koménymagot, kissé megborsozzuk, és amikor
a his megpuhult, megsézzuk. Megszérjuk daralt vagy reszelt kenyér-
morzsaval vagy liszttel, és mérsékelt tlizon f6zzik tovabb. Paradi-
csomszezonban a parolaskor adhatunk hozza két paradicsomot az iz
és a szin kedvéért. Amikor szétf6tt a paradicsom, villaval kiszedjuk
a héjat. Ha paradicsompirét keverunk hozza, csak a legvégén tegyuk,
mert a hosszi f6zéssel megbarnul. A megpiritott, megpuhult hust végul
megszorjuk pirospaprikaval, melynek piros szine a zsirban szépen
szétfut. A valtozatossag kedvéért fliszerezhetjik a gulyast majoranna-
val és fokhagymaval. Illik hozza a burgonya, a knédli, f6tt tészta vagy
sos kifli, kenyér. (Bohemia, 1996/1-2.)

Morva sorgulyas
Moravsky pivni gulas

50 dkg marhaldbszar, 1 dl olaj, 20 dkg hagyma, 2 evékandl édes
orolt paprika, 8 dkg paradicsompiiré, 2 burgonya, 5 dl barna sor,
1 peperdni, koménymag, sé6

A hust kockakra daraboljuk. A felkarikazott hagymat olajon megfut-
tatjuk, hozzaadjuk a paprikat és enyhén megbarnitjuk. Erre az alapra
helyezziik a megs6zott hust, megszérjuk koménymaggal és megpirit-
juk. A fele sorrel felontjik, hozzdadjuk a paradicsompiirét és paroljuk.
Amikor a hus félig megpuhult, hozzdadjuk a meghamozott, lereszelt
burgonyat és a peperénit. A maradék sort hozzaontjuk és addig parol-
juk, mig a his megpuhul és a 1é beslrlsodik. Ha sziikséges, vizet is
onthetiink ala.

Tipp! A tanyéron szorjuk meg reszelt tormaval és metéléhagymaval.
(Bohemia, 2007/1-2.)

Spanyol madar
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Spanélsky ptacek

75 dkg borjucomb, s6, 4 keményre f6tt tojas, 4 csemege uborka, mus-
tar, érolt bors, 10 dkg szalami, 8 dkg flistélt szalonna, 6 dkg zsir,
8 dkg voroshagyma, pirospaprika

A hust megmossuk, hartyait leszedjik, felszeleteljuk és kiverjik,
megsozzuk, megkenjik mustarral, megborsozzuk, karikara vagott to-
jast teszink ra, majd csikokra vagott szalonnat, szalamit és uborka-
szeleteket tesziink minden husra. Egyenként évatosan 6sszegongyol-
jik, és fehér cérnaval atkotozzik, hogy ne essen szét. A hagymat apré
darabokra vagjuk, és zsiron megparoljuk, megszérjuk kb. 1 teaskanal
pirospaprikaval, rahelyezziik a htsokat és lefedjiik. Kis langon parol-
juk, majd forr6 vizet 6ntink ra, és puhdara f6zziuk. Talalas el6tt a cér-
nat eltavolitjuk. Koretként rizst vagy burgonyat adunk mellé. Marha-
husbdl is készithetjiik.

Marhapecsenye
Hovézi pecené

1 kg marhahus, 15 dkg fiistolt szalonna, s6, késhegynyi 6rolt bors,
1-2 dl étolayj, 1 kozepes fej vordshagyma, 10 dkg szdritott gomba,
2 dl tejfol, 1-2 ev6kandl finomliszt

Sttés elGtti este a hust megtlizdeljik szalonnaval, megsézzuk, bele-
tessziik egy tlzallé talba, és a tetejét reszelt voroshagymaval beta-
karjuk. Masnap borsot szérunk ra, leontjik olajjal, valamint 1-2 dl
vizzel, és befedve félpuhara paroljuk. Hozzaadjuk az el6zéleg kevés
vizben 5-10 percig aztatott gombat (a levét nem), és rézsaszinre sut-
jik a hust, mikoézben tobbszor a sajat levével meglocsoljuk. A megsiilt
hust kivessziik, felszeleteljik. A levét tejfollel és finomliszttel beha-
barjuk, majd a hisokat visszahelyezziik. Rizzsel vagy knédlivel talal-
juk, amely lehet zsemlegombdc vagy burgonyas gombdc is.

SERTESHUSETELEK
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JIDLA Z VEPROVEHO MASA

Az itt kdvetkezd recept a csehek egyik ,,nemzeti étele” — a ,,vepro, knedlo,
zeli” — mely minden étlapon megtaldlhatd, és otthon is szivesen készi-
tik. Nekiink magyaroknak inkdbb a korete kiilonleges.

Sertéssiilt knédlivel és parolt kaposztaval
Veprova pecené, knedlik, zeli

80 dkg sertéshiis egyben (pl. comb), 15 dkg zsir, s6, koménymag

A huast megmossuk, egyben hagyjuk, megsézzuk, koménymagot szé-
runk a tetejére, és tepsiben az olvasztott zsiron megsutjik, kevés viz-
zel meglocsoljuk, tobbszor megforditjuk, amikor ropogésra, szép rozsa-
szinre sult és puha is, felszeleteljiik. Parolt kaposztaval és zsemlegombdccal
(knédlivel) talaljuk.

Sertésszelet paradicsomos martassal
Veprovy rizek s rajskou omackou

70 dkg sertéskaraj, 1 tiveg paradicsom ivolé, 1 kis doboz stiritett
paradicsom, s6, 2-3 ev6kandl finomliszt, nem édes siiritett tejkon-
zerv vagy 10 dkg tejpor, viz

A megmosott karajt szeletekre vagjuk (a csontbdl levest készithe-
tunk), és kuktaban f6zzuk az ivolével és a siritett paradicsommal
egyltt, majd megsdzzuk. Ha a his megpuhult, kivessziik, és a tejkon-
zervvel, valamint a liszttel beslritjiik a martast. Ha tejport haszna-
lunk, kevés vizzel csomémentesen elkeverjiik és gy hasznaljuk fel.
Visszatessziik a hust. Rizzsel talaljuk. Sertéskaraj helyett fiistolt sertés-
nyelvvel is készithetjuk.

Zoldséges sertésszelet
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Veprovy rizek na zeleniné

50 dkg sertéscomb, spdrga, péréhagyma, eréleves, petrezselyem, so,
olaj, bors

A megmosott hust vékony szeletekre vagjuk. A spargat megtisztitjuk,
a tetejét levagjuk és félretessziik (ez a diszitéshez sziikséges), a tobbit
felszeljuk, a poréhagymat karikdkra vagjuk. Az olajat el6melegitjik,
és kisutjuk a husszeletek mindkét oldalat. Kézben beletessziik a spar-
gat, megsutjik, hozzaadunk 5 kanal erdlevest, és 15 percig igy egyttt
paroljuk. Az utolsé 2 percre beletessziik a poréhagymat és visszahe-
lyezziik a hust. Megsézzuk, megborsozzuk. F6tt burgonyaval kinal-
juk, amibe petrezselymet vagunk, és spargaval diszitjuk.

Gombas sertésszeletek
Houbové veprové rizky

sertéscomb, szdjaszosz, fokhagyma, olaj, 10 dkg gomba, 20 dkg
poréhagyma fehér része, hiislé, sé és bors

A sertéscombot megmossuk, szeleteljik, széleit bevagjuk és kiklopfol-
juk. Meglocsoljuk a szdjaszdsszal, bedorzsoljik az attort fokhagymaval,
sozzuk, borsozzuk. Az olajon a hus mindkét oldalat rovid ideig sutjik,
majd felengedjiik a huslével, kis ideig paroljuk. Hozzaadjuk a felszele-
telt gombat, a péréhagymat és puhdra paroljuk.

Jo6 tanacs! Sult krumplival és z6ld idénysalataval kinaljuk!

Marvanysajtos sertéscomb
Veprovy rizek s rokférem

4 vastagabb szelet sertéscomb, 10 dkg mdrvdanysajt, sé, bors, 8 db
savanykads alma, 3 hagyma, olaj

4 szeletet vagunk a husbél, de nem vagjuk teljesen szeleteire. Kicsit
kiklopfoljuk, besézzuk, borsozzuk, kozé tessziik a sajtszeleteket, hus-
tivel Osszetlzziik, majd mindkét oldalat lassu tlzon kisutjuk. Tete-
jére hagymakarikat és meghamozott almakarikakat tesziink, és hirte-
len siitjik még. El6ételként kinaljuk.

Sertéscomb sajttal és sonkaval



Veprova kyta se syrem a sunkou

sertéscomb, 4 szelet sajt és 4 szelet sonka, finomliszt, tojas, 1 dl fe-
hérbor, zsemlemorzsa, olaj

A megmosott hust kiklopfoljuk, besozzuk, ratesszik a sonkat és a sajtot.
Hustdlvel 6sszetlzziik, bepanirozzuk, a tojasba ontjik a bort. Olajon
megsutjuk, parolt zoldséggel talaljuk.

Kakukkfiives, hagymas sertéscomb
Veprovy rizek na cibulce a tymianu

sertéscomb, hagyma vagy péréhagyma, snidling, petrezselyem,
kakukkfi, majordanna, bazsalikom, 4 dkg zsemlemorzsa, tojds,
liszt, olaj

A megmosott hust kiklopfoljuk, besbzzuk, borsozzuk. Zsemlemor-
zsaba tessziik a nagyon apréra vagott hagymat, petrezselymet, snid-
linget, péréhagymat, kakukkfiivet, bazsalikomot. Bepanirozzuk a hu-
sokat és forré olajban kistitjuk. Joghurtos z6ldségsalataval talaljuk.

Sertéscombbal toltott burgonyas langos
Bramborak plnény veprovym masem (cmunda)

60 dkg sertéscomb, 8 dkg sampinyon gomba, 1 nagyobb fej
hagyma, 1 poréhagyma, 4 kandl olaj, 6rélt bors, 1 paprika, 4 db
nagyobb krumplis langos (receptjét lasd a 61. oldalon!), olaj a
stitéshez

Hosszukas csikokra vagjuk a megmosott hust, és forr6 olajon allandé
keverés mellett paroljuk, majd hozzaadjuk a megtisztitott, kis darab-
kakra vagott gombat, apréra vagott hagymat, porét, fliszereket, sot.
Osszekeverjiik, befedjiik és paroljuk. Az igy elkésziilt htisnak ne le-
gyen leve, majd a félbehajtott burgonyas langosba toltjiik. Parolt lila
vagy fehér kaposztat kinalunk hozza.
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Zsalyas sertéscomb nokedlivel
Veprovy rizek na salvéji s noky

sertéscomb, 12 db zsalyalevél, 2 nagykandl olaj, 3 dkg vaj
A nokedlihez: 250 ml viz s6, 6 dkg vaj, 3 tojds, 15 dkg liszt, olaj

Megmossuk a hust, kiklopfoljuk, a széleit bevagdossuk, és fogpiszka-
léval 3 zsalyalevelet tliziink ra husonként. Forré olajon megsiitjiik
hirtelen a husokat, megsézzuk, majd vizzel felengedjuk és puhara pa-
roljuk. A vajat beletessziik, de éppen hogy csak megolvadjon. Nokedli-
vel és zoldségekkel talaljuk.

A nokedli elkészitése: A vizet megmelegitjik és a tlizon hagyjuk. Sot
tesziink bele, kis darabokra vagott vajat, amit hagyunk, hogy elolvad-
jon, majd egyszerre beleszérjuk a lisztet. Kis langon kavargatjuk,
ameddig olyan allapoti nem lesz, hogy az edény falatdl elvaljon. Meg-
varjuk, mig kihl, majd egyesével beleverjik a tojasokat, 6sszekever-
jik. Nagykanallal kiszaggatjuk a forré olajba, majd kisutjuk.

Soros sertéscomb tejfolosen
Veprovy 1izek na pivé se smetanou

70 dkg sertéscomb, 2 kézepes fej hagyma, 1 kis kandl érolt piros
paprika, 1/4 kiskandl csipds piros paprika, 4 gerezd fokhagyma,
2 dl vilagos sor, 1 kandl finomliszt, 1 tejfol, zsir, bors, so, hiislé

A megtisztitott, kockara vagott hust és a felapritott hagymat zsiron
megdinszteljuk. Beletessziik a fokhagymat, paprikat, sézzuk, borsoz-
zuk, raontjuk a sort és paroljuk. Az elf6tt levet huslével potoljuk. Leg-
végul a kész hushoz tejfolos habarast készitiink, kevergetjiik, hogy ne
legyen csomoés. Zsemlegombdccal vagy f6tt tésztaval kinaljuk.

Kortés sertéscomb
Veprovy rizek s hruskou

40 dkg sertéscomb, 3 kiskandl étkezési keményitd, 1 dl viz, 2 kandl

szojamdrtads, so, vegeta, 2 db keményebb korte, citromlé, 4 dkg
zsiradék
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A megmosott hust darabokra vagjuk. 1 kanal keményit6t hideg vizzel
osszekeverink, majd beletessziik a htusokat, és 1 6ranyit a hltdszek-
rényben pihentetjiuk betakarva. Hideg vizben osszekeverjik a szdja-
szészt és az 1 kandl keményitst, sét és a paprikat. A megmosott kortét
meghamozzuk, kivagjuk a csutkajat, szeletekre vagjuk, majd meglo-
csoljuk a citrom levével. Forré zsirban kisttjik a hisok mindkét olda-
lat, hozzaadjuk a kortéket, tovabb sutjik, majd beleontjik a szdjas
szészt, és keverés mellett bestritjik. Fétt rizs illik hozza.

Mustaros sertéscomb
Veprovy 1izek s horéici a kirenem

60 dkg sertéscomb, 2 db Camembert sajt, 1 leveses kandl mustar,
1 nagykandl reszelt torma, so, bors, olaj

Megmossuk a hust, szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk. Séval, borssal fisze-
rezzik, és forr6 olajon mindkét oldalat 2 percig sutjik. A husokat ki-
szedjik a grillre. A szeleteket bekenjik mustarral és tormaval, rahe-
lyezzik a sajtokat, majd grillezziik. Krokettel és zoldségdiszitéssel
kinaljuk.

Lecsos toltott sertéscomb
Veprovy rizek plnény lecem

1 kg sertéscomb, 50 dkg sertésmdj, 2 nagy fej hagyma, csipés lecsd,
80, bors, olaj a stitéshez

A husszeleteket kiklopfoljuk, besoézzuk, borsozzuk, majd a toltelékkel
megtoltyik.

A toltelék elkészitése: a majat kisebb csikokra vagjuk, a hagymat ap-
réra, és egyutt paroljuk, majd beletesszik a lecsét — ha valaki nem
szereti a csipGset, akkor sima lecsét adjon hozza —, borsozzuk, sézzuk
és egyltt paroljuk. Amikor kihtlt, a htisok ,,zsebébe” tessziik a toltelé-
ket és a zsebet ,bevarrjuk” hustlvel vagy fogpiszkaloval. Mindkét olda-
lat forré olajon kisutjik. Fétt burgonyaval és nyers salataval kinaljuk.
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Sertéscomb savanyu kaposztaval toltve
Veprovy rizek plnény kysanym zelim

4 szelet sertéscomb, sé, bors, 4-6 kanal savanyu kdaposzta, 10 dkg
sonkaszalami, 1 kandl zsir, 1 kandl liszt

A husszeleteket kiklopfoljuk, besézzuk, borsozzuk, megtoltjik a sava-
nya kaposztaval és a csikokra vagott sonkaszalamival, hast(ivel 6sz-
szetlzzik. Zsiron megsutjuk, majd forré vizzel leontjuk, fedd alatt
paroljuk, amig puha nem lesz. Forr6 vizhez szorjuk a lisztet, jol elke-
verjuk és beleontjik. Az elf6tt vizet pétoljuk, és tovabb keverjiik, hogy
ne legyen csomos. Amikor a hus teljesen megpuhult, tanyérra kiszed-
jik és f6tt burgonyaval talaljuk.

Virslis sertéscomb
Veprovy rizek s parkem

1,5 kg sertéscomb, 50 dkg virsli, 10 dkg kemény sajt, olaj a his
stitéséhez, margarin az egész siitéséhez, tartdrmdrtds, torma,
egész bors, s6, csemegeuborka

A megmosott hust szeleteljiik, kiklopfoljuk és besézzuk. Az olajat fel-
forrésitjuk, és a husszeletek mindkét oldalat kistitjik. Amikor kisil-
tek, kiszedjik a stit6lapra és lefektetjiik a szeleteket. Mindegyik sze-
let mellé tegylink egy kis margarint.

A virslik mindkét végét bevagjuk és igy stitjuk. Amikor kész, kivesz-
sziik és a husszeletek kozepére helyezzik, majd rahajtjuk a hust, a te-
tejére tesszik a sajtszeleteket, és rovid ideig forrd sitében sutjik.
Amikor kész, tanyérokra helyezziik, a virslit tormaval diszitjik, és
csemegeuborkaval kinaljuk. Fétt burgonya illik hozza.

Citromos sertéscomb
Veprova kyta na citronu

80 dkg sertéscomb, 30 dkg burgonya, 15 dkg sdrgarépa, 10 dkg

friss gomba, 2 db citrom, 3 nagykandl finomliszt, 10 dkg vaj, so,
bors, kapor

28



A megmosott hust kis kockakra vagjuk, és egy edényben a vajon 10
percig paroljuk. Hozzaontunk 2 liter vizet és 30 percig f6zziik, akkor
hozzaadjuk a sargarépat, amit karikakra vagtunk, majd 10 perc utan
a meghamozott, karikara vagott nyers burgonyat, ésigy még 25 per-
cig fézzik. Sézzuk, borsozzuk, majd belecsavarjuk a citrom levét, be-
leszérjuk az apréra vagott kaprot és a szeletekre vagott gombat. 15
perc utan a lisztet vizben jél elkeverjik és beleontjik, takaréklangon
f6zzuk még 10 percig gyakori kevergetés mellett.

Oszibarackos sertéscomb
Veprovy rizek s broskvi

8 szelet sertéscomb, 16 felezett Gszibarackkompdt, so, bors, olaj

A hust szeleteljiik, klopfoljuk, besézzuk, borsozzuk, majd egy talba
tessziik, meglocsoljuk olajjal, és a hiit6szekrényben tartjuk 4 éran at.
Nyarsakra tilizzik a hust, az §szibarackot és grillezzik. Sitlt krumpli-
val és joghurtos, tetszés szerint elkészitett salataval talaljuk.

s,Morva veréb”
Moravsky veprovy vrabec

50 dkg sertéstokdny csont nélkiil, fokhagyma, koménymag, sé,
6rolt bors, 1 kandl zsir, 1 kandl sima liszt

A hust nagyobb darabokra vagjuk, megsézzuk, megborsozzuk, szét-
nyomkodott fokhagymaval bekenjiik, hozzaadjuk a koménymagot, a
liszttel elkevert zsirt, és kb. 6t 6ra hosszat pihentetjiik. Utana lefedett
tepsiben sutébe tesszik, kevés vizet alaontve kb. 40 percig, majd a
hust alaposan megkeverjik és még 20 percig parolgatjuk. A kész ,,ve-
rebeket” savanyu kaposztaval és krumplis knédlivel szolgaljuk fel.
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Julka néni fasirtja
Sekana tety Julky

1/2 kg sertéshiis, 1/4 kg fiistolt hiis (comb, tarja, sonka) 1 kozepes
voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, so, 1 zsemle, 2 tojds, késhegynyi
majoranna, késhegynyi feketebors, sziikség szerint zsemlemorzsa,
10 dkg hiisos szalonna, kb. 10 dkg zsir, 1 tojdsfehérje

A sertéshust csikokra vagjuk, a flistlt htst szintén (ne maradjon ben-
ne csont). A hust ezutan a voréshagymaval és a fokhagymaval egytitt
megdaraljuk. A zsomlét vizben aztatjuk, majd egy talban szétmorzsol-
juk. Hozzaadjuk a megdaralt hist, a tojast, a majorannat és a borsot.
Megsézzuk, és annyi zsemlemorzsat is szorunk hozz4, hogy ne ragad-
jon. J6l 6sszedolgozzuk és 2 db hosszikas cipot formazunk. Ezeket tep-
sibe tessziik, és a tetejét felvert tojasfehérjével megkenjik. A tepsit
el6tte vastagon bezsirozzuk, a szalonnat csikokra vagjuk és a fasirtok
tetejére helyezziik. El6melegitett stit6ben siitjuk kozepes langon, stités
kozben kevés forrd vizet ontink ra. Miutan szeletekre vagtuk, burgo-
nyapurével és csemege uborkaval talaljuk.

Tejfolos sziv a la Zdenka
Veprové srdce na smetané a la Zdenka

80 dkg sertéssziv, 1 db kiozepes voréshagyma, étolaj, 2-3 db sdarga-
répa, 1-2 szdl fehérrépa, 5—6 db ecetes uborka, 2 dl tejfol, sé, 3 evd-
kandl finomliszt

A sertésszivet megmossuk, megtisztitjuk és egyforma nagysagu koc-
kara vagjuk. A répat, fehérrépat megtisztitjuk és kisebb kockara vag-
juk, az uborkat is kockazzuk. A voroshagymat apré kockara vagjuk és
kevés olajon paroljuk, majd hozzaadjuk a szivet, annyi vizet, hogy be-
lepje, sozzuk és fedd alatt félpuhara f6zziik. Hozzaadjuk a répat, fe-
hérrépat, az uborkat, és egyutt puhdara f6zziuk. A tejfélben simara ke-
verjik a finomlisztet és behabarjuk. Elég egyszer felforrnia, de addig
is keverjik. Kelt knédlivel ajanlom fogyasztani.
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Finom majkrém Lenka moédra
Jatrova pastika podle Lenky

50 dkg sertésmdyj, 12 dkg fiistolt szalonna, 15 dkg zsir, 3 db kisebb
voroshagyma, 3 kifli, 3 tojas, kb. 1/2 liter tej, s6, késhegynyi bors,
kevés zsemlemorzsa

A majat csikokra vagjuk, és néhany oraig kevés tejben aztatjuk, majd
lecsopogtetjiik, és husdaraléon megdaraljuk. A voréshagymat apré da-
rabokra vagjuk, és 15 dkg zsiron megparoljuk, majd hozzaadjuk az
apré kockara vagott szalonnat és szintén kockara vagott kiflit. Ez-
utan 3,5 dl tejjel leontjik és addig f6zziik, amig el nem {6 a leve, és az
edény falatdl el nem valik. (Fontos! A szalonnat nem stitjik, mindent
hozzaadunk és keverjik!) Végil beletessziik a majat és a harom to-
jast, megsoézzuk és megborsozzuk. Kizsirozott, zsemlemorzsaval be-
szort 6zgerinc formaban, vagy labasban sutjik kb. 30 percig. Hidegen
és melegen is finom, krumplival lehet talalni, vagy kenyérre kenni.
Az Gzgerinc formaban sultet szépen lehet szeletelni, ha labasban stit-
jik, vaghatjuk kockara vagy tortaszelet formara. Csemege uborkat is
adhatunk hozza.

Maj martassal és galuskaval
Jatra s noky

50-60 dkg sertés- vagy marhamdyj, kb. 1/2 dl tej, 6 dkg margarin,
1 kozepes fej voroshagyma, 2-3 nagykandl finomliszt, sé

A majat vizben megmossuk és 10 percre tejben aztatjuk, amelyhez 1/4
résznyi vizet is ontink. Hosszu keskeny csikokra vagjuk, majd egy la-
basban a margarinon megparoljuk a véréshagymat, ratesszik a ma-
jat, jol 6sszekeverjik, és kevés melegvizet ontunk ra. Addig f6zzuk,
mig meg nem puhul, (a sertésmaj hamarabb, a marhamé4j hosszabb
1dG alatt). Ha a vizet kozben elf6né, potoljuk. Ha puha a maj, hozza-
szorjuk a lisztet allandé keverés mellett, felontjiik kevés vizzel és fel-
forraljuk. A legvégén sbézzuk meg. Galuskaval talaljuk.
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Pikans sertésmaj
Pikantni veprova jatra

60 dkg sertésmdj, 20 dkg angolszalonna, 1 evékandl mustadr,
2 dl tejszin, so

A m3ajat 4-5 szeletre vagjuk, flszerezziik. Felszarjuk a nyarsra a majat
és a szalonnat felvaltva, majd olajon megsttjik. Ha megsult, kivesszik
a nyarsakat, és a maradék olajhoz hozzaadjuk a mustart, a vizet és a
tejszint, 6sszekeverjuk, és tovabb paroljuk. Raontjik a nyarsakra és
sozzuk. Rizzsel és vegyes zoldsalataval kinaljuk.

Fasirt
Karbanatky

60 dkg dardlt sertéshiis, 2 dl tej, so, késhegynyi 6rolt bors, liszt,
tojds, zsemlemorzsa a panirozdshoz, olaj a siitéshez

A daralt hust egy talba tessziik, megsézzuk, hozzaadjuk a tejet, a bor-
sot, j01 6sszekeverjuk, majd 1 napra a hlitGszekrénybe tessziik. A kovet-
kezb nap golydkat készitink beldle, amelyeket ellapitunk szeletekre,
megforgatjuk lisztben, tojasban és zsemlemorzsaban, majd mindkét ol-
dalukon forré olajon megsiitjik, illetve fedd alatt kisebb langon jol at-
sutjuk. Burgonyaval és salataval talaljuk.

Sult esulok
Pecené koleno

1db 70 dekds csiilok, 2 gerezd fokhagyma, 1 kisebb hagyma, 4 kandl
zsir vagy olaj, s6, koménymag

A csulkot megmossuk, megsézzuk, bekenjiik a szétpréselt hagymaval
és fokhagymaval, megszérjuk koménymaggal, ledntjik forrd zsirral
vagy olajjal és kevés forrd vizzel. Sutébe rakjuk, és fedd alatt parol-
juk, ha kell, a vizet pétoljuk. Tobbszor megforgatjuk, és ha mar puha,
a feddt levessziik és pirosra sutjik. Petrezselymes burgonyaval talaljuk.
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Rizses hus
Rizoto

4-6 szelet karaj vagy 1/2 kg sertéscomb, kb. 2 teaskandl komény-
mag, so, 1 fej kozepes nagysdgii voroshagyma, 30 dkg rizs, 10 dkg
zsir vagy 3—4 nagykandl olaj, késhegynyi reszelt szerecsendio, 15 dkg
trappista, 4-6 db csemege vagy kovdszos uborka

A karajszeleteket vagy a vastagabb szeletekre vagott sertéscombot
megsozzuk, beletessziik egy labasba (melynek nem mdanyag a file),
raszérjuk a koménymagot és a szeletekre vagott hagymat, majd raon-
tiunk kb. 3 dI vizet, lefedjiik és betesszik a siit6be. A hust néha meg-
forditjuk és a fedd alatt félpuhara paroljuk, majd kivesszik és 6ssze-
vagjuk kockakra. A rizst atvalogatjuk, tobb lében megmossuk, majd
leontjik forréd vizzel, de ezt a vizet i1s kiontjik. Egy labasban (amely-
nek szintén nem mdanyag a flle) zsirt vagy olajat forrésitunk, bele-
tessziik a rizst és kb. 2 percig allandé keverés mellett piritjuk.

A sult hus levéhez kis vizet ontiink, felforraljuk és raontjik a rizsre,
megsézzuk, és 6sszekeverjik a huskockakkal, raszorjuk a reszelt szere-
csendiot és felengedjiik még annyi vizzel, hogy ellepje a rizst. Ratesz-
szliik a fed6t, és a stit6ben kb. 10 percig nagyobb langon stitjuk, majd
kb. még 10 percig kozepes fokozaton, amig a viz el nem parolog. Kis zsir-
darabokat helyeziink a tetejére (kb. 5 helyre) vagy 1-2 nagykanal olajjal
meglocsoljuk, és addig sutjik, amig megpuhul a rizs. Forr6 vizbe mar-
tott ev6kanallal adagoljuk a tanyérra és raszoérjuk a reszelt sajtot. Kori-
tésként csemege vagy kovaszos uborkat adunk hozza.

Burizs sertésvérrel
Veprova krev s kroupami

30 dkg burizs, 1 liter viz, so, 1/2 liter sertésvér, 6 dkg zsir, 4 db vo-
roshagyma, kevés koménymag, késhegynyi bors, kevés majordnna,
1 gerezd fokhagyma

Az el6re beaztatott burizst megf6zziik 1 liter vizben, sézzuk. Ha ki-
hilt, leontjuk a vérrel, 6sszekeverjik és megsozzuk. A zsiron megpi-
ritjuk az apréra vagott voroshagymat és fokhagymat, hozzaadjuk a vér-
hez a flszerekkel egyttt. Jol 6sszedolgozzuk, stit6ben révid ideig stitjiik
kevés viz hozzdadasaval. Talalasnal savanyu kaposztat vagy uborkat
adunk mellé.
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BAROMFIETELEK
JIDLA Z DRUBEZE

Fiszeres silt csirke
Korenéné pecené kure

1-1,5 kg csirke, 3 nagyobb voroshagyma, 2 dl olaj, so, 1 tedskandl
orolt komény, 1 tedskandl curry fiiszer, 1 tedskandl édes paprika,
mokkdskandl 6rolt bors, 6 nagyobb gerezd fokhagyma, 5 nagykandl
levesizesitd (pl. Maggt), 2-3 dl forré viz, 20-30 dkg sajt

Az ontet elkészitése: A folyékony levesizesitGhoz (Maggi) 6rolt koményt
adunk, kari fszert, pirospaprikat, borsot és lereszelt fokhagymat.

A siilt csirke elkészitése: Labasban vagy magasabb peremi tepsiben
kevés olajon megparoljuk a karikara vagott voroshagymat a stit6ben.
Erre ratessziik a megmosott, feldarabolt, megsézott csirkét. Az elké-
szitett ontettel, valamint 2-3 dl forré vizzel ledntjik, majd megsiit-
jik. A csirkedarabokat megforditjuk, hogy mindkét oldalon pirulja-
nak. Ha mar megpuhult a hus, minden darabra rateszink egy szelet
sajtot, és hagyjuk, hogy rasiljon. Rizzsel talaljuk.

Csirke piros martassal Zdenkatol
Kure s cervenou omackou podle Zdenky

1-1,2 kg csirke, 3—4 dl viz, 2 tedskandl édes paprika, 3 nagykandl
ketchup, 2 nagykandl széjamdrtas, 1/2 nagykandl 10 %-os ecet,
1 nagykandl mustdr, 4 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl vegeta,
1dlolaj

A [lé elkészitése: A vizhez hozzdadjuk a paprikat, ketchupot, széjamar-
tast, ecetet, mustart, az apréora vagott fokhagymat, a vegetat és az
olajat.

A csirke elkészitése: A csirkét feldaraboljuk, megsozzuk, labasba tesz-
sziik, vagy magasabb peremd tepsibe. Befedjiik, és a stitébe tesszuk,
par percig szarazon sutjik, majd leontjik az elkészitett 1é felével. Ha
megsilt a csirke egyik oldala, megforditjuk a hust, és ledntjik a meg-
maradt 1ével. Amikor puha a hus és szépen megsilt, rizzsel, vagy
zsemlegombdccal talaljuk.
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Szilvaval toltott csirkemell
Kureci prsicka plnéna svestkami

40 dkg csirke- vagy pulykamell, 2 par virsli, 1 kandl vaj, 20 db
szdritott szilva, 2 dl vordsbor, 2 nagykandl fekete ribizlikompot,
80, bors

A csirkemell-szeletbe ,zsebeket” vagunk, kiviil-belil besézzuk, bor-
sozzuk. Ezekbe a zsebekbe beletoltjiik a virslit, majd vajon mindkét
oldalat megsutjik. Raontjik a vorosbort, lefedjiik és félkészre parol-
juk, majd beletessziik a kimagozott, elére beaztatott, kettévagott szil-
vat és a ribizlit. Tovabb paroljuk, ameddig puha nem lesz. Virsli he-
lyett tehetink bele sonkat és aprora vagott mandulat.

Kacsasult
Pecena kachna

1 egész kacsa, koménymag, so, viz

A megtisztitott, kibelezett kacsat kiviil-beliil megsézzuk, tepsibe rak-
juk, koménymaggal megszorjuk, kevés vizet ontunk al4aja, lefedjiik és
parolgatjuk. Ha elf6tt a viz, p6toljuk. Parolas kézben megforditjuk, és
amikor a kacsa elég puha, levessziik a fedét és pirosra sutjik. Kézben
a zsiros részét atszurjuk villaval. Koretként f6tt krumplit vagy knéd-
lit adunk hozz4, fehér vagy voros kaposztaval.

Narancsos pulykasiilt rizzsel
Pecena kritta na pomeranci s ryzi

1 egész pulyka, 5 db narancs, vaj, so, rizs

A megmosott pulykat besozzuk, a pulyka belsejébe tesziink 2 db meg-
pucolt narancsot. Vajat és vizet tesziink a tepsibe, és megsutjik a
pulykat. Koézben tobbszor meglocsoljuk a levével. Kozben rizst f6zink,
amelyet kiteszlink egy nagy talra, megpucoljuk a narancsokat. A puly-
kéabol kivessziik az egyik narancsot és meglocsoljuk levével a rizst, a
tobbi narancsot diszitésként a rizsre és a pulykara helyezzik. Nagyon
finom, ha feketeafonya kompoéttal talaljuk. Pikans ize van!
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Gesztenyés pulykasilt
Krata plnéna kastany

1 egész pulyka, 40 dkg gesztenye, 10 dkg vaj, reszelt citromhéj, érolt
szerecsendid, bors, s6, 3 tojds, zsemlemorzsa, vaj a siitéshez, 1 dl le-
veskockabdl lé

A gesztenyéket bevagjuk, megf6zzik. Ha megf6tt, megpucoljuk,
edénybe tessziik és raontjik a huslét. Ezt tovabb f6zziik teljesen pu-
hara. Ledaraljuk, hozzaadjuk az 6sszes tobbi hozzavalét: 10 dkg vajat,
reszelt citromhéjat, 6rolt szerecsendidt, sét, borsot, a tojasokat és a
zsemlemorzsat. Osszekeverjiik, majd a pulyka belsejébe téltjik és 6sz-
szevarrjuk. Tepsibe tessziik, vajat és vizet ontiink ala és igy stitjuk,
kozben meglocsoljuk a levével.

HALETELEK
RYBI JIDLA

Zoldséges ponty
Kapr na zeleniné

4 nagy szelet ponty, tej, vaj, halas fiiszerkeverék, sdargarépa, zeller,
fehérrépa, citrom, sé

A megmosott, megtisztitott halszeleteket egy éjszakara tejbe aztatjuk.
Reggel kivessziik a tejbdl a halszeleteket, hideg vizzel lemossuk,
megszaritjuk, majd a citrom levével kicsit meglocsoljuk. Tepsibe vajat
teszlink, a halszeleteket megszorjuk a halas fliszerkeverékkel mindkét
oldalan, majd megsiitjiik a stit6ben. Kézben a zoldségeket megtisztitjuk,
lereszeljiik a nagy reszelén és egy kevés ideig dinszteljik. A pontyra
helyezziik a megdinsztelt zoldségeket, és egyutt tovabb siitjik rovid
ideig. Aki epediétat tart, annak kifejezetten j6 ez a diétas ponty. Bur-
gonyapurével kinaljuk.
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Vorosboros ponty
Kapr na cerveném viné

60 dkg ponty vagy barmilyen édesvizi hal, sé, bors, finomliszt, olaj,
1 kis fej hagyma, kevéske cukor, 1 kandl ketchup, 3 dl vorosbor

A halat megtisztitjuk, megmossuk, felszeleteljiik. Bes6zzuk, borsoz-
zuk, megforgatjuk a lisztben, majd forrd olajban kisttjuk. Amikor
megsult, kivessziik. Vajat olvasztunk és az aproéra vagott hagymat
megdinszteljuk. Hozzaadjuk a cukrot, ketchupot és a vorésbort. F6z-
zik, majd a halszeletekre ontjik a vorosboros martast.

Szalonnas ponty
Kapr na slaniné

6 szelet ponty, 6 szelet Bacon szalonna, finomliszt, citromlé, sé

A megtisztitott, megmosott halat sézzuk, citrom levével meglocsoljuk.
1 érat pihentetjuk. Megforgatjuk a lisztben, majd becsomagoljuk a sza-
lonna szeletekbe 6vatosan. Tepsibe helyezziik a halszeleteket, kevés vizet
ontlink ala, és elémelegitett stitében siitjik 20 percig. Siités utan izlés
szerint sézzuk, citrom levével meglocsoljuk.

'S?g@

37



Soros harcsa
Sumec na pive

60 dkg harcsa, 1 dl vilagos sor, 80 g vaj, finomliszt, snidling, fe-
hérbors, sé, citrom, gyombér

A harcsat megtisztitjuk, megmossuk, majd 4 szeletet készitiink. Be-
sézzuk, flszerezziuk. Megforgatjuk a lisztben, majd forré vajban ki-
sttjuk mindkét oldalat. Raontjik a sort és még 15 percig siitjuk. A ta-
nyérra helyezve diszithetjik petrezselyemmel és citromkarikaval.
F6tt burgonyaval talaljuk.

Boros pisztrang
Pstruh na viné

1 kg pisztrang, 1 bogre fehér bor, 1 db hagyma, 1 kis péréhagyma,
kis darab zeller, so, 3 db fekete bors, 1 babérlevél, 3 ev6kandl rum

A pisztrangot megtisztitjuk, kibelezziik, lemossuk, megsézzuk és be-
letesszik egy edénybe. Leontjik borral, rummal, de elétte a piszt-
rang rétegei kozé tesszik a zoldséget, és néhany 6ra hosszaig pacol-
juk. Utana mindent beletesziink egy labosba, felforraljuk és nagyon
rovid ideig f6zziik, kilonben szétesne a hal. Levét atpasszirozzuk.
F6tt burgonyaval talaljuk. Hidegen és melegen is fogyaszthatd.

VADHUSOK
DIVOCINA

Vadnyul hatso fele tejfolos martassal
Zajic (zadni ¢ast) na divoko

1 vadnyul hdtsé fele (hdta, combja), 12 dkg margarin, 1/2 liter
viz, 1 db hiusleveskocka, 10 dkg fiistélt szalonna, sé, 1/2 liter tej-
fol, 4 ev6kandl finomliszt, citrom leve.

A pacléhez: 1/2 liter viz, 15 dkg zoldség (sargarépa, petrezselyem-
gyokér, zeller) 1-2 tedaskandl ecet, 1 kbzepes voréshagyma, 8 db fe-
ketebors, 4 db szegfiibors, 2 db babérlevél, 1 tedskanal kakukkfii



A fél nyulat kb. 2 napig pacoljuk az alabbi paclében: 1/2 liter vizben
megf6zzik a karikara vagott zoldséget, az apréra Gsszevagott hagy-
mat, a flszereket, az ecetet, mindezt lehltjuk és raontjik a huasra,
majd hideg helyre tesszik. Pacolas utan a paclevet leéntjik. A mar-
garinon megparoljuk a zoldséget és a hagymat a flszerekkel egylitt,
majd feleresztjik a 1/2 liter vizbdl és husleveskockabdl késziilt husle-
vessel. A nyulat megtlizdeljuk a szalonnaval, megsézzuk, majd bele-
tessziik az edénybe a parolt zoldségre, és a stitGben sutjiik. Tobbszor
megforgatjuk, és a sajat levével meglocsoljuk. Amikor szép rézsaszin-
re megsilt, kiszedjiik a hust és felszeleteljiik.

Elkészitjik a martast, a magos flszereket kidobjuk, a tobbit atpasszi-
rozzuk. A tejfélben elkeverjuk a lisztet, és 6vatosan, allandé keverés
mellett a martashoz ontjuk, majd amikor felforrt, visszatesszik a hust,
és a citromlével izesitjik. Zsemlegombdccal (knédlivel) talaljuk.

Vadnyul fekete médra
Zajic na ¢erno

1 db vadnyul eliilsé fele, kb. 5 dkg zsir vagy margarin, 1 kozepes
fej voréshagyma, 1 db sdrgarépa, 1 db petrezselyemgyokér, 1 szelet
zeller, 10 dkg feketebors, 10 dkg szegfiibors, 2 db babérlevél, 1 te-
askandl kakukkfii, s6, 5 dkg mézeskaldcs, 1 dkg zsir vagy marga-
rin, 4 teaskandl cukor, 1 tedskandl ribizli lekvar, 1/2 kdvéskandl
ecet (Ez olyan régi recept, hogy az eredetiben 5 krajcarért volt a
mézeskaldcs adagja megadva.)

A vadnyul elejét adagokra vagjuk, a faggyus részeket eltavolitjuk,
hogy csak a tiszta szinhis maradjon. Egy labasba zsiradékra tessziik
az aprora vagott voroshagymat, a szeletekre vagott zoldséget, a feke-
teborsot, a szegfliszeget, a babérlevelet, a kakukkfiivet és mindezt pa-
roljuk. Azutdn hozzatesszik a megsozott husdarabokat, felengedjiik
egy Kkis vizzel, és tovabb paroljuk. Kézben tobbszor megforgatjuk a hust.
Amikor minden megpuhult, kivesszik a hust, és a martashoz adjuk fo-
kozatosan a reszelt mézeskalacsot. Ha hig, allandé keverés mellett sd-
ritjuk a mézeskalaccsal, majd levesszik a tlzr6l. Végiil egy kis labas-
ban 1 dkg zsiradékban megpiritjuk a cukrot, és a martashoz ontjuk.
Beletessziik a ribizlilekvart és az ecetet is. Ezutan allandé keve-
rés mellett felforraljuk, majd beletessziik a hust is.

Zsemlegomboccal (knédlivel) talaljuk.

39



Szarvascomb tejfolos martassal
Jeleni kyta na divoko

75 dkg szarvascomb, s6, 15 dkg fiistolt szalonna, 12 dkg marga-
rin, 15 dkg z6ldség (sargarépa, zeller, petrezselyemgyikér), 1 koze-
pes fej voroshagyma, 10 db feketebors, 5 szem szegfiibors, 1 db ba-
bérlevél, 1 tedskandl kakukkfii, 1 szelet citrom héja, 1/2 liter
tejfol, 4 dkg finomliszt, citromlé

A hust megmossuk, a hartyait eltavolitjuk, megtizdeljik a szalonna-
val. Egy kisebb labasban a margarinon megparoljuk az apréra ossze-
vagott hagymat a kockara vagott zoldséggel, majd egy tepsibe ontjik.
Beletessziik a hust, megsozzuk, hozzdadjuk a fszereket is, és kevés
viz hozzdadasaval sitjik. Amikor mindkét oldalan szép rézsaszinre
sult, kivesszik a hust és felszeleteljik. A megmaradt 1ébdl kivalogat-
juk a borsot, szegfliborsot és a babérlevelet, ezeket kidobjuk, a tébbit
atpasszirozzuk vagy mixeljuk. A tejfolben elkeverjiik a lisztet, a martas-
hoz adjuk, kevés citromlével izesitjik, és visszatessziik a husszeleteket.
Zsemlegombaccal (knédlivel) talaljuk.

Silt facan
Peceny bazant

1db facan, 15 dkg fiistolt szalonna, 6 dkg margarin, 5 szem fekete-
bors, 1/2 liter husleves vagy viz, sé

A facant tollastél kb. 1-2 napra szellGs, hideg helyre tesszuk (pl. az er-
kélyen felfuggesztjiuk vagy kilégatjuk az ablakon), majd tollaitél meg-
tisztitjuk, és a szdérocskéket lang folott leégetjiik. Levagjuk a kormét és
a csérét, a szemét kiszedjuk, de a fejét rajtahagyjuk. Ovatosan felvag-
juk és kivesszik a belét, a szivet, a zizat és a majat megmosas utan
visszatesszik kb. 5 dkg szalonnaval egyutt. Kiviil-belil megsézzuk.

Egy olyan labasban, amelyet késGbb a stuitébe is tehetiink, megolvaszt-
juk a margarinon a megmaradt 10 dkg szalonnat, melyet kisebb dara-
bokra vagtunk, beletessziik az egész feketeborsot és a facant, ledntjiik
huslevessel vagy vizzel, és a sutdbe tesszik. ElGszor a mellére fektetjiik
a facant, majd megforditjuk, és rézsaszinire sutjuk, kb. 1 6raig. Koret-
nek f6tt krumplit és parolt voroskaposztat adunk hozza.
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KORETEK
PRILOHY

TESZTAKORETEK
PRILOHY Z TESTOVIN

Zsemlegomboc (knédli) — cip6 alaku
Houskové knedliky

5 dkg margarin, so, 2 tojas 1/4 liter tej, 30 dkg rétesliszt, 2 zsémle
(legjobb az 1-2 napos zsemle), elére osszevdgjuk apro kockdkra és
megszaritjuk

V4ajdlingban vagy nagyobb talban 6sszekeverjiik a margarint a séval
(2—-3 teaskanal) és a tojassal, majd a réteslisztet és a tejet felvaltva
adagoljuk. J6l kidolgozzuk a tésztat, legvégil a szaraz zsemlekockat
adjuk hozza, ezzel is jol elkeverjik. Lagy legyen a tészta, de ne ragad-
jon! Ha kell, adjunk hozza még egy kevés réteslisztet.

Nyjtédeszkara lisztet szorunk és a knédlibdl két cip6 alaka (hossza-
kas) format készitiink. Egy nagy fazékba félig vizet tesziink fel, és meg-
sézzuk. Amikor forr, a fakanal segitségével beleengedjik a két knédlit,
majd kicsit felemelgetjik a labas aljardl, hogy ne ragadjon hozza. Az Gj-
ra forralast6l 20-25 percig f6zziik. A feddt csak félig tegyiik a tetejére,
mert kifuthat. Kozepes tizon f6zziik.

Ha letelt az 1d6, vegytik ki az egyiket, és vagjuk félbe. Ha még kicsit
nyers a kozepe, tegyiik vissza, és f6zzik tovabb. Ha kész, kivesszik a
vizbdl, és kenyérvastagsagura szeleteljik. Martasos ételekhez ajan-
lom. Melegiteni, g6z f6l6tt racson lehet, mint a kuktahoz valé lukacsos
racson).

Ha megmarad a knédli (mert példaul elfogyott a martas), apré kock-
ara lehet vagni és margarinon atforgatni, majd tojast utni ra. A toja-
sos knédli kitiing vacsora.
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Burgonyagombéc
Bramborové knedliky

60 dkg burgonya, 1 tedskandl so, 10 dkg biizadara, 10 dkg rétes-
liszt, 1 tojds

A burgonyat egy nappal hamarabb héjastél megf6zziik, masnap meg-
hamozzuk, és a citromreszeldn lereszeljuk egy talba.

Hozzaadjuk a buzadarat, réteslisztet és a tojast, majd megsozzuk.
J6l 6sszedolgozzuk, és a nyujtodeszkan két hosszikas alakara formaz-
zuk. Forrasban 1évg sés vizben f6zziik 15-20 percig, az egyiket kivesz-
sziik 15 perc utan, kettévagjuk, és ha nyers a kozepe, visszatessziik
f6zni. Cérnaval szeleteljuk, ala tesszik a cérnat, és folfelé htizva elvag-
juk kb. kenyérszelet vastagsagura. Fustolt husokhoz kiting parolt ka-
posztaval.

Kelt gomboc
Kynuté knedliky

40 dkg rétesliszt, so, 2 dl. tej, 3 dkg élesztd, 1 tojds, viz

Az élesztit egy kisebb talba szétmorzsoljuk, raontjiik a langyos tejet,
a pici lisztet, és kelni hagyjuk. Egy vajdlingba tesszik a réteslisztet,
a sot, hozzaadjuk a tojast, a kovaszt és annyi vizet, hogy keményebb
tésztat kapjunk. Jo6l kidolgozzuk, és kelni hagyjuk. A nyujtodeszkat
kicsit meglisztezzlik, hosszikéas toboz-formakat készitink (2—-3 dara-
bot) és forrasban 1évG sos vizbe tesszik (fakanal segitségével bele-
csusztatjuk). Fedd alatt f6zziik 10 percig, majd fedd nélkil szintén 10
percig. Fogvajéval megszurjuk, ha nem ragad hozza a gombée, akkor
megf6tt. Kiszedjik a vizbdl, cérnaval szeleteljik. Martashoz ajanlom.

Kelt zsemlegomboéc
Kynuté houskové knedliky

50 dkg rétesliszt, so, 1 egész tojds, 3 dl langyos viz, 1 zacské éleszid,
2 db zsemle apré kockdra vdgua.
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A csomag éleszt6t egy nagyobb talba apré darabokra morzsoljuk és
raontjik a 3 dl langyos vizet. Egy egész tojast, 2 tedskanal sét, 50 dkg
réteslisztet keveriink hozza és legvégil az 6sszevagott, megszaritott
zsemlekockakat. Jél kidolgozzuk, 3 db hossztukas egyforma nagysagu
cip6t készitink, és 15 percig pihentetjik. Egy nagy fazékban — kb.
félig — sés vizet forralunk. Fakanal segitségével vatosan beletessziik
a cipokat (ezek a felszinen maradnak). Befedjik és Gjra forrastdl sza-
mitva 15-20 percig fézzik kis langon. Ovatosan megforgatjuk két-
szer. Kiszedjik, lecsopogtetjik és nyajtédeszkan kenyérszelet vastag-
sagura vagjuk. Koretként melegen talaljuk martasos ételekhez vagy
sult husokhoz, amelyhez még parolt kaposztat kinalunk.

Sz6r6s gomboc nyers burgonyabol
Chlupaté knedliky

1 kg burgonya, 30 dkg rétesliszt, 2 tojdssdrgdja, s6

A nyers burgonyat nagyobb lyuku reszel6n lereszeljik, hozzaadjuk a ré-
teslisztet, a tojassargajat, kiskanal sot, és kisebb gombdcokat forma-
zunk (egy gombdc kb. egy nagykandlnyi legyen). Enyhén sés, forras-
ban 16v§ vizben 6-8 percig f6zziik. Onallé ételként is ehetjiik piritott
hagymaval és parolt kaposztaval. Koretként martasos ételekhez valé.

Grizes gomboc
Krupicné knedliky

1/4 liter tej, 6 dkg margarin, 10 dkg griz, sé, 2 tojds, 1 csomag pet-
rezselyemzold, 2 zsemle

A tejet felforraljuk a fele margarinnal, beleszérjuk a grizt, és megf6z-
zik kasanak. Megso6zzuk. A zsemléket apré kockara vagjuk, és a mar-
garin masik felén megpiritjuk, majd 6sszekeverjik a kihdlt kasaval,
a tojasokkal és az aprora vagott petrezselyemzolddel. 8 db gombdcot
készitink, és a forrasban 1év6 enyhén sés vizben kb. 10 percig f6z-
ziuk. Marhastlt mellé adjuk a z6ldséges martashoz vagy egyéb marta-
sos ételekhez.
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Bogrés knédli
Knedlik z hrnku

6-8 f6 részére: 4 bogre (2 decis bogre) kockdra vagott zsemle, 4 bogre
rétesliszt, 1 bogre tej, 2 tojdassdrgdja, 2 dkg élesztd, 1/2 zacsko sii-
tépor, so6

A zsemléket mar 2-3 nappal hamarabb felvagjuk kockakra, hogy
megszaradjon. Az éleszt6t a langyos tejjel elkészitjik, és 5—10 percig
pihenni hagyjuk. Hozzaadjuk a tojassargajat, osszekeverjik, sbézzuk,
hozzakeverjik a réteslisztet (figyeljink arra, hogy a liszt szobahd-
mérsékletd legyen, 20-25 fokos), a sutéport, gyorsan Osszedolgoz-
zuk, majd beleszérjuk a zsemlekockakat, ezzel 1s 6sszegyurjuk, majd
2 hosszukas cipéformat készitiink beldle. Addig folteszink egy fa-
zékba vizet forrni, amibe 2 kandl sét tesziink. A forrasban levd vizbe
engedjik a cipokat, és 16—18 percig f6zzik. A f6zés alatt kétszer meg-
forgatjuk. Az elkészilt knédliket kivessziik egy nagyobb deszkara, be-
leszurunk egy villat, hogy ne essen 0ssze, és cérna segitségével vagy
késsel 1 cm vastagsagu szeleteket vagunk beldle.

Jo tanacs: Csak annyit vagjunk fel, amennyit el is fogyasztunk.
Mikrosiitében nem tanacsos melegiteni, mert nagyon kiszarad, in-
kabb gbz f6l6tt melegitsiik. A megmaradt knédlit aluféliaba csomagol-
juk, amikor mar kihlt, és hideg helyen taroljuk.

Konnyt knédli
Lehké knedliky

50 dkg kockdra vdgott zsemle, 10 dkg rétesliszt, 1 dl tej, 5 tojads, sd,
petrezselyem, 6rélt szerecsendio-virdg

2-3 napos szaritott zsemlekockara van szikségiink, amit beletesziink
egy nagyobb talba. A tejet a tojassargajaval osszekeverjik, a zsem-
lekockara ontjik. A tojasfehérjét sézzuk, és kemény habba felverjik.
Csipetnyl apréra Osszevagott petrezselyem és egy késhegynyi szere-
csendid-virag keriil még a talba, majd a liszt, és a legvégén dvatosan ke-
verjik hozza a habba felvert tojasfehérjét. Gombocokat vagy cipéformat
készithetiink tésztabdl, és forrasban 1évl sos vizbe tessziik. A gombo-
cokat 10-12 percig, a cipokat pedig 18-20 percig f6zzik. Ezeket a knéd-
liket tinnepi eseményekhez készithetjik el, izletes borjupaprikashoz

vagy vadhusokhoz is.
44



Zold knédli
Zelené knedliky

20 dkg griz, 2 egész tojas, 2 tojdssdargdja, 10 dkg vaj, so, 4 dkg zéld
fiiszer: petrezselyem, snidling, bazsalikom, oregano

Az egész tojasokat és a két tojassargajat a vajjal habosra keverjik,
sézzuk, hozzakeverjuk a grizt és a zoldflszert. Kisebb gombdcokat ké-
szitunk beldle, és forrd sés vizben f6zziik 6-8 percig. Halas ételekhez
vagy konnyU egészséges ételekhez ajanlom.

Szo6das zsemlegomboc
Houskovy knedlik se sodovkou

3 bogre rétesliszt, 3 zsemle, 3 tojdssdargdja, 1 és 1/2 bogre széda, sé

A lisztet a séval, tojassargajaval 0sszekeverjuk, és apranként ontjuk
bele a szédat. Majd belekeverjiik a kis kockakra vagott zsemlekockat
(a zsemlét 2—3 nappal el6bb vagjuk 6ssze) és 6sszedolgozzuk. Az igy
elkésziult tésztabol 2 cipéformat készitiink, és forrasban 1évl sos viz-
ben f6zziuk 20 percig. Amikor kivesszik, kettévagjuk és megnézzik,
hogy ne legyen véletleniil nyers a kozepe. Ahogy megf6tt, cérnaval
vagy késsel 1 cm vastagsagura szeleteljuk.

Diétas knédli
Knedliky dietni

8 kifli, 2 kandl olvasztott vaj, 1 bogre tej, 2 tojassdargdja, 3—4 kandl
rétesliszt, 1-2 kandl apréra vdgott petrezselyem, sé

A kifliket kockakra vagjuk és megszaritjuk, sézzuk, meglocsoljuk az
olvasztott vajjal, raontjik a tejet, amiben mar benne van a tojassar-
gaja elkeverve és az apréora vagott petrezselyem. 1 6rat allni hagyjuk,
majd lassan belekeverjiik a lisztet. 15 percig pihentetjik. 5 cm nagy-
sagu gombodcokat gyurunk a tésztabol és forrasban levd sés vizben
13-15 percig f6zzik.
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Sz6ros gomboc f6tt és nyers burgonyabol
Chlupaté knedliky

1/2 kg f6tt burgonya, 1 kg nyers burgonya, kevés tej, 1 tojds, so,
8 dkg zsir, 14 dkg rétesliszt, 4 dkg hagyma

A hideg megfétt burgonyat sajtreszelén lereszeljiik, és egy talba tesz-
sziik. A meghamozott nyers burgonyat hideg vizben nagyobb lyuku
reszelon lereszeljik, majd szlrGbe tessziik, és leontjik kevés forro tej-
jel. Azutan letakarjuk, és jol lecsopogtetjik. A f6tt burgonyahoz ke-
verjuk, hozzaadjuk a réteslisztet, a sot, tojast is, és jol atgyuarjuk.
Gombdécokat készitiink, amelyeket forrasban 1évé sos vizben 10-20
percig fézunk.

Féleg sertéssultekhez, martasokhoz koretként parolt kaposztaval
ajanlom. Onallé ételként ledntjiik zsirral, rdszérunk piritott voros-
hagymat vagy sult szalonnat, és parolt kaposztaval talaljuk.

Galuska cseh médra
Noky na cesky zptisob

5 dkg margarin, s, 2 tojds, 10 dkg rétesliszt, kevés tej

A vajat egy talban a sbval és a tojassal jdl elkeverjiik, hozzaszérjuk a ré-
teslisztet és annyi tejet, hogy ne legyen nagyon kemény. Forré sés viz-
be szaggatjuk evGkanallal, kb. a kanal felében legyen a nyers galuska.
Ha mar az 6sszes galuskat kiszaggattuk, még kb. 5-8 percig f6zzuk,
esetleg egy galuskat kettévagva megkostoljuk, hogy megf6tt-e. Majhoz
nagyon finom, de mas martasos ételhez is ajanlott.

Halusky (szlovak galuska)
Slovenské halusky

1 kg burgonya, 1 tojds, so, 25 dkg rétesliszt
A burgonyat meghamozzuk, sajtreszelén lereszeljiik, leontjik a levét, és
kicsit kicsavarjuk, de nem teljesen, majd megsézzuk, hozzaadjuk a to-

jast, a réteslisztet és )0l 6sszedolgozzuk. Forrd, sés vizbe szaggatjuk evé-
kanallal, hasonléan, mint a cseh galuskat és kb. 5 percig f6zziik.
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ZOLDSEGKORETEK
PRILOHY ZE ZELENINY

Parolt kaposzta
Dusené zeli

80 dkg kaposzta, s6, koménymag, 3 ev6kandl étolaj, kevés cukor,
1-2 evékandl ecet

A kaposztat megmossuk, félbe vagy negyedbe vagjuk, a torzsajat ki-
dobjuk, majd keskeny csikokra vagjuk. Etolajon kuktdban megparol-
juk, majd megsézzuk, hozzaadjuk a koménymagot, és lefedjuk. Ha
megpuhult, cukorral és ecettel izesitjiik. Hus mellé koritésként adjuk.

Parolt voros kaposzta
Dusené cervené zeli

80 dkg voros kaposzia, 8 dkg margarin, 4 dkg voroshagyma, so,
1-2 evékandl ecet (10%-0s), 6 tedskandl cukor, 1-2 evékandl fi-
nomliszt, kb. 4 ev6kandl vérés vagy fehér bor

A voros kaposztat vékony csikokra vagjuk, a csutkajat eltavolitjuk, és
forré vizzel leforrazzuk. A vizet ledntjik, szlrén keresztil lecsopog-
tetjik. Egy labasban vajon paroljuk a voéréshagymat, majd hozzaad-
juk a voros kaposztat, és tovabb paroljuk. Ha mar puha, megsézzuk,
cukorral és ecettel izesitjuk, majd rahintjik a lisztet. Ha szikséges,
kevés vizzel tovabb paroljuk. Talalas el6tt adjuk hozza a voros vagy
fehér bort. Facanhoz illik koritésként.

Parolt karalabé
Kedlubnové zeli

1 kg karalabé, s6, koménymag, 2-3 evékandl étolaj, cukor, kb. 1-2
evékandl ecet

A karalabét meghamozzuk, és nagyobb reszel6én lereszeljik, majd a pa-
rolt kdposztahoz hasonléan készitjik el.
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Jo6 tanacs: Praktikus, ha a kertben sok karalabé terem, és azokat fel
akarjuk hasznalni. Ugyanugy elkészitve, de nyersen, csupan a fliszer
hozzaadasaval és cukor-, sé-, ecet-izesitéssel befGttes tivegekbe tolt-
hetjuk, és 80 C°-on 10 percig dunsztolva télire is eltehetjik. Felhasz-
nalaskor 10-15 percig f6zzuk.

Kelbimbé

Kapusta razickova

80 dkg kelbimbdé, 5 dkg margarin, 1 tedaskandl cukor, so, 1 evéka-
nadl finomliszt, késhegynyi 6rolt feketebors.

Labasban a margarinon megolvasztjuk a cukrot, beletessziik a megmo-
sott kelbimbodt, megsozzuk, és fél bogre vizben paroljuk. Amikor a viz
majdnem elparolog, raszérjuk a lisztet, j6l 6sszekeverjik, de 6vatosan,
hogy ne essenek szét a bimbdk, majd éntiink hozza kb. fél bogre meleg-
vizet és egy késhegynyi borsot. Ha puha, kész a koret. Fustolt nyelvhez
vagy husos omletthez kiting.

SALATAK
SALATY

Halsalata
Rybi salat

8 db ruszli, 20 dkg sdrgarépa, zeller, zoldborsé, 1 citrom leve, sd,
bors, petrezselyemzéld, majonéz 6sszekeverve natiur joghurttal

A zoldségeket sés vizben megfézzik, majd leh(tjik és egy talba
tesszik. Megsozzuk, borsozzuk, a kifacsart citrom levével meglocsol-
juk, oOsszekeverjik. Az 6sszevagott halat és a majonézt 6vatosan
hozzakeverjik. Fogyasztas el6tt legalabb 2 6ran keresztil hit6ben
legyen. A tetejét petrezselyemzolddel diszitjik.
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Burgonyasalata tojassal
Bramborovy salat s vajicky

50 dkg hajaban f6tt burgonya, 3 db csemegeuborka, 25 dkg alma,
4 tojds, 2 kozepes nagysagu voroshagyma, 20 dkg majonéz, 1 cit-
rom leve, s6, érolt bors

A hajaban f6tt burgonyat megtisztitjuk és kockakra vagjuk. A hagy-
mat, uborkat felkarikazzuk. A tojasokat keményre f6zziik, majd
megtisztitjuk és karikakra vagjuk. Az egészet dsszekeverjik, raont-
juk a majonézt, megkéstoljuk, és ecettel vagy citromlével izesitjik,
megsédzzuk, borsozzuk.

Jo6 tanacs: Akinek magas a koleszterinszintje, majonéz helyett hasz-
néaljon natar joghurtot, 1 kanal mustarral 6sszekeverve.

Burgonyasalata kukoricaval
Bramborovy salat s kukurici

1 kg burgonya, 250 g majonéz, sé bors, 1 konzerv kukorica

A hajaban f6tt burgonyat megtisztitjuk, dsszevagjuk, meglocsoljuk a
majonézzel, amit elGtte 6sszekevertiink 1 kanal mustarral. Beletesz-
sziik a kukorica konzervet. Soval, borssal izesitjuk.

Burgonyasalata fogyokurazoknak
Bramborovy salat pro hlidace kalorii

50 dkg burgonya, 1 nagy fej hagyma, zo6ldborsé, 3 csemegeuborka,
sdargarépa, so, bors, ecet (legjobb a borecet), olaj, petrezselyem

A hajaban f6tt krumplit meghamozzuk és kis kockakra vagjuk. Bele-
tessziik az apréra vagott hagymat, uborkat, az elére megf6zott zoldsé-
geket. Jol 6sszekeverjiik, majd meglocsoljuk ecettel, par csepp olajjal,
sézzuk, borsozzuk, ismét 6sszekeverjik. Fogyasztas el6tt hiitében ta-
roljuk. A tetejére diszitésnek petrezselyemzoldet tehetiink.
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Majonézes salata kaposztaval
Majonezovy zelny salat

1/2 fej zold kaposzta, 3 db paprika (legjobb, ha kiilonbozd szinitiek),
10 dkg puha szalami, 10 dkg majonéz, 1 evékandl snidling vagy
petrezselyem ésszevdgua, ecet, cukor, so, 6rolt bors

A megtisztitott kaposztat 6sszevagjuk vékony csikokra, megsozzuk és
j6l 6sszekeverjik. Hozzaadjuk a cukrot, ecetet, borsot, az 6sszevagott
paprikat, szalamit, majonézt és az 6sszevagott petrezselymet, majd az
egészet j0l osszekeverjik. Fogyasztas friss kenyérrel. [zletes, koénnyd
vacsora.

Tojassalata
Vajecény salat

10 db f6it tojas, 2 db savanyti uborka, 1-2 tubus majonéz, s6

A majonézt egy talba nyomjuk, az uborkat citromreszelén lereszel-
juk, a f6tt tojast apré kockakra vagjuk, és mindezt lazan 6sszekever-
juk, izlés szerint sézzuk. Friss, ropogds kenyérrel vagy zsurkenyér-
rel kinaljuk.
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HUS NELKULI ETELEK
BEZMASA JIDLA

TESZTAETELEK
TESTOVINY

Sumavai gyiimélesés gomboc
Sumavské ovocné knedliky

1/2 1 tej, 20 dkg rétesliszt, 5 dkg margarin, sé, 2 tojdssargdja

A tejet felforraljuk, hozzaadjuk az 5 dkg margarint, egy csipet sét, és
hozzaszorjuk a 20 dkg réteslisztet. Jol 6sszekeverjik és kihttjuk. Ha
hideg a massza, 2 tojassargajat keveriink hozza, nyujtédeszkara tesz-
szlk, és vastag nudlikat csinalunk belGle. Egyformara felvagjuk, szét-
lapitjuk és beletessziik a gyumolesot. (Lehet eper, szilva, sargabarack.)
A gombocokat finom lisztbe forgatjuk, és forrasban 1évé vizben f6zzik,
mig fel nem jon a viz tetejére. Ovatosan tanyérra tesszik, és leontjik
mixelt ontettel, amit gytimdolesbdl, cukorbdl, tejszinbdl készitiink.

Pragai gytimolcsos tarégomboc
Prazské ovocné knedliky z tvarohového tésta

A gombochoz: 5 dkg margarin, 2 nagykandl cukor, 1 tojassdargdja,
1/4 kg turo, 25 dkg rétesliszt, 5 nagykandl tej, gyiiméles (barack,
eper, mdlna, szilva, meggy)

A gombodc tetejére: 1/4 kg turd, porcukor, olvasztott margarin

A margarint a cukorral és a tojassargajaval jol kikeverjik, hozzaad-
juk a tarodt, a réteslisztet és a tejet. Gombodcokat formazunk (a gyu-
molesot beletéve) és forrasban 1évé vizben f6zziik, mig fel nem jonnek
a viz felszinére. Forron tanyérra tesszik, megszorjuk taréval, porcu-
korral és a tetejére olvasztott margarint 6ntunk.
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Kelt gomboc lekvarral
Kynuté knedliky s marmeladou

30 dkg rétesliszt, 1-2 dlI tej, 4 dkg élesztd, 1 tojds, s6, kb. 20 dkg
szilvalekvar, cukor, 5 dkg margarin, 1/4 kg turé

Az élesztét egy bogrében szétmorzsoljuk, kevés cukrot és sét adunk
hozza, valamint egy tedaskanal lisztet, és kevés langyos tejjel leontjik.
Meleg helyre tessziik, és kelni hagyjuk. Amikor feljon az edény tetejé-
re, egy talba tesszik a lisztet, a tojast és a kovaszt. Jol 6sszekeverjik,
és letakarva kelni hagyjuk. Kb. egy éra hossza mulva nyujtédeszkara
tesszilik, melyet elGszor kicsit megliszteztiink. Ezutan evékanallal ki-
szaggatjuk, a kézepébe nem folyods szilvalekvart tesziink, és gombdcca
formaljuk. (Legjobb a tobb éves hazi szilvalekvar.) Kelni hagyjuk ro6-
vid ideig. Forrasban 1év6 enyhén sés vizben fogjuk f6zni gy, hogy a
fazekat takarjuk le tiszta vizes konyharuhaval, ratesszik a kozepére
a gombdécokat (egyszerre 3—4 darabot). Letakarjuk egy vajdlinggal és
10 percig f6zzuk gbz folott. Tanyérra tessziik, raszérjuk a taroét, cuk-
rot, és olvasztott margarinnal leontjuk.

Fank
Koblihy

2 tojas, 2 dkg élesztd, so, 1 evb6kandl cukor, 1/2 liter tej, 1/2 kg
rétesliszt, egy iiveg lekvar, porcukor

A két egész tojast jol elkeverjiik egy nagyobb talban vagy vajdlingban.
Ramorzsolunk 2 dkg élesztét, majd pici sot, és egy evGkanal cukrot
adunk hozza. Hozzaontjik a fél liter langyos tejet, és raszérjuk a lisz-
tet. A tészta konnyen kezelhet§ legyen, ne tul puha. Kelni hagyjuk,
meleg helyre tessziik, és egy tiszta konyharuhaval letakarjuk. 1-2 6ra
mulva lisztezett nyGjtédeszkara tessziik, nyGjtéfaval elnyajtjuk ujj-
nyi vastagra, és kiszaggatjuk. Kicsit kelni hagyjuk, majd b6 forré olaj-
ban sutjik. Kb. 3 cm legyen az olaj, ezt idénként pétolni kell! A fank
kozepére kis bemélyedést nyomunk, és ezzel az oldalaval lefelé kezd-
jik a siitését fedd alatt. Ezt kovetGen a masodik oldalt fedd nélkul
sutjuk rézsaszinlre. Lekvart tesziink a bemélyedésbe, és porcukorral
meghintjik. Krémturéval is finom.
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Fank rumos tésztabol
Koblihy z rumového tésta

A fankhoz: 5 dkg margarin, 5 dkg cukor, 4 tojdssdrgdja, so, vani-
lids cukor, 1 ev6kandl rum, 40 dkg rétesliszt, baracklekvadr, olaj
vagy zsiradék a siitéshez

A kovaszhoz: 4 dkg éleszt6, 1/3 liter tej, 1 tedskandl cukor, 20 dkg
rétesliszt

Bekeverjik a kovaszt: az éleszt6t elmorzsoljuk, hozzaadjuk a cukrot,
az 1/3 liter felforralt, de mar langyos tejet, és a 20 dkg réteslisztet,
majd kelni hagyjuk.

V3ajdlingban habosra keverjik az 5 dkg margarint, a cukrot és a 4
tojassargajat 15 percig. Hozzaadjuk a rumot, egy kevés soét, vanilias
cukrot és a megkelt kovaszt, végul a 40 dkg réteslisztet is, és jol kidol-
gozzuk a tésztat. Amikor hélyagos lesz, kelni hagyjuk. Meleg helyre
tessziik, és egy tiszta konyharuhaval letakarjuk. Ha megkelt, liszte-
zett nyUjtodeszkara tessziik, és nyujtéfaval ujjnyi vastagra nyajtjuk.

Nagyobb pogacsaszaggatoval kivagjuk a fankformat, a felére kozép-
re lekvart teszunk, az tres tésztat raboritjuk, és a lekvar korul meg-
nyomkodjuk. A kimaradt darabokat 0jbol 6sszegyurjuk, és ugyanugy
készitjik el, majd a lisztezett nyUjtédeszkan még pihentetjik, kony-
haruhaval letakarjuk. Egyszer megforgatjuk a masik oldalara, hogy
egyforman kelt legyen. BG forr6 olajban (vagy 1/2—1/2 rész zsirban és
margarinban) sutjuk. A zsiradék mindenesetre legalabb 3 cm-es le-
gyen. Ha sziikséges, ismét pétoljuk a zsiradékot. Az elsé oldalat fedd
alatt, mig a masodikat fed6 nélkiil rézsaszinre sutjiik. A vajdlingot ki-
béleljik lecsepegtetd papirral, ide tessziuk a kész fankokat, majd ta-
nyérra rakjuk és meghintjik vanilias porcukorral.

Toltott taros zsomle
S tvarohem plnéné Zemle

6 db zsomle, tej (dztatdshoz), cukor, tojds, kevés tejfol, vanilids
cukor, mazsola

A 6 db zsomle tetejét sapkaszerlen levagjuk, kifurjuk, és az egész

zsomlét a tejbe belemartjuk, kizsirozott tepsibe tessziik. Kézben a turét
osszekeverjik a mazsolaval, a cukorral, tojassal, egy evGkanal tejfollel,
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és ezzel megtoltjik a tepsiben levl zsomléket. A zsomle tetejét is beaz-
tatjuk a tejbe és ratesszik a tetejére. A tetejét vastagon megkenjiik
tejfollel, és igy sttjik meg. A zsomle belsejét, amit kiszedtink
osszekeverjiik a megmaradt tardval és ezt is, megsutjik.

Helena kiflifelfajtja
Helenina zemlovka

6 db kifli, 1 vanilids cukor, kb. 2-3 dl tej, 3 tojds, 1/4 kg tiro, 3—4
evbkandl cukor, mazsola, alma vagy sargabarack, esetleg télen ba-
racklekvdr, kb. 5 dkg margarin a forma kikenéséhez és zsemlemor-
zsa, porcukor

A kifliket karikara vagjuk, egy talba tessziik, és vanilids tejet 6n-
tink ra. A harom tojassargajat a cukorral j6l elkeverjuk, majd a ta-
réoval is, és ezutan raontjuk a kiflikre. Végil a harom tojasfehérjébdl
felvert kemény habot 6vatosan, lassan hozzakeverjik. Mazsolat és kisebb
darabokra 6sszevagott gylimolesot adunk hozza. (Ha baracklekvarral dol-
gozunk, azt a formaban a fele adagra tesszik, és ennek a tetejére a tébbi
masszat.) Margarinnal kikent, zsemlemorzsaval beszért tortaforma-
ban vagy két Gzgerinc formaban sitjik kozepes tlizon, a tetejére
margarindarabokat tesziink, ez kés6bb beleolvad. Rézsaszin legyen
a teteje. Melegen és hidegen is talalhatjuk szeletekben, a tanyéron
porcukorral meghintjuk.

Burgonyas dodolle makkal
Skubanky s makem

1 kg burgonya, so, 20 dkg finomliszt, 20 dkg daradlt mak, cukor az
izesitéshez

A burgonyat meghamozzuk, aprd szeletekre vagjuk, és sés vizben
nem egészen puhdra f6zzuk, utana leontjik egy edénybe a levét. Ez-
utan raszorjuk a finomlisztet, és a fakanal végével lyukakat farunk a
burgonyaba az edény aljaig, és beledntogetink egy kevés leszlrt bur-
gonyalevet. Lemezre tessziuk az edényt és kis langon kb. 20 percig f6z-
zik, utdna burgonyanyomoval attorjik a lisztes burgonyat, és alapo-
san 6sszekeverjik. Forré zsiradékba martott ev6kanallal kiszaggatjuk,
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mint a galuskat, és tanyérra adagoljuk. Megszérjuk makkal, és olvasz-
tott zsiradékot ontliink a tetejére. Sult szalonnaval és voroshagymaval
is lehet talalni, vagy turéval. Ha melegitjik, akkor a teflon serpenyGbe
egy kevés zsiradékot tesziink, és a kiszaggatott galuskat rézsaszinre
sutjuk mindkét oldalan.

ZOLDSEGES ETELEK
ZELENINOVA JIDLA

Gombamartas tejfolosen
Houbova omacka na smetané

20 dkg friss gomba, 1 kisebb véroshagyma, 5 dkg margarin, cit-
romlé, 4 dkg finomliszt, s6, 1 dl tejfol

A megmosott és megtisztitott gombat felszeleteljiik, a voroshagymat
apré kockara vagjuk, és a fele margarinon megdinszteljik. Néhany
csepp citrommal meglocsoljuk, és puhara paroljuk. A maradék marga-
rinnal és finomliszttel vilagos rantast készitiink, felengedjik vizzel,
megsozzuk és felforraljuk. Hozzakeverjik a gombat és a tejfolt, majd
ismét felforraljuk. F6tt marhahushoz illik zsemlegombdéc vagy burgo-
nyagombdc koritéssel.

Ozlabgomba kéménymagon
Bedla na kminé

6zlabgomba feje, s6, koménymag, margarin

A margarint megolvasztjuk egy serpenylben, és a megsézott Gzlab-
gomba fejét rézsaszinre sutjik fedd alatt az egyik oldalon, majd a ma-
sik oldalt megszérjuk koménymaggal, és stutjik fedd nélkil. Végul kb.
1/2—1 percre visszaforditjuk az els6 oldalara is.

Fé6tt burgonyaval talaljuk.
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Sortésztaban siilt 6z1abgomba
Bedla v pivnim testicku

1 kg 6zlabgomba kalapja, 2 kiskandl ecet, 2 tojds, 20 dkg liszt,
1 tiveg vildgos sor, olaj a siitéshez

A gomba kalapjat ecetes, lobogd forrd vizbe rakjuk, 5 percig f6zziik,
majd lecsopogtetjik (6sszezsugorodik). A lisztbdl a tojassal és a sorrel
slrd palacsintatésztat készitiink. A gombakat belemartva forré olaj-

ban kistitjiik. Palacsintaszerten 6sszehajtjuk, izlés szerint juhtiaréval
tolthetjik.

Tojasos varganya
Hribky s vajickem

3/4 kg varganya, olaj, s6, személyenként 2-3 tojds, 1 nagyobb fej vo-
réshagyma

Az olajon megparoljuk az apréra ésszevagott voréshagymat és gom-
bat, majd rattjuk a tojast, végul sézzuk. F6tt burgonyaval vagy friss
kenyérrel kiting étel.

Gombas-kaposztas tészta
Fleky s houbami a zelim

10 dkg gomba (legjobb az erdet), s6, koménymag, 30 dkg széles me-
télt tészta, 1/4 kg kaposzta, margarin

A gombat megparoljuk séval és koménymaggal. A széles metéltet sés
vizben megf6zzik a csikokra vagott kaposztaval egyutt, és a gomba-
hoz keverjik. Egy kevés margarinnal is izesitjuk.
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Stilt sargarépa
Pecena karotka

1 kg sargarépa, 5 dkg margarin, 2 evékandl finomliszt, 2 evéka-
nal olaj, 2 dl tejfol, 2 dl tej, 2 tojds, 5 dkg reszelt sajt, 1 kis fej vo-
roshagyma, 1 késhegynyi reszelt szerecsendio, s6

Az olajat a margarinnal felmelegitjik egy edényben, raszorjuk a lisz-
tet, és habzasig forrésitjuk. Felontjuk tejjel és kevergetve kis langon
f6zzik, mig be nem slrldsédik. A martast soval, szerecsendid resze-
1ékkel és finomra vagott hagymaval 6sszekeverjik, majd levessziik a
tlzrél. A tojasokat habosra felverjik, hozzaadjuk a tejfélt, és a re-
szelt sajttal egyutt az egészet belekeverjik a martasba. Félre tesz-
sziik. A sargarépat megtisztitjuk, megmossuk, és vékony karikakra
vagjuk. Kisebb tepsibe 6ntjik a tojasos sajtos martas felét, ratessziik
a nyers sargarépat, majd a megmaradt martast. Letakarjuk alufélia-
val, és elémelegitett sutében 30 percig kbézepes langon sutjuk. Végil
levesszik az aluféliat és a tetejét még megpiritjuk.

Vegetarianus ,,hal”
Ryba bez ryby

1db kaliforniai paprika, 1 db kigyéuborka, 1 db kisebb sargarépa,
1 db citrom, 1 szdl péréhagyma, 4 db csipds paprika

A j61 megmosott uborkat (nem hamozzuk meg!) legyaluljuk vékony
karikakra, ugyanigy a sargarépat is, és kulon tesszik. A paprikat
megmossuk, félbe vagjuk, ez lesz a hal feje. A citromot felkarikazzuk
és a poréhagymat is. Mindent Ugy helyeziunk el egy nagy tanyéron,
hogy egy halformat kapjunk. A paprika lesz a hal feje, az uborkaszele-
teket ugy helyezzik el, mintha azok lennének a pikkelyek, kozé tesz-
sziik a sargarépakat. A citromkarikat alulra és a feje és a pikkelye
kozé tesszik. A poéréhagyma lesz az uszonya, a csipds paprikabdl
pedig a farkat készitjiik el. Kilon talban elkészithetjik a salataonte-
tet (olaj, cukor, kevés viz, s6), amelybdl talalas utan mindenki sajat
maganak vehet.
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Miso lecsoja
Misovo leco

1 fej voroshagyma, 1/2 kg paradicsom, 3/4 kg paprika, étolaj, sé,
20-30 dkg zoldborsé, személyenként 2 tojds

Az olajon rézsaszinre paroljuk az aprora vagott voréshagymat, majd
hozzaadjuk a lehamozott és 6sszevagott paradicsomot és a zoldborsoét.
Ha a levét lefGtte, és puha mar a borsé is, beletehetjiik az 6sszevagott
paprikat. Megsézzuk, végil a tojast titjik bele. Kenyérrel talaljuk.

Spenot tiikortojassal
Spenat s volskym okem

1 kg spendt, fokhagyma, sé, 1/2-1 liter tej, kb. 4 ev6kandl zsemle-
morzsa, étolaj, 3 evékandl finomliszt, 2 tojds

Az étolajbdl és a finomlisztbdl rantast készitiink, a fokhagymat rézsa-
szinre piritjuk benne, és a megf6zott, 6sszemixelt spendtot hozzaad-
juk. Tejjel felengedjik, majd zsemlemorzsaval slritjik. Ha szikséges
még tejet adunk hozza, végul sot és 2 egész tojast is belekeveriink.
Személyenként 1-2 tiikortojast stitiink, és f6tt burgonyaval talaljuk.

Ragacs hagymasan
Lepenice s cibulkou

1 kg burgonya, 50 dkg savanyt kdposzta, 2,5 dl tej, 10 dkg zsira-
dék, 1 db hagyma, 6rélt bors, sé

A meghamozott burgonyat sés vizben megfézzik puhara. Az apréra
vagott hagymat a zsiradékon megpiritjuk. A megf6tt burgonyat le-
szulrjuk, 6sszenyomjuk. Hozzaadjuk a hagymat, kaposztat, alaposan
osszekeverjik, borsozzuk, sézzuk és megmelegitjik. Virslivel, fasirt-
tal, f6tt sonkaval talaljuk, de 6nmagaban is fogyaszthaté piritott hagy-
maval vagy snidlinggel.
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Rakott burgonya karfiollal
Zapecené brambory s kvétakem

60 dkg burgonya, so, 1 kozepes karfiol (kb. 80 dkg), 1 hiisleves-
kocka, 20 dkg krinolin, vagy enyhén fiiszerezett kolbdsz, 5 dkg
margarin, 4 ev6kandl rétesliszt, 3/8 liter tej, 10 dkg reszelt sajt
(trappista vagy eidami), 1 tojassdrgdja, késhegynyi érolt fehér
bors, késhegynyi reszelt szerecsendio, fél csomag petrezselyemzaold,
zsiradék a tepsi kikenéséhez

A burgonyat sés vizben héjastél megfézzik. A rézsaira szétszedett
karfiolt 3/4 liter sbs vizben f6zziik kb. 10 percig, majd a karfiolokat
6vatosan kiszedjuk, lecsopogtetjik, a levébdl pedig kb. 1/2 litert egy
kisebb edénybe tesziink, ebbe beleszérjuk a husleveskockat, ésszeke-
verjiuk és hagyjuk kih{lni. A burgonyat meghamozzuk, nagyobb koc-
kakra vagjuk. A krinolint néhany percig f6zziik és vastagabb kockara
vagjuk. (Ha kolbaszt tesziink az ételbe, azt csak felszeleteljik.) Egy
labasban felolvasztjuk a margarint, hozzdaadjuk a réteslisztet, jol el-
keverjik, felengedjik a kihlt karfiol levével és kb. 3 dl tejjel. Ala-
csony hdfokon kb. 5 percig f6zziik, majd hozzaadjuk a reszelt sajtot is.

A maradék tejbe belekeverjik a tojassargajat, majd a martasba ont-
jik, de azutan mar nem f6zziik tovabb! A martast fehér 6rolt borssal
és szerecsendidval fliszerezziik. A zsiradékkal kikent magasabb pere-
mU tepsibe beletessziikk a burgonyat, kozé helyezziik a karfiolt és a
krinolint (vagy kolbaszt).

Leontjik a sajtos martassal, és eldmelegitett stit6ben stitjik kb. 30
percig. (Elektromos siitében 200 C°-on, gazsiutében 4-es fokozaton.)
Ha kész, megszérjuk apréora vagott petrezselyemzolddel.

Tojasos karfiol
Kveétakovy mozecek

0,8-1,2 kg karfiol, étolaj, s6, személyenként 2 tojds, késhegynyi 6rolt
feketebors

A karfiolt rézsaira szétszedjuk, sés vizben megf6zziik, majd leszlrjik,
a levét kiontjik. Egy labasba olajat tesziink (kb. 2—3 evékanallal) és
beletessziik a karfiolt, jol 6sszekeverjik, nem baj, ha szétnyomadik,
majd rautjik a tojasokat, és még egyszer megsézzuk, végil kevés bor-
sot szoérunk ra. F6tt burgonyaval, vagy kenyérrel talaljuk. Gyors étel.
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Karfiolos fasirtocskak
Kvétakové fasirky

80 dkg karfiol, 3 tojds, 6 ev6kandl rétesliszt, 1 tedskandl vegeta, 7 dkg
reszelt sajt, 7 dkg sonka vagy pdrizsi, so, csipet bors, petrezselyem-
z0ld, olaj a stitéshez

A megmosott rozsaira szedett karfiolt enyhén sos vizben félpuhara
megf6zzik, majd lecsopogtetjik, lehltjik. Megszorjuk a rétesliszttel,
hozzakeverjik a 3 tojassargajat, vegetat, sajtot és a sonkat, sét és
borsot, az aprora vagott f6tt petrezselymet, legvégil a kemény habba
felvert tojasfehérjét. Nagykanallal a forré olajba szaggatjuk, kicsit el-
egyengetjik és mindkét oldalan rézsaszinre sutjik. Koretnek burgo-
nyat és tartarmartast ajanlok.




VENDEGVARO GYORS VACSORAK
RYCHLA JIDLA K VECERI

LANGOSOK
PODPLAMENICE

Burgonyas langos
Bramborak

1 kg burgonya, 4-5 evékandl zsemlemorzsa, 3 nagyobb fej fok-
hagyma, 1-2 tedskandl majordanna, egy tedskandl so, 2 tojds, ét-
olaj a siitéshez

Az 1 kg hamozott, nyers burgonyat citromreszelén megreszeljik, hoz-
zdadjuk a zsemlemorzsat, az apréra eldorzsolt fokhagymat, a tojast.
Megsézzuk, raszorjuk a majorannat, és jol 6sszekeverjik. Egy labos-
ban kb. 1-2 ujjnyi étolajat felforrésitunk, és evékanallal adagolva te-
nyérnyl nagysagura ellapositjuk a burgonyas langos tésztajat. Egy-
szerre kb. 2-3 darabot siissiink, az elsG oldalat fed6 alatt, majd ha
rézsaszin, forditsuk meg, de a fed6t mar ne rakjuk ra. Melegen és hide-
gen is talalhatjuk. (Pragdban az utcan is aruljak darabonként.)

Burgonyas langos toportytivel
Bramborové placky se skvarky

70 dkg f6tt burgonya, s6, 35 dkg rétesliszt, 2 tojds, 25 dkg nem bé-
ros toportyt, 3 dkg zsir

A burgonyat megfézzik, lehtzzuk a héjat és atpasszirozzuk. Vajd-
lingba tessziik, megsézzuk, hozzaadjuk a réteslisztet, a hideg apréra
vagott toportylt, tojast és jol kidolgozzuk a tésztat. Nydjtédeszkara
tessziik és kb. 1 cm vastagsagura nydjtjuk, majd nagyobb szaggatéval
kiszaggatjuk. Ezutan tepsibe rakjuk ugy, hogy ne érjen 6ssze. Koze-
pesen meleg sutében sutjik rézsaszinre, majd olvasztott zsirral meg-
kenjuk. Stithetjiik serpenyében is, olajon vagy zsiron.
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Burgonyas langos kicsit masképp
Bramborak trochu jinak

1 kg burgonya, 4-5 evé6kandl zsemlemorzsa, 3 nagy fej fokhagyma,
1-2 tedskandl majordanna, so, 2 tojas, olaj a siitéshez

A nyers burgonyat a sajtreszelén lereszeljik, hozzdadjuk a zsemle-
morzsat, az apréra vagott fokhagymat, tojast, megsézzuk, raszérjuk
a majorannat, és jol 6sszekeverjik. Egy labasban 1-2 ujjnyi olajt fel-
forrésitunk, a langos tésztajabdl ev6kanallal tenyérnyl nagysagu el-
lapitott adagokat tesziink bele, és mindkét oldalat rézsaszinire sut-
juk. Az els6 oldalat fedd alatt siitjiik, a masik oldalat nem! Melegen,
hidegen is fogyaszthato. En nagyon szeretem, ha egy kis tejfol és re-
szelt sajt van még a tetején. Sertéscombbal t6ltott burgonyéas langos-
hoz a tésztat igy kell elkésziteni.
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Krumplis langos savanyu kaposztaval
Bramboraky se zelim

1 kg burgonya, 15 dkg savanyt kaposzta, 10 dkg finomliszt, 1 dl
tej, 2 db tojas, 5 gerezd fokhagyma, olaj a siitéshez, majordnna,
orolt bors, 6rolt komény, soé

A nyers meghamozott burgonyat lereszeljik, levét kicsavarjuk és le-
ontjuk. Hozzaadjuk a forrd tejet, a kinyomkodott, kisebb darabokra
Osszevagott kaposztat, tojast, 6sszenyomott fokhagymat, majorannat,
koményt, és s6zzuk, borsozzuk. Belekeverjik a lisztet, és jol 6sszedol-
gozzuk. Forr6 olajon kisttjik mindkét oldalat és talaljuk. [z1és sze-
rint tehetliink ra reszelt sajtot vagy tejfélt, vagy akar mindkettdt.

Tarkedli (édes langos)

Livance

20 dkg finomliszt, 10 dkg rétesliszt, 2 nagykandl cukor, 1/2 1 tej,
élesztd, so, 3 dkg olvasztott margarin, 2 tojdssdrgdja, lekvar, krém-
turo a tetejére

Az éleszt6t szétmorzsoljuk egy bogrében (kb. 4 dkg), majd megszorjuk
egy kevés cukorral és liszttel. Kevés langyos tejet ontink ra, és kelni
hagyjuk. Egy nagyobb talba 20 dkg finomlisztet, 10 dkg réteslisztet,
sot és két nagykanal cukrot tesziink. A fél liter tejet meglangyositjuk,
belekeverjik a két tojassargajat, és hozzaontjuk a liszthez az olvasz-
tott margarint, majd végil a megkelt élesztét. Olajon vagy vajon ki-
sutjuk (a legjobb tarkedli stitében, vagy nagykanalnyi adagokban kis
tenyérnyi nagysagura szétlapitva) mindkét oldalan rézsaszintre. A ki-
sult langost elGszor fekete afonya-, szilva- vagy meggylekvarral meg-
kenjuk, majd krémturét tesziink a tetejére!
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Karfiollangos
Kvétakové placicky

80 dkg karfiol, so, 2 tojas, 2-3 evGkandl rétesliszt, késhegynyi
reszelt szerecsendio, olaj a stitéshez

A karfiolt s6s vizben megmossuk, a torzsajat levagjuk, majd durva re-
szel6n lereszeljik, megsozzuk, két tojassargajat keveriunk hozza, va-
lamint a réteslisztet, meg a szerecsendioét. Jol 6sszekeverjiik. A két to-
jasfehérjébdl kemény habot verink, és finoman azt is hozzakeverjuk.
Olajon sttjiik merSkanalnyi adagonként. Burgonyat is adhatunk hoz-
z4 vagy salatat (uborka- vagy paradicsomsalata). Gyors étel.

TESZTAFELEK
TESTOVINY

Pizza cseh modra
Pizza po c¢esku

A tésztahoz: 15 dkg finomliszt, 10 dkg rétesliszt, 1 dl tej, 3 dkg
élesztd, 1 tedaskandl cukor, 1 tedskanal liszt, 1/4 liter tej, 6 dkg mar-
garin, 1 tojds, csipetnyi so, 1 ev6kandl olaj, margarin, liszt a tepsi
kizsirozdsdra

A tetejére: 2 voréshagyma, 1 paprika, 15 dkg fiistolt csdszdrsza-
lonna, kb. 5 nagyobb paradicsom, so, 3 tojds, 15 dkg trappista sajt

A finom- és a réteslisztet egy vajdlingba tessziik, a kézepébe godrot
formalunk, és beleszorjuk az éleszt6t. Hozzaadjuk a cukrot és a lisz-
tet, és raontjik az egy dl langyos tejet kevés viz hozzaadasaval. Nem
keverjik 6ssze (gy hagyjuk kelni). Ha megkelt, a negyed liter tejet
megmelegitjik a 6 dkg margarinnal egyutt. A vajdling szélére a liszt-
be beletitjiik az egy tojast, tesziink ra egy kis sot, és beleéntjik a mar-
garinos tejet, valamint az egy evGkanal olajat, és dagasztjuk, hogy ra-
gadjon! Kelni hagyjuk, majd jél Osszekeverjik. Pihentetjuk, aztan
megint Osszekeverjiikk. Margarinnal kikent, lisztezett tepsibe ontjuk
és elegyengetjiik lisztes kézzel.
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A tetejére: A voroshagymat kockara vagjuk, a paprikat aproéra, a szalon-
nat csikokra, a paradicsomot szeletekre. Egyenletesen elosztva a tészta-
ra tesszik a voroshagymat, paprikat, szalonnat, majd a harom tojast
habosra verjik és raontjik. Megsézzuk, majd erre keriil a paradicsom-
szelet és ra a reszelt sajt. Kb. 30 percig stitjuk, kozepes langon, ligyelve,
hogy a tészta ne legyen nyers, de ne is égjen meg. Melegen talaljuk.

Pizza fuistolt kolbasszal
Pizza s uzenou klobasou

50 dkg rétesliszt, 1 dl olaj, 3 dl viz, s6, 8 dkg élesztd, 1 dl tej, csipet
feketebors, 2 fej fokhagyma, 1 kisebb voroshagyma, 3 db zéldpap-
rika, 4-5 paradicsom, 15 dkg hisos szalonna, 15 dkg fiistélt kol-
bdsz, 2 fétt tojas, 15 dkg trappista sajt

V4jdlingban 6sszekeverjik a lisztet, sot, olajat, vizet és a tejben fel-
futtatott éleszt6t. Kidolgozzuk a tésztat, és kelni hagyjuk. Kelés utan
tepsi nagysagura nyujtjuk, a tetejére rakjuk az 6sszetort fokhagymat,
a felszeletelt paprikat és voroshagymat, majd a karikara vagott para-
dicsomszeleteket, a csikokra vagott szalonnat és a szintén karikara
vagott kolbaszt a szeletekre vagott tojassal egytitt. Legfelulre reszelt
sajtot szérunk és borsot, olajat csépogtetiink ra. Kb. 30 percig sttjuk.
Melegen talaljuk.

Galuska savanyu kaposztaval
Halusky se zelim

1 kg burgonya, 45 dkg savanyu kdposzta, 40 dkg liszt, 1 db tojds,
1.db hagyma, 5 dkg zsiradék, cukor, sé, 10 dkg stilt szalonna di-
szitéshez

A nyers meghamozott burgonyat lereszeljiik, kicsavarjuk a levét és le-
ontjuk. Beletessziik a tojast, lisztet, sot és osszekeverjik. Az aprora
vagott hagymat a zsiradékon dinszteljiik, hozzaadjuk a kaposztat,
majd izlés szerint sézzuk, cukrozzuk. Kiilon edénybe feltesziink sés
vizet forrni, majd beleszaggatjuk a burgonyas masszat egy nagyka-
nallal Ggy, hogy kisujj nagysagu legyen a tészta. 6 percig f6zzik, majd
leszirjuk, leoblitjiik. A hagymas kaposztahoz adjuk, melegitjik, majd
tanyérokra tesszik. A tetejét siilt szalonnaval diszitjuk.
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Szlovak galuska toportyuivel és kaposztaval
Slovenské halusky se skvarky a zelim

30 dkg toportyt, 15 dkg zsir, 1/2 kg kdposzta, so, cukor, ecet

A kaposztat megmossuk, hosszu csikokra vagjuk, sét, cukrot adunk
hozza és paroljuk, végul ecettel izesitjik. A toportyit a zsiron jol at-
melegitjiik, hozzdaadjuk a parolt kdposztat és a galuskat, az egészet
6vatosan jol 6sszekeverjik és talaljuk.

Majonézes tészta
Nudle s majonézou

40-50 dkg széles metélt tészta, 15 dkg folvagott vagy sonka, 15 dkg
trappista sajt vagy eidami sajt, 2 tubus majonéz,1 doboz csemege-
kukorica, so, 1 fej saldta, 3—4 f6it tojds

A tésztat forr6 sés vizben megf6zziik, hideg vizzel leoblitjik. A folva-
gottat vagy sonkat apré kockara vagjuk, a sajtot hosszukas csikokra,
a salatat szintén csikokra, a tojast megfézzik és szeleteljiik. Ha le-
hilt a tészta vajdlingba tesszilik, belenyomjuk a majonézeket, s6zzuk,
beletessziik a felvagottat vagy sonkat, a sajtot, a kukoricat, a tojast,
végul a salatat, és lazan elkeverjuk. Hidegen talaljuk kis tanyérra
vagy talacskaba.

Jo6 tanacs: a széles metélt helyett hasznalhatunk fodros vagy csavart
tésztat is, igy még szebb lesz.

Burgonyas lepény almaval
(ap6som Sumavai receptje)
Cmunda s jablky (Sumavsky recept podle tchana)

1 kg burgonya, 4-5 ev6kandl zsemlemorzsa, 2 fej fokhagyma, sé,
1 teaskandl majordnna, 2 tojds, 5—-6 alma, olaj a tepsi kikenéséhez

A meghamozott nyers burgonyat durvabb reszel6n lereszeljik, hozza-
adjuk a zsemlemorzsat, az aprora vagott fokhagymat, sét, majorannat
és a két tojast. Jol 6sszekeverjuk. ElGkészitiink egy kisebb tepsit, zsi-
radékkal kikenjuk, és a fele masszat egyenletesen beletesszik.
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Az almat meghamozzuk, maghazat eltavolitjuk, apro szeletekre vag-
juk, és a masszara egyenletesen ratesszik, majd a megmaradt burgo-
nyamasszat a tetejére simitjuk. Rézsaszinre sutjik, kocka alakura
vagjuk. Hidegen és melegen is kit{ind.

EGYEB GYORS ETELEK
DALSI RYCHLA JIDLA K VECERI

Tojasos omlett
Vajecna omeleta

Személyenként: 2 tojds, s6, 2-3 nagykandl tej, 3 evékandl liszt,
margarin, 5 dkg felvdgott (pdrizsi, virsli stb.)

Ha mindenkinek kilon készitjik, akkor kisebb edénybe tesszik stit-
ni, ha egyszerre készitjuk el, beszorozzuk a személyenkénti adagot,
osszekeverjik, és nagyobb edénybe készitjik, ilyenkor torta formaja-
ra szeleteljik. A tojast habosra keverjuk egy villaval, megsézzuk, hoz-
zaontjiuk a tejet, majd a lisztet szérjuk ra, és jol 6sszekeverjik. A mar-
garint felolvasztjuk, raontjik a tojasos masszat, végil hozzakeverjuk
az apré kockara vagott felvagottat. (Ha virslit hasznalunk, azt kari-
kara vagjuk.) Kelbimbdéhoz, kelkaposzta f6zelékhez, spendthoz ajan-
lom. Magéaban is fogyaszthat6 gyors vacsora.

Gyors tojasos szelet
Rychly vajeény platek

4-5 tojas, 2-3 dkg zsemlemorzsa, s6, olaj, 4-5 szelet kenyér, mustar,
csemege uborka, 1-2 paradicsom, egy kisebb véréshagyma

Személyenként kiilon készitjik el a szeleteket: egy kis talba szérunk
kevés zsemlemorzsat, belelitjik a személyenkénti egy tojast, megsoz-
zuk, és villaval habosra verjik, majd kevés olajon mindkét oldalan
rézsaszinre siitjik. A kenyérszeletet megkenjik kevés mustarral, ra-
tessziik a tojasos szeletet, diszitjik uborkaval, paradicsommal és vo-
roshagymaval, ezeket karikara vagjuk. Melegen talaljuk.
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Szalonnas gomboc
Spekové knedliky

30 dkg rétesliszt, 4-5 zsomle, 4-5 dl viz, 25 dkg f6tt csdszdrhus,
5 dkg fiistolt szalonna, 5 dkg zsir, 5 dkg véréshagyma, késhegynyi
torott feketebors, késhegynyi reszelt szerecsendiovirdg, egy csomag
petrezselyemzold

A zsemlét kisebb kockara vagjuk, és sut6ben megszaritjuk, majd
egy talba tessziik, hozzaadjuk a kockara vagott csaszarhust, a bor-
sot, a szerecsendif viragot, a petrezselyemzoldet, valamint a sza-
lonnan és zsiron megpiritott, apréra vagott voréshagymat. Raszor-
juk a réteslisztet, 4—5 dl hideg vizzel leontjuk, és jol 6sszegyurjuk.
A tésztabdl nedves kézzel kis gombdcokat formalunk és forrasban
1év6 s6s vizben 7-8 percig f6zziik. A gombdcot zsirral ledntve talal-
juk savanyu kaposztakoritéssel.

Fasirtocskak sertéshusbol
Veprenky

60 dkg sertéshus, 1-2 zsémle, 1-2 dlI tej, s6, késhegynyi 6rolt feke-
tebors, pirospaprika, 10 dkg zsir vagy 1-2 dl olaj, 1 fej voréshagy-
ma, mustdr, kenyér

A zsemlét darabokra vagjuk, és tejbe aztatjuk, majd kicsavarjuk. A hust
osszevagjuk, és husdaralén ledaraljuk a zsomlével egytutt. Sozzuk, fG-
szerezzik, és jOl 0sszedolgozzuk. Tizennyolc felé elosztjuk, laposra for-
mazzuk és zsiradékban, serpenyGben gyorsan Kkisttjuk, hogy mindkét
oldala rézsaszind legyen. Ha kész, megkenjik a tetejét mustarral, meg-
szorjuk az apréra vagott voroshagymaval, és a tanyérra tessziik. Kenye-
ret adunk mellé, de talalhatjuk Ggy is, hogy azonnal ratesszik a kenyér-
re, mint egy szendvicset.

Gyors vacsora burgonyabdél felvagottal
Rychla vecere s uzeninou

60-70 dkg burgonya, s6, 1-2 evékandl zsemlemorzsa, 15 dkg felva-
gott (parizsi, zalai, virsli) vagy kolbdsz, 5-8 dkg zsir, 1/2 pohar tej,
4 tojds, csipetnyi bors



A burgonyat héjaban megf6zzik, ha kih{lt meghamozzuk, és karikara
vagjuk. A fele zsirral kizsirozzuk, majd beletessziik a fele burgonyat a ki-
sebb tepsibe. Raszorjuk a zsemlemorzsat, a sét, a kockara vagott felva-
gottat (a virshit vagy a kolbaszt karikara vagjuk), és a masik fele burgo-
nyaval egyenletesen betakarjuk. A tetejére a megmaradt zsirt tessziik.
Kb. 5 percig sutjuk elémelegitett stitGben, majd a fél pohar tejet a tojas-
sal elkeverjuk, és a tepsire ontjik. Enyhén megszdrjuk borssal. Kockara
vagva melegen talaljuk.

Gyors vacsora burgonyabél egyszertibben
Rychla vecere z brambor

60-70 dkg burgonya, s6, margarin vagy zsir a tepsire (5-8 dkg),
4 tojas

A burgonyat héjaban megfézzik, majd amikor kihtilt, meghdmozzuk,
és karikara vagjuk. Egy kisebb tepsit vastagon zsiradékkal kikentink,
beletessziik a burgonyat, megsozzuk. A tojasokat villaval habosra fel-
verjuk, és egyenletesen a tetejére ontjik. Rovid ideig sutjik. Kocka
alakban melegen talaljuk.

Melegszendvics
Tousty

2 zstuirkenyér, 8~10 dkg margarin, mustar, 10-15 dkg felvagott vagy
sonka, 10-15 dkg trappista sajt, 5-6 nagyobb csemegeuborka

A zsurkenyeret ujjnyi szeletekre vagjuk, a felvagottat vagy sonkat a ke-
nyér vastagsagara, a sajtot vékony kockakra (a kenyérnek 3/4 részét
takarja), az uborkat karikara. A zsurkenyér szeleteket vékonyan meg-
kenjik margarinnal, mustarral, ratessziik a sonkat, arra a sajtot. Zsir-
papirral letakart tepsibe tesszik, majd el6melegitett stit6ben kb. 5-8
percig stitjik. Ha vendégeket varunk, ajanlatos az érkezésiikkor be-
kapesolni a stit6t (a szendvicseket elGre is elkészithetjiik), és par perc
mulva mar kész is a friss forr6 szendvics. Mindegyik tetejére 1-2 sze-
let uborkat teszunk a végén talalas elétt.
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Sumavai piritos
Sumavské topinky

Személyenként: 1-2 szelet kenyér kozépen kettévdgua, étolaj a sii-
téshez, 5 dkg margarin, 2-3 tojas, 3—5 dkg trappista sajt, 2-3 friss
paradicsom

A kenyérszeleteket forrd olajban rézsaszinlre stitjiik. Egy kisebb la-
basban margarinon lagy tojasrantottat készitunk, és a végén reszelt
sajtot keverlink hozza. Ezt melegen a piritésokra kenjuk, és a tetejiik-
re paradicsomkarikakat tesziink. Melegen talaljuk.

Hazi kenyér siitése Lenka moédra
Domaci chléb podle Lenky

1 kg finomliszt, 6 dkg élesztd 2 dl vizben kis liszttel felfuttatva,
10 %-o0s ecetbdl 1,5 ev6kandlnyi, 3 tedskandl koménymag, 3 teds-
kandl sé, 4 dl viz

Mindezeket 6sszekeverjik miutan az éleszté mar felfutott, majd
kelni hagyjuk meleg helyen, és letakarjuk egy tiszta konyharuhaval.
A nyujtédeszkan 2 db hosszikas cipot formazunk beléle, a tetejét
megkenjik vizzel. A tepsire 1 cm vastagsagban finomlisztet szérunk
és rahelyezzik a cipdkat, hogy ne érjenek 6ssze. El6melegitett siit6-
ben 1/4 6raig nagy langon, 3/4 6raig kézepes langon stitjik.

PASTETOMOK, SZENDVICSKREMEK
PASTIKY, KREMY NA CHLEBICKY

Taroés tormakrém
Tvarohovy krenovy krém

1 tubus majonéz, 1 tubus tormakrém, 1/4 kg tiiré

A hozzavaldkat jol elkeverjik, és a zsurkenyérre kenjiik. Paradicsom-
szelettel diszitjik.
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Miso féle pastétom
Pastika 4 1la Misé

25 dkg f6tt vagy nyers marhahus, 25 dkg sertéshiis, olaj, 1 fej vords-
hagyma, 1-2 db zéldpaprika, késhegynyi pirospaprika, sé, bors,
3 tojds, 1-2 dl hiisleves, egy doboz majkrém

A nyers husokat olajon paroljuk a voréshagymaval egytitt, kicsi vizzel
felengedjuk. (Ha f6tt hust hasznalunk, akkor azt kicsit késébb tessziik
hozza 6sszevagva.) Hozzaadjuk a zoldpaprikat karikara vagva és a fd-
szereket, majd megsézzuk és puhdra osszeparoljuk. Kih(tjik. A ha-
rom tojast keményre megfézziik. A hust szaftostél ledaraljuk, a tojaso-
kat 1s. Felengedjiik a huslevessel, és a majkrémmel is 6sszedolgozzuk.
Kenyérre kenve kitling reggeli, vagy vacsora.

Zelleres krém
Celerovy krém

1 nagyobb fej zeller, 15 dkg pdrizsi vagy felvdgott egyben, 2 dl étolay,
s6, 3 tedskandl porcukor, 2 tojdssargdja, kb. 1 tedskandl mustdr

A tojassargajat egy talba tessziik, hozzaadjuk a sét, a porcukrot, a mus-
tart, jol osszekeverjiik, majd allandé keverés mellett cseppenként hoz-
zaontjiuk az olajat is. A zellert meghamozzuk, citromreszel6n lereszel-
juk, a folvagottat nagyobb lyuka reszelén reszeljiik, és mindkett6t
hozzakeverjik a majonézhez. Szendvicskenyérre kenjuk.

Fiistolt halas krém
Uzeny rybi krém

8-10 dkg margarin, 2 keményre fétt tojds, so, 1 doboz fiistélt hal,
1 kisebb fej voroshagyma, 1 mokkdskandl citromlé

A margarint habosra keverjik a tojassargajaval, hozzaadjuk az aproé-
ra vagott voroshagymat, halat, citromlevet, és jél elkeverjuk. A toja-
sok fehérjét apr6 kockara vagjuk és utoljara lazan, 6vatosan hozzake-
verjuk. Szendvicskenyérre kenhetjuk.
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Toportytlis krém
Skvarkovy krém

30-40 dkg bér nélkiili toportyt, 1 fej voroshagyma, 3—4 db nagyobb
csemegeuborka, 1-2 tedskandl mustar

A toportylt husdaralén ledaraljuk, a voréshagymat apré darabok-
ra vagjuk, és mindezt 6sszekeverjuk a mustarral, végil hozzaadjuk

az apré kockara vagott uborkat. Kenyérre kenjuk. Zoldpaprikaval
diszithetjik.

Marta szendvicskrémje (1)
Oblozeny chlebicek od Marty (1)

25 dkg margarin, 3 tedskandl joghurt, 1 kisebb véroshagyma,
1 gerezd fokhagyma, 15 dkg folvdagott (parizsi stb.), sé

A margarint habosra keverjuk az aproéra vagott voréshagymaval,
hozzaadjuk a joghurtot, az 6sszenyomott fokhagymat, és a dur-
vabb reszeldn lereszelt folvagottat, majd megsdzzuk. Szendvicse-
ket készitiink beldle.

Marta szendvicskrémje (2)
Oblozeny chlebicek od Marty (2)

8 dkg margarin, 1 mdjkrém, 3 fétt kemény tojds, 1 kisebb fej voros-
hagyma, 1 tedskandl mustar, 1 nagyobb csemegeuborka, sé

A margarint, a majkrémet, a tojasok sargajat és a mustart jol elkever-
jik az aprora vagott voréshagymaval, majd az apré kockara vagott
uborkaval. Végul lazan hozzakeverjik a kockara vagott tojasfehérjét
és sozzuk. Szendvicseket készitiink beldle.
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Tojasos sajtos krém (1)
Vajecny syrovy krém (1)

3 fott tojas, 20 dkg trappista sajt, 2 dl tejfol, 1 ev6kandl tormakrém,
s0, 1 kisebb fej voroshagyma

A tojasokat és a sajtot citromreszel6n lereszeljik, hozzakeverjuk a
tejfolt, a tormakrémet és az apréra vagott voroshagymat, majd
enyhén megsézzuk.

Tojasos sajtos krém (2)
Vajecny syrovy krém (2)

10-15 dkg margarin, 3 f6it tojds, 2 db. kenhetd sajt, (Mackd sajt,
Ocsi sajt), 1 kisebb voréshagyma, 2 tedskandl mustar, s6, 3—4 db
nagyobb csemegeuborka

A tojasokat kb. 4 percig f6zzlk, tgy, hogy kicsit folyés legyen a sarga-
ja. Félbe vagjuk, majd a sargajat a margarinnal, a s6val, és mustarral
habosra keverjik. A sajtot is j6l hozzadolgozzuk csomdémentesen, vé-
gil az aprora vagott voroshagyma és a kockara vagott uborka kertl
bele. Utoljara a kockara vagott tojasfehérjét is lazan hozzakeverjik.
Hideg vacsoraként is kit{ind.

Toltott zsurkenyér
Plnéna veka

1db zsturkenyér, 12 dkg margarin, 1 doboz szardinia, 15 dkg trap-
pista sajt, 15 dkg felvagoit vagy szaldami, 2 f6tt kemény tojds, 1-2
csemegeuborka

A margarint a szardinidaval habosra keverjik (az olajat leontjik, és
nem hasznaljuk fel). A sajtot és a felvagottat apré kockara vagjuk,
és hozzakeverjuk az el6bbiekhez. A tojast és az uborkat is kockara
vagjuk, majd a zsurkenyér kikapart belsejével egylitt az egészet 6sz-
szekeverjik, és megtoltjik a zsurkenyeret. Az a legjobb, ha kézépen
kettévagjuk, vagy harmadoljuk a zsurkenyeret, igy kénnyebben dol-
gozhatunk vele. Hidegen szeleteljiik.
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Sajtkrém fokhagymaval
Syrovy krém s cesnekem

1/4 kg trappista sajt, 1 tubus majonéz, 2-3 gerezd nagyobb fok-
hagyma

A majonézt talba tesszik, a sajtot citromreszel6n lereszeljik, a fok-
hagymat igen apré darabokra nyomjuk, és a majonézbe keverjuk.
Finom pikans ize van.

Szendvicskrém brynzabol
Pomazanka z brynzy

25 dkg brynza, 10 dkg vaj, 1 savanyu uborka, 1 fej hagyma, édes
pirospaprika

A brynzat finomra eldorzsoljik a vajjal. Hozzaadjuk az apréra vagott
hagymat, és a paprikaval, soval egylitt belekeverjik a brynzaba. A kré-
met kb. egy centiméter vastagsagura szeletelt zsirkenyérre kenjik, és
savanyu uborkaval diszitjik. Készithetjik turébdl vagy 6mlesztett sajt-
bél is. (Bohemia, 2003/ 1-2.)

Szendvicskrém olomouci kvarglibol
Pomazanka z olomouckych tvartzkt

10 dkg olomouci kvargli, 10 dkg turd, 6 dkg vaj, 2 ev6kandl tej,
1 fej hagyma, s6, bors, édes paprika, petrezselyem, sor

Az eldorzsolt vajhoz hozzaadjuk a husdaralon ledaralt olomouci
kvarglit, az attort tarot, a tejet, az apréra vagott hagymat és petre-
zselymet. [z1és szerint s6zzuk, borssal, édes paprikaval flszerezzik,
és 0l osszekeverjik. A krémet sorrel a kivant slriiséglre higitjuk.
[zét nagy lyuka reszel6n lereszelt almaval finomithatjuk. Kenyérre
vagy egy centi vastagsagura szeletelt zsurkenyérre kenjuk.

(Bohemia, 2003/ 1-2.)
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Sajtos bundaskenyér
Syrové smazenky

2 tojdas, 5 dkg reszelt sajt, tej, so, bors, olaj, 8 szelet szikkadt
barna kenyér

A tojasbdl, reszelt sajtbdl és tejbdl tésztabundat csinalunk. A kenyér-
szeleteket belemartjuk a tésztaba és felforrésitott olajon hirtelen ki-
rantjuk. (Bohemia, 2003/1-2.)

Sorpastétomos szendvicsek
Chlebicky s pivni pomazankou

100 g lagy turé. 100 g romadur érlelt sajt, 50 g kendvaj, 1 hagyma,
50 ml vildgos sor, sé, 6rélt bors, koménymag, chilli, toastkenyér
Diszitéshez: 1 paradicsom, petrezselyem, snidling

A tarét, a romadur sajtot és a vajat simara keverjik a sorrel. Megséz-
zuk, megflszerezzik és hozzdadjuk a finomra vagott hagymat. Ezzel
a krémmel megkenjiuk a toastkenyér-szeleteket. Paradicsomszelettel
diszitjik és megszérjuk petrezselyemmel vagy snidlinggel.

Tipp! Ez a krém kitling fekete kenyérbdl készitett fokhagymas piri-
tosra is. (Bohemia, 2005/3-4.)

Sorissza melegszendvicsek cheddarral
Teplé pivarské chlebicky s cedarem

250 g cheddar sajt, 50 g vaj, 2,5 dl vildgos sor, 8 szelet rozskenyér,
8 szelet sonka, so, bors

A sort osszef6zziik a kockara darabolt sajttal és a vajdarabbal, amig
a sajt szétolvad, és slrd krém keletkezik. Megsézzuk, és izlés szerint
megborsozzuk. A kenyeret kissé megpiritjuk szaraz serpenyében, és
minden darabra egy szelet sonkat helyezink. Majd sutélapra vagy
tizallé talra rakjuk, leontjuk a sajtkrémmel és siit6ben megsttjuk.
Forrén talaljuk.

Tipp! Sonka helyett angolszalonna-szeleteket hasznalhatunk.
(Bohemia, 2005/3-4.)
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SORKORCSOLYAK
JIDLA K PIVU

A cseh sorozékben néhdany készételen kiviil dllandé a kindlat a sor mel-
lé fogyaszthato egyszerii és pikdns falatokbdl, nem félve az erdsebb
izektdl és illatoktol. Ilyenek pl. az olomoucké tvaruzky s cibuli (kvargli
hagymadaval), tlacenka s cibuli a otcem (disznésajt ecetes hagymdval),
romadur s cibuli a horcici (érett sajt hagymadval és mustdrral), parek
s horcici (virsli mustdrral), matesy (ecetes hal), losos s maslem (lazac
vajjal), bramboracky (krumplilangos) és utopenci (,vizbeftiltak”).
(Bohemia, 1998/3-4.)

Soros szafaladé
Pivni klobasa

6 db szafaladé, 1 dl Krusovice sor (vagy barmilyen mds marka, ami
a keziinkbe keriil), 5 dkg szalonna, hisleves, 1 db hagyma, 2 kandl
lereszelt szdaraz kenyér (zsemlemorzsa), s6, kbménymag, bors

A meghamozott szafaladé karikdkat hagymas szalonnan megbarnit-
juk, majd séval, borssal, koménymaggal izesitjik. Meglocsoljuk sor-
rel, egy csésze levessel és megparoljuk. Végil még hozzaadjuk a lere-
szelt kenyeret, és Ujra megparoljuk. Krumplival vagy kenyérrel
talaljuk. (Maldta, 1999/5. sz.)
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Utopenec (Vizbefult) a la Na razku
Utopenci 4 la Na razku

E morbid forditdsu sérfalat elnevezése tulajdonképpen nagyon taldlo,
hiszen dltalaban a csapolé pulton lévd nagy beféttes tivegbdl haldsszak
el6 a kedves vendégnek. A Tyn nad Vitavou dél-csehorszdgi vdaroska
Na ruzku nevii kocsmdjaban az alabbi médon késziil:

spekdacky (ndalunk leginkabb a szafalddéhoz hasonlé kolbdszkdk),
hagyma, uborka, paprika, bors, so, ecet, cukor

Ecetes cukros, sés vizet készitlink, felforraljuk, majd hagyjuk kihGlni.
Ezalatt a spekackykat hosszdaban bevagdossuk (ha vastag a héja, le-
huzzuk), a nyilasba hagyma- és uborkaszeleteket, izlés szerint sze-
mes borsot, mustarmagot, pepperoni paprikat teszink, és fogpiszka-
l6val keresztben atszurjuk, hogy ne essen szét. Az igy elGkészitett
spekackykat egy nagy befGttes livegbe rakjuk és raontjik a kihdlt
ecetes vizet Ugy, hogy ellepje 6ket. Az liveget lefedjiik és 6t napig all-
ni hagyjuk, hogy a paclé jol atjarja a spekackykat. ElGételként vagy
sorhoz fogyasztjak friss kiflivel vagy barna kenyérrel. (Bohemia,
1998/5-4.)

Utopenec (Vizbefult) Morvaorszagbol
Utopenci z Moravy

Egy kilényi spekacky (szafaladé) héjat lehtizzuk. Egy liter vizet 6ssze-
keveriink 1-1,5 dl ecettel, evékanalnyi cukorral, 2—3 babérlevéllel,
borssal és sargarépaval. Ebben a 1ében 5-10 percig f6zzik a spekac-
kykat (vigyazzunk, nehogy megrepedjenek!), majd kivessziik 6ket, fel-
vagjuk, belil megsézzuk, megborsozzuk, és hagymakarikakat helye-
zunk beléjiik. Bef6ttes tivegbe rakjuk mindet, z6ldséget rakunk kozéjik
és felontjiik a 1ével. Azonnal fogyaszthatd.

Itthon 1s készithetiink ,,vizbefultakat” a szokvanyos szafaladébdl, de
tapasztalat szerint altalaban egy-két nappal tovabb kell érlelni, vagy
kicsit erdsebb paclébe kell tenntiink 6ket. (Bohemia, 1998/5-4.)
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Rakott hermelin
Nakladany hermelin

2 hermelin sajt, 4 gerezd fokhagyma, majordnna, sé, 2 kerek
peperoni, illetve cseresznyepaprika, sziizolaj

A kerek hermelinsajtokat keresztben kettévagjuk. A vagott feliletet
megkenjik a séval és majorannaval eldorzsolt fokhagymaval. Itthon
ergs Pistaval, csipGs piros arannyal is ,megbolondithatjuk” a kenetet.
A felezett sajtokat ismét Gsszeillesztjik, fogpiszkaléval 6sszetlzziik.
Uvegpoharba, beféttes tivegbe tessziik, hozzdadjuk a peperénikat és
felontjik szlzolajjal. 3—4 napig hagyjuk pihenni hidegen. Kivételkor
csipls cseresznyepaprikaval diszitjuk. Friss sés péksiiteménnyel vagy
kenyérrel talaljuk. (Bohemia, 2003/1-2.)

Sorsajt
Pivni syr

10 dkg érett, erételjes szagu sajt (a cseheknél elére csomagolva is
kaphaté Pivni syr cimkével, de lehet a magyar Pdlpusztai karak-
terére hasonlit6 Romadur vagy mds rouge (ruzs) tipusu, konnyen
kenhetd sajt), 5 dkg vaj, 1 fej voroshagyma apréra vdagva vagy re-
szelve, 1-2 fiistélt sprotni, 1/2 dl vildgos sor, lehetéleg Pilzeni
Prazdroj, so, 6rolt bors, 1 kiskandl mustdr

A hozzavaldkat szépen Osszedolgozzuk, hogy homogén allagu legyen.
Barna vagy rozskenyérre kenve maris fogyaszthatoé.
(www.bohemiabk.hu, 2014)

Olomouci kvargli bundaban
Obalované olomoucké tvarazky

10 darab olomouci kvargli (két személyre), 2 tojds, sima liszt,
zsemlemorzsa, olaj

A kvarglikat megforgatjuk a lisztben, a felvert tojasban és a zsemle-
morzsdban — a bundazast még egyszer megismételjiik, hogy a kvarg-
lik ne folyjanak ki bel6le siitésnél. AranyszindGre stitjiik a felforrosi-
tott olajon. Fétt burgonyat, burgonyapiirét vagy csak kenyeret adunk
hozza. (Bohemia, 2003/ 1-2.)



DESSZERTEK
DESERTY

SUTEMENYEK
MOUCNIKY

Meggyes slitemény
Bublanina

25 dkg kristalycukor, 12 dkg margarin, 4 tojds, reszelt citromhéj,
2 csomag vanilids cukor, 1 stitépor, 40 dkg rétesliszt, 1/4 1 hideg tej,
kb. 1 kg meggy (mélyhiititt is lehet)

A kristalycukrot a margarinnal és a tojasok sargajaval 10 percig jol
kikeverjik, hozzaadjuk a reszelt citromhéjat, a vanilias cukrot és a
stitéport. A réteslisztet és a tejet apranként, felvaltva adjuk hozza,
s végul konnyen és lassan keverjik hozza a 4 tojasfehérjébdl felvert
habot. A tepsit kikenjik margarinnal, lisztet szorunk ra, a tésztat
beledntjiik, és egyenletesen elsimitjuk. Egyenléen elosztva, sorokban
rarakjuk a meggyet. El6re melegitett siit6ben sutjik, ha alul meg-
sult, legfolilre tessziik a stit6ben a tepsit és még kb. 5 percig sit-
juk. A teteje halvany rézsaszind legyen, a tepsibél kivéve megszor-
juk porcukorral.

Bogrés siitemény Dasatol
Kolac¢ z hrnku podle Dasi

A tésztahoz: 2 bogre rétesliszt, 1 bogre kristdlycukor, 1 siitépor,
1 egész tojds, 1 bogre tej, 12,5 dkg margarin.

A toltelékhez: 1/2 kg turé, 2 dl tejfol, izlés szerint cukor, 1 vani-
lids cukor

A hozzavaldkat jol 6sszekeverjuk, kizsirozott, kilisztezett tepsibe 6nt-
jik, majd raontjuk a tolteléket is. Elomelegitett stitében lassd langon
kortlbelil 25—-30 percig sutjiik.
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Helena almas pitéje
Jableény kolac¢ od Heleny

A tésztahoz: 30 dkg finomliszt, 20 dkg rétes liszt, 20 dkg porcukor,
1 vanilias cukor, 25 dkg margarin, 1/2 citrom leve, 2-3 kduvés ka-
ndl tejfol, 1 stitépor, 1 egész tojas és 1 db tojdssdrgdja

A toltelékhez: 1,5 kg savanykds nydri alma, kevés porcukor, fahéj
izlés szerint (az almdt nagy reszel6n reszeljiik dt)

A felsorolt hozzavalokat 6sszedolgozzuk, és fél orara hidegre tesszik,
majd két részre osztjuk, tepsi nagysagura kinyujtjuk. Kizsirozott, kilisz-
tezett tepsibe tessziik el6bb az egyik tésztat, megszorjuk daralt didval
vagy zsemlemorzsaval, és ratessziik a tolteléket (a levét leontjiik), majd
a tetejére a tészta masik felét helyezzik, szépen elsimitva. A megma-
radt 1 db tojasfehérjét villaval egy kicsit felverjik és raontjuk, majd egy
kevés kristalycukorral megszorjuk. Forro stit6ben siitjuk néhany percig,
majd kozepes fokozaton sttjiik koriilbelil 25-30 percig.

Puspokkenyér
Biskupsky chlebicek

2 db bzgerincforma a siitéshez, 1 zacské szaritott gytiméles, 5-10
dkg mazsola, 5-10 dkg mogyoré vagy mandula, 5 dkg keserii cso-
koldadé, 4-5 szaritott fiige, 5 dkg cukorszirupban fétt narancshéj,
8 tojdsfehérje, 28 dkg porcukor, 14 dkg rétesliszt, 5 dkg olvasztott
és kihiilt margarin, 1 ev6kandl rum

A szaritott gyumolesot, a mogyordt vagy mandulat, a csokoladét, a fi-
gét és a narancshéjat apré darabokra vagjuk. A tojasfehérjébdl ke-
mény habot verink, hozzaszorjuk a porcukrot és a réteslisztet, lazan
hozzakeverjik a folyékony margarint és rumot, végil az 6sszes tobbi
hozzavalot. Ezutan a két db, zsiradékkal kikent, kilisztezett formaba
ontjik egyenld aranyban, és elémelegitett stit6ben lassa tizon stitjik.
Ha kihilt, kiforditjuk a formabdl, porcukrozzuk, masnap felszeletel-
jik. Csokoladéontettel is leonthetjik.
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Kavékrémmel toltott siitemény
Kolacky s kavovym krémem

A tésztahoz: 42 dkg finomliszt, 28 dkg margarin, 14 dkg cukor,
4 tojassdrgdja, vanilids cukor, kb. 2 ev6kandl kakadpor

A kavékrémhez: 5-8 dkg margarin, 12 dkg porcukor, 1 vanilids
cukor, 12 dkg daradlt babapiskéta, 4 ev6kandl fott feketekdvé

A tészta elkészitése: A lisztet, a margarint, a cukrot, a tojassargajat és
a vanilids cukrot j6l Osszedolgozzuk egy vajdlingban, majd kétfelé
osztjuk. Az egyik feléhez kakadport adunk, ezt is jol elgytarjuk. Mind-
két tésztat elnyudjtjuk és kisebb (kb. 3,5 cm atmérdji) pogacsaszagga-
toval kiszaggatjuk, el6melegitett stit6ben sltépapiron rézsaszinire
sutjuk. A vilagos lapot kavékrémmel ragasztjuk a s6tétebb lapra.

A kavékrém elkészitése: A margarint a porcukorral és a vanilids cukor-
ral habosra keverjik, majd hozzakeverjik a daralt babapiskétat, me-
lyet kavéval leontottiink.

Kelt tészta gyiimolccesel (pizzatésztabol)
Kynuty kolac s ovocem

15 dkg finomliszt, 10 dkg rétesliszt, 1 dl tej, 3 dkg élesztb, 1 teds-
kandl cukor, 1 tedskandl liszt 1/4 liter tej, 6 dkg margarin, 1 tojds,
csipet so, 1 ev6kandl olaj, margarin és liszt a tepsi kikenéséhez, 1 kg
szilva vagy 1 kg sdrgabarack, cukor, 5 dkg rétesliszt, 4 dkg por-
cukor, 4 dkg margarin

A tészta elkészitése ugyanaz, mint a Pizza cseh moddra receptnél,
ameddig a tepsibe tessziik. A gytiméles6t megmossuk, lecsepegtetjuk,
kimagozzuk, és a héjaval lefelé ratessziik a tésztara. Amikor félig
megsiilt, megszérjuk ,,morzsacskaval’. Osszesen kb. 30 percig siitjik.
Morzsdcska: Az 5 dkg réteslisztet, 4 dkg porcukrot, és 4 dkg margarint
jOl elmorzsoljuk kézzel, és felhasznalasig a hltdszekrényben tartjuk.
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Citromos szelet
Citronové rezy

A tésztahoz: 6 tojds, 6 ev6kandl tej, 3 kdvéskandl dardlt did, 10 dkg
cukor, 3 teaskandl kakadpor, 6 ev6kandl rétesliszt, 1/4 stitépor

A citromkrémhez: 6 evékandl porcukor, 3 tojds, rum, 25 dkg mar-
garin, 1-2 citrom leve és reszelt héja

A tészta elkészitése: A tojassargajat a cukorral habosra keverjik, ka-
nalanként hozzaadjuk a tejet, a didt és a kakaot. A lisztet 6sszekever-
jik a sutéporral és felvaltva a hat tojasfehérjébdl felvert kemény hab-
bal, fokozatosan hozzaadjuk a tojasos masszahoz. Zsiradékkal kikent,
liszttel kiszort tepsibe ontjuk, és el6melegitett stitében lassu tlzon
sutjuk.

A krém elkészitése: GGz folott a tojasokat porcukorral habosra verjuk.
Egy talban jol kikeverjik a margarint, és kanalanként hozzakeverjuk
a kihlt tojashabot. Belecsavarjuk a citrom levét és hozzaadjuk a re-
szelt citromhéjat is. A kihdlt tésztat a tepsiben hosszaban harom
egyenld széles csikra vagjuk, az els6t megkenjik a citromkrémmel,
ratessziik a masodik csikot, ezt is megkenjik krémmel, ratesszik
a harmadik csikot, és koril bevonjuk krémmel. A csikokat meglo-
csolhatjuk egy kis rummal is.

Habocska
Pénicka

A tésztahoz: 25 dkg margarin, 45 dkg rétesliszt, 12 dkg cukor, 2 db
tojas, 8/4 zacské stitépor

A toltelékhez: 45 dkg turd, 30 dkg f6tt, szétnyomott burgonya, 6 db
tojassargadja, 15 dkg cukor

A habhoz: 6 tojdsfehérje, 30 dkg porcukor

A tészta elkészitése: A margarint habosra keverjik, hozzaadjuk a cuk-
rot, tojast, réteslisztet és a sitéport. Pogacsaszaggatéval kerek la-
pocskakat vagunk ki, és zsiradékkal kikent, lisztezett tepsiben félig
megsutjuk. Kiszedjik, rakenjik a tolteléket és a habot, majd készre
sutjuk, hogy a teteje rézsaszinl legyen.
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A toltelék elkészitése: A tojassargajat 6sszekeverjik a cukorral, majd
a tardval és a burgonyaval is.

A hab elkészitése: A tojasfehérjékbdl kemény habot veriink, hozzaszor-
juk a porcukrot, és g6z felett még keményre felverjuk.

Kosarkak
Kosicky

15-20 db kosdarka alakt forma a siitéshez, 21 dkg finomliszt, 2 dkg
porcukor, 10 dkg margarin, 1 vanilids cukor, 1 citrom héja reszelve,
2 tojassargdja

A lisztet, porcukrot, vanilids cukrot eldolgozzuk a margarinnal, hoz-
zaadjuk a reszelt citromhéjat és a tojassargajat. Hidegre tesszik kb.
1/2 6rara, majd nudliformat alakitunk beléle. Ezt elvagjuk, gombdcot
készitlink, és a formaba nyomkodjuk, hogy mindenhol befedje (a koze-
pe Ures lesz, csak a szélén és az aljan legyen tészta). ElGmelegitett sti-
tében sutjuk, a formakat beletessziik a tepsibe. Rozsaszinre siitjuk és
6vatosan kiszedjiik a ,kosarkat,” vigyazva, mert torhet a tészta. Vani-
liakrémmel vagy pudinggal toltjuk, tejszinhabot tesziunk ra, a tetejére
pedig gyumolesot, pl. epret vagy malnat, esetleg Gszibarackot.

Koékuszos szelet
Kokosové rezy

A tésztahoz: 7 tojdasfehérje, 19 dkg kristdlycukor, 10 dkg kékusz,
3 dkg rétesliszt

A krémhez: 3 tojds, 6 dkg kakadpor, 15 dkg porcukor, 15 dkg
margarin

A tészta elkészitése: A tojasfehérjét felverjiik habnak, hozzaadjuk a
kristalycukrot, a kékuszt, és lazan hozzakeverjik a réteslisztet.
Zsiradékkal kikent és kilisztezett tepsibe ontjik, és halvany rézsa-
szinre sutjik. Ha kihdlt, hosszaban kettévagjuk, az egyiket meg-
kenjik a krémmel, majd betakarjuk a masik fele tésztaval. Ezt is
megkenjik krémmel.

A krém elkészitése: A tojast, a kakadport és a porcukrot g6z folott
osszekeverjuk, lehttjuk, és hozzakeverjik a margarint.
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Szorpos szelet
Rezy se stavou

A tésztahoz: 3 tojds, 8 evékandl olaj, 30 dkg cukor, 1 siitépor,
45 dkg rétesliszt, 1/2 liter szorp (példdul narancs izii Fanta)

Az ontethez: 8 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 8 evékandl rum,
3 evbkanal kakadpor

A tészta elkészitése: A cukrot habosra keverjik a tojassal, hozzaadjuk az
olajat, a lisztet és sut6port, végiil a szorpot. Zsiradékkal kikent és kiliszte-
zett tepsibe stitjik, ha kihtlt ledntjiik a csoki ontettel.

A csokiontet elkészitése: A margarint a porcukorral, rummal és kakao-
porral gbz f6lott forralasig f6zziik, majd a siteményre ontjiik melegen.

Részeg Frantisek (Ferike) szelet
Opily Frantisek

A tésztahoz: 22 dkg margarin, 22 dkg cukor, 6 tojassdrgadja, 6 dkg
rétesliszt, 6 dkg finomliszt, 1 siitépor, 6 tojdsfehérje habnak felver-
ve, 2 dkg kakacpor, 1 iiveg baracklekvdr

A dids toltelékhez: 25 dkg dardlt did, 10 dkg cukor, 1 tojassdrgdja,
2dlrum

Az ontethez: 10 dkg margarin, 10 dkg cukor, 3 ev6kandl kakadpor,
3 evbkandl tej, 1 ev6kandl étkezési keményitd

A tészta elkészitése: A margarint, cukrot, és a tojassargajat habosra
keverjik, a liszteket, a kakadport és a stitéport hozzakeverjik, majd
végul lazan a tojasfehérjébdl vert habot adjuk hozza. Zsiradékkal ki-
kent és kilisztezett tepsibe ontjiik, és megstitjiik. Ha kih{lt, megken-
jik vékonyan a baracklekvarral, majd ratessziik a dids tolteléket és
leontjik a csokoladé ontettel.

A dios toltelék elkészitése: A hozzavalokat 6sszekeverjik.

A csokolddé ontet: A margarint langyosra melegitjik (nem szabad,
hogy forr6 legyen) és belekeverjik a cukrot, kakadport, tejet, és a ke-
ményitét. Ha az ontet simara kevert és fényls, akkor kész. Ha meg-
szikkadt a siteményen, akkor szeletelhetjik.
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Kakaos szelet kokusszal
Kakaové rezy s kokosem

A tésztahoz: 2 bogre rétesliszt, 1,5 bogre cukor, 1/2 bogre olaj, 2
bogre hideg tej, 1 siitépor, 1 zacsko vanilids vagy kakads pudingpor,
2 ev6kanal kakadpor, 1 iiveg baracklekvadr, 1 zacsko reszelt kokusz
A csoki ontethez: 8 dkg margarin, 8 dkg porcukor, 1 evékandl étke-
zési keményitd, 2 dkg kakadpor, 2 evékandl tej

A tészta elkészitése: A réteslisztet, a cukrot, az olajat, a tejet, a siit6-
port, a pudingport és kakadport jol elkeverjuk, majd zsiradékkal ki-
kent, kilisztezett tepsibe ontjik a fele tésztat, a masik felét egy
ugyanakkora tepsibe, és elémelegitett sutében lassu langon sttjik.
(Ha nincs két tepsink, siithetjik egyben is, de akkor vizszintesen kell
kozépen kettévagnunk.) Amikor megsiilt, az egyik tepsiben megken-
jik a tetejét baracklekvarral és ratessziik a masik tepsibdl a tésztat.

A tetejére csoki ontetet készitiink: A hozzavaldokat kis labasban 6ssze-
keverjik, és kis langon melegitjik, majd a tésztara ontjik, egyenlete-
sen elkenjuk, és a tetejére kokuszreszeléket szorunk, melyet tenyér-
rel kicsit belenyomunk a csoki krémbe. Hosszukas szeletekre vagjuk.

Mogyoros tekercs
Oriskova rolada

A tésztahoz: 5 tojds, 10 dkg kristdlycukor, 5 dkg rétesliszt, 5 dkg
daradlt mogyord, tepsi nagysdgu zsirpapir

A krémhez: 1/8 liter viz, 3 tedskandl kész feketekdvé, 1 evékandl ré-
tesliszt, 10 dkg margarin, 7 dkg cukor

A tojassargajat a cukorral habosra keverjik, majd hozzaadjuk a ré-
teslisztet, a mogyoroét, és utoljara a tojasfehérjébdl vert kemény habot
is lazan hozzakeverjik. A tepsit kivajazzuk, kibéleljik zsirpapirral,
melyre kevés réteslisztet szérunk. A tésztat rakenjik a papirra, és
elémelegitett sutében siitjiik. Hamar kész, csak rovid ideig kell stitni.
Azutan még forrén, a papir segitségével Osszetekerjik, és a tepsiben
hagyjuk. Ha kih{lt, ismét szétcsavarjuk és megtoltjik a krémmel, majd
a papir segitségével, de mar nélkiile Gjra tekerccsé alakitjuk.

A krém készitése: A vizbil és a kavébol fozetet készitlink, hiilni hagy-
juk, és kozben belekeverunk egy kanal réteslisztet, hogy slri kasa le-
gyen belGle. Egy talban a margarint a cukorral habosra keverjuk,
majd ebbe ontjik a kdvés masszat, és jol 6sszekeverjuk. 85



Mogyoros szelet
Oriskové rezy

A tésztahoz: 12 dkg porcukor, 1 vanilids cukor, 4 tojds, 10 dkg da-
ralt mogyoro, 8 dkg rétesliszt

A krémbhez: 6 ev6kandl hideg tej, 3 tojassdargdja, 4 dkg cukor, 6 dkg
margarin, 5 dkg dardlt mogyoré

Az ontethez: 8 dkg margarin, 8 dkg porcukor, 1 ev6kandl kakadpor,
1 ev6kandl tej, 1 evékandl étkezési keményitd

A tészta elkészitése: A porcukrot, a vanilias cukrot a tojassargajaval
habosra keverjik, majd a tojasfehérjébsl kemény habot veriink, és
felvaltva a daralt mogyorodval és rétesliszttel fokozatosan a masszaba
keverjik. Zsiradékkal kikent és kilisztezett tepsiben gyorsan megsiut-
jik. Ha kihtlt a tészta, hosszaban kettévagjuk és megkenjiik a mo-
gyorokrémmel az egyik részt, a masikat a tetejére tesszik, vagddesz-
kaval Kkicsit lenyomjuk, majd ledntjiik a csokoladékrémmel. Ha meg-
szaradt az ontet, lehet szeletelni.

A krém elkészitése: Egy kisebb labasban elkeverjik a tejet a tojassar-
gajaval, a cukorral és vaniliaval, majd gaz f6lott habosra verjiik. Ha
bestlrlsodott, lehitjik. Egy talban habosra keverjik a margarint és
hozzaadjuk a hideg krémet és a daralt mogyorot.

Az ontet elkészitése: A margarint, porcukrot és a kakaodport elolvaszt-
juk, hozzaadjuk a hideg tejet és az étkezési keményitét, és kis langon
keverjiik, nem szabad forralni, ha beslr(sidik, a tésztara ontjuk.

Citromos kifli
Citronové rohlicky

1/2 kg liszt, 25 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 1 tojds, 1 tojds-
sargadja, 1/2 csomag stitépor, 1 citrom leve és héja reszelve

A margarint a porcukorral és a tojassal habosra keverjuk, hozzaadjuk
a stitéport, a citrom héjat és levét, végil a finomlisztet. JOl Gsszegyur-
juk, és kis kifliket készitiink a tésztabol. Zsiradékkal kikent és kiliszte-
zett tepsiben sttjik kis langon rézsaszinre.
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Koékuszos tekercs (siités nélkiil)
Kokosova rolada (bez peceni)

A tekercshez: 25 dkg keksz, 5 ev6kandl porcukor, 5 evékandl reszelt
kokusz, 2 ev6kandl rum, 2 evékandl kakadpor és néhdany kandl tej,
kb. 5-10 dkg kékuszreszelék

A krémhez: 1/4 liter tej, 3 evékandl liszt, 2 tojassargadja, 1 vanili-
as cukor, 8 ev6kandl porcukor, 2 evékandl rum

A kekszet ledaraljuk, hogy lisztfinomsagu legyen, egy talba tessziik,
hozzaadjuk a porcukrot, kokuszt, kakadport, rumot és a tejet, majd jol
Osszegyurjuk, jo slird massza legyen. A gyaras utan kétfelé osztjuk.
Nygjtédeszkara cukrozott kokuszt szérunk, és ezen kinyUjtjuk az
egyik masszat téglalap alakira, majd megkenjik vékonyan a fele
adag krémmel, és kés segitségével dvatosan Osszetekerjik, mint a
bejglit. A tészta masik felét ugyanugy készitjik el, tanyérra tessziik,
és kb. fél napig hideg helyen taroljuk igy egyben, csak késébb vagjuk
fel vékony szeletekre.

A krém elkészitése: A tejet a liszttel Gsszekeverjik gbz folott addig,
amig slrd nem lesz, akkor hilni hagyjuk. Amikor hideg, 2 tojassarga-
jat, vanilias cukrot és porcukrot adunk hozza, jol elkeverjik, ismét
forrd viz folé tesszik, és a gbézben slrlire keverjik. Hutjik, majd
hozzaadjuk a rumot.

Cseresznyés felfujt
Nakyp s tresnémi

10 dkg vaj, 1 vanilids cukor, 15 dkg cukor, 25 dkg tird, 2 nagy-
kandl tej, 1 evékandl méz, 12 dkg tejfol, 8 dkg étkezési keményitd,
12 dkg griz, 1 kiskandl siitépor, 60 dkg cseresznye, 6 db kétszerstilt

A vajat alaposan 6sszekeverjik a vanilias cukorral és a 10 dkg cukor-
ral. Hozzaadjuk a tejfolt, turdt, mézet, grizt, stiitéport és az étkezési
keményit6t. A kikent formaba beletesszik a kétszersiilteket és az el-
dolgozott tészta felét, beledntjiik a cukros masszat, raszorjuk a cse-
resznyét és a maradék cukrot, majd a tészta masik felét. Nem elémele-
gitett sutdben stitjiik 180 fokon 40 percig.
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Csokoladé rolad tejszinnel
Cokoladova roldda se slehackou

A tésztahoz: 5 tojds, 20 dkg porcukor, 1 evékandl finomliszt, 2 evd-
kandl kakadpor, zsiradék a tepsi kikenéséhez, tepsi nagysdgu zsir-
papir

A toltelékhez: 1/2 liter tejszinhab

Az ontethez: 8 dkg vaj, 8 dkg tejcsokoldadé

A tészta elkészitése: A tojasfehérjébdl kemény habot veriink, hozzaad-
juk a cukrot, a tojassargajat és a liszttel elkevert kakadport. A tepsit
zsiradékkal kikenjik, zsirpapirral kibéleljuk és ratessziuk a tésztat.
Kb. 35 percig sutjik lassu langon. Becsavarjuk a zsirpapirba, ha ki-
hilt, megkenjiik a tejszinhabbal és 6sszecsavarjuk a papir segitségé-
vel, majd ledntjiik a csoki ontettel.

Csokoladé dntet elkészitése: A vajat elolvasztjuk, osszekeverjuk az
aproéra tordelt csokoladéval, jol elkeverjuk, és amikor hideg, raont-
juk a roladra.

Konnyd siitemény
Lehky moucnik

30 dkg kimagozott cseresznye, 10 dkg cukor, 4 db tojds, 2 dkg liszt,
2 dkg vaj, tej

A kimagozott cseresznyét beleszorjuk a kivajazott, kilisztezett torta-
forméaba. A tojassargajat a cukorral és a vajjal 6sszekeverjiik, majd
a lisztet és a tejet tesszik bele. A tojasfehérjét kemény habba felver-
juk, és 6vatosan a tésztahoz keverjik. Beleontjik a formaba és kb.
féloraig stitjiik 130 fokon. A kész siteményt porcukorral megszoérjuk.

Csokolédés szivecskék
Cokoladova srdicka

1 bogre finomliszt, 13 dkg vaj, 4 ev6kandl kristdlycukor, 1 tojds, 5 evé-
kandl dardlt mogyoré, 8 dkg f6zécsokoldadé, 1 teds kandal reszelt cit-
romhéj, csipet so, csipet 6rolt szegfiiszeg, orolt fahéj, 1 csomag
csokoladéontet, 4 kandl pikans lekvar, 3—4 ev6kandl kristdlycukor
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Egy talba beletessziik a lisztet, a lereszelt vajat, tojast, 6rélt mogyo-
rét, citromhéjat és a sét. Osszedolgozzuk, majd belereszeljiik a cso-
koladét. Egy zacskoéba beletessziik és egy éjszakara hiit6ben pihen-
tetjik. A tésztat kinyujtjuk és sziv alakd formakat szaggatunk
belGle. A szivecskék felére kristalycukrot szérunk, ez lesz a teteje.
Elémelegitett stitében 10 percig sutjuk 180 fokon. A kihdlt stitemé-
nyeket megkenjik a lekvarral és ,0sszeragasztjuk” a cukros szivecs-
kével. A tetejére raontjiik a csokoladé ontetet.

Szivecskék piros és rozsaszin ontettel
Srdicka s ¢ervenou a ruzovou polevou

25 dkg finomliszt, 7 dkg cukor, csipet s6, 1 csomag vanillin cukor,
1 zacskd stitépor, 1 kis darab vanilids rud, 1 tojds, 13 dkg vaj,
8 dkg csokoladé, 75 ml tejszin, 3 dkg kokusz, 25 dkg porcukor,
1 tojdasfehérje, 2 kandl citromlé, rézsaszin és piros étkezési szine-
zék, a tetejére diszitésnek rézsaszin és piros cukorgyongyok

A finomlisztet 6sszekeverjuk a cukorral, séval, vanillin cukorral, stité-
porral és a vanillin raddal. Beletessziik a tojast és a vajat kis dara-
bonként. Az 6sszedolgozott tésztat 30 percre pihentetjiik a hltdszek-
rényben. Majd nyUjtédeszkan 2 mm vastagsagura nyujtjuk és ki-
16nb6z6 méretld szivecske format szaggatunk beldle. Elémelegitett
200 fokos stitében 12 percig sutjiik. Ameddig kihllnek a szivecskék,
addig elkészithetjik a csokolddémazat: a keserd csokoladét megol-
vasztjuk, beledntjiik a tejszint és a kékuszreszeléket, kis langon, hogy
ne forrjon. A krémet hagyjuk kih{lni.

Az egyforma nagysagu szivecskéket a csokival megkenjiik és ,,6ssze-
ragasztjuk”, majd a hilitében taroljuk masnapig. A porcukrot a tojasfe-
hérjével és a citromlével 6sszekeverjik, majd 3 részre osztjuk. Az el-
s6be piros, a masodikba rézsaszin étkezési szinezéket adunk, a har-
madikat szintelennek hagyjuk. Ezzel meglocsoljuk a stteményeket,
és a fantaziara bizva raszorjuk a szines cukorkakat. H{it6szekrény-
ben taroljuk egészen addig, amig nem fogyasztjuk.
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Diés siitemény
Orechovy zakusek

A tésztahoz: 2 db tojds, 3 evékandl kavé, 15 dkg porcukor, 5 dkg
daradlt dio, 1/2 csomag siitépor, 10 dkg rétesliszt, a tetejére sdarga-
baracklekvadr, 4 dkg dardlt dio

A toltelékhez: 250 ml tej, 1 ev6kandl finomliszt, 2,5 dkg keményitd,
20 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 1 tojdssdargdja, a tetejére 12 dkg keserii
csokoladé, 10 dkg vaj

A tojassargajat a kihdlt kavéval és a porcukorral ésszekeverem.
Hozzaadjuk a didt, lisztet, stitGport és jol 6sszekeverjik. Ovatosan be-
lekeverjik a felvert tojasfehérjét is. A tésztat stitépapirral kibélelt
tepsibe ontjiik, és elémelegitett stitében 20 percig stitjik. Ha kihilt,
a sutépapirt eltavolitjuk. A tésztan egyenletesen elkenjik a sarga-
baracklekvart és megszérjuk daralt diéval. A tejbdl, lisztb6l, kemé-
nyit6bdl megfézziik a pudingot, amelyet lehtitiink. A vajat, a tojas-
sargajat és a porcukrot beletessziik, majd 6sszekeverjik. Rakenjik
a tésztara a pudingot, és hlvos helyen taroljuk, hogy megkeményed-
jen. A csokoladét g6z folott megolvasztjuk és a toltelékre ontjik.

Linzi csillagok
Linecké hvezdicky

75 dkg finomliszt, 25 dkg porcukor, 50 dkg margarin, 3 tojds-
sdrgdja, 1/2 csomag stitépor, reszelt citromhéj, lekvdr, olvasztott
csokoladé

A finomlisztet, a porcukrot, az olvasztott vajat, tojassargajat, a siuto-
port és a reszelt citromhéjat 6sszekeverjuk. 1/2 6rara hlitészekrénybe
tessziik. Ezutan a kilisztezett nyGjtédeszkan kinyujtjuk. Csillagfor-
makat szaggatunk belGle, amelyeket a tepsiben elhelyezett stitépa-
pirra tesziink. El6melegitett stitében stitjiik. Kihiilés utan a csillag-
formakat a lekvarral Osszeragasztjuk, és olvasztott csokoladéval
diszitjik a tetejét.

90



Dio6s holdacskak

Otrechové mésicky

A tésztahoz: 40 dkg finomliszt, 15 dkg porcukor, 30 dkg margarin,
3 dkg kakad, 8 dkg dardlt dié

A tetejére: 1,5 dl viz, 1 ev6kandl ecet, 50 dkg kristdalycukor, piros ét-
kezési szinezék

A toltelékhez: 14 dkg dardlt dié, 20 dkg porcukor, 4 tojassdrgdja,
1dl rum, 2 zacské vanillin cukor

A finomlisztet, a porcukrot, a margarint, kakaot és a daralt diét 6sz-
szekeverjik. A tésztat a kilisztezett nyGjtodeszkara tessziik, kinyujt-
juk és hold alaku formakat szaggatunk belGle. A tepsibe siitépapirt
tesziink, és erre helyezzik ra a holdacskdkat. El6melegitett stit6ben
sutjuk. A toltelékhez a hozzavaldékat alaposan 6sszekeverjik. Amikor
a holdacskak kihtltek, a toltelékkel 6sszeragasztjuk Gket és ledntjuk
az ontettel.

Az ontet elkészitése: a vizet, kristalycukrot és az ecetet 15 percig f6z-
zik, majd levesszik a tlzrdl és lehttjuk, de nem kevergetjuk! Az ét-
kezési szinezéket hozzaadjuk.

Szezamos sajtos toltott sos siiti
Slané syrové sezamové placicky

15 dkg liszt, 15 dkg rama margarin, 15 dkg reszelt eidami sajt, 10
dkg reszelt zeller, s, 1 db tojds, szezammag

A toltelékhez: 1 halkonzerv, vaj, 1 kiskandl mustar, 1 kis fej vo-
roshagyma

A lisztet, vajat, sajtot, zellert, sot 6sszekeverjik. Kinygjtjuk és kilon-
bo6z6 formakat készitiink beléle. A tetejét megkenjik a felvert tojassal
és raszorjuk a szezdmmagot. El6melegitett, kivajazott tepsibe tesszik
és megsutjik. A kihdlt stitit az elre elkészitett krémmel megkenjuk
és ,,0sszeragasztjuk”.
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Habcsok
Pusinky

1 tojasfehérje, 7 dkg porcukor — praktikus akkor elkésziteni, amikor
mds stiteményhez csak a tojassargadja sziikséges, igy kimarad a to-
jasfehérje — csak arra vigydzzunk, hogy a helyes aranyok miatt pon-
tosan tudjuk a darabszamot

Ahany tojasfehérjébdl akarjuk késziteni, annyiszor 7 dkg porcukrot
mérink ki. Mixer géppel keményre felverjik a tojasfehérjéket, végul
hozzamixeljik a porcukrot is. Nylonzacskéba tessziik, melynek sar-
kan kis nyilast vagunk, ezen keresztil adagoljuk a kevés margarin-
nal bekent tepsire. Inkabb aprobb mennyiségeket nyomjunk. A hab-
csokok atmérdje kb. 2—-3 cm legyen és ne érjenek 6ssze. Vigyazat, nem
sutjuk azonnal! 1 6raig allni hagyjuk a tepsin, csak ezutan tessziik a
langyos siit6be, melynek az ajtajat kicsit nyitva is hagyhatjuk. Legki-
sebb langon 1/2 éraig siitjuk, és a tepsin hagyjuk kih{lni.

Kaposztas kend6cskék
Zelné satecky

1 csomag rétestészta, 25 dkg nyers kdposzta, 6 dkg vaj, citromlé,
1 kis fej hagyma, 1 marék aszalt szilva és alma, sé, cukor, 1 tojds-
sdargdja a megkenésre, liszt, a nyujtodeszkdra, porcukor

Az aproéra vagott hagymat rézsaszinlre dinszteljuk. Hozzaadjuk a meg-
mosott, Osszevagott kaposztat, egy kevés vizet ontunk ald, és puhara
paroljuk. Az 6sszevagott aszalt gytimdéles6ket hozzaadjuk, a citromot
és a cukrot beletéve hagyjuk kihdlni.

A rétestésztat belisztezett nydjtdédeszkan kinyajtjuk, derelyevagdé-
val négyszogletes formakat vagunk bel6le. Mindegyikre tesziink a to6l-
telékbdl, és kendbformara hajtjuk.

A tepsiben siit6papirra tessziik, bekenjiik a villaval felvert tojassar-
gajaval, és enyhén elémelegitett siit6ben rézsaszinlre siutjuk. A tete-
jét porcukorral megszorjuk.
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LEPENYEK ES KALACSOK
KOLACE

Szilvas lepény
Svestkovy kolac

10 dkg margarin, 50 dkg rétesliszt, 25 dkg cukor, 1 siitépor, 1 tojds,
kevés tej, 1 kg szilva, 4 dkg margarin, 4 dkg porcukor, 5 dkg rétes-
liszt

Egy vajdlingban a réteslisztet elkeverjik a cukorral és a suitéporral,
hozzamorzsoljuk és eldolgozzuk a margarint és a tojast, majd kevés
tejjel felengedjuk, hogy folyds legyen a tészta. Beleontjik a zsiradék-
kal kikent és kilisztezett tepsibe, és a kimagvalt, félbevagott szilva-
kat a héjaval lefelé forditva rahelyezzik. El6melegitett stit6ben koze-
pes langon félig megsutjik. Kozben elkészitjik a morzsat is: 4 dkg
margarin, 4 dkg porcukor és 5 dkg réteslisztb6l morzsalékot gyurunk
és raszorjuk a tésztara. Rovid ideig még stitjik. Makot is széorhatunk
a tetejére. Kockakra vagjuk.

Gyumolesos lepény Lenkatol
Ovocny kolaé¢ podle Lenky

15 dkg rétesliszt, 12 dkg margarin, 12 dkg porcukor, 4 tojds, 1 teds-
kandl stitépor, 1 zacskoé vanilids pudingpor, 3,5 dkg étkezési kemé-
nyitd, tobbféle gyiimolcs, pld. barack, nydri alma, ribizli, 6szibarack,
kivi, bandn, korte — lehetdség szerint 3—4 fajta —, hogy szép szinii is
legyen a lepény

A margarint a porcukorral habosra keverjik, majd a tojassal is. Hoz-
zaadjuk a lisztet, a stitGport, a vanilidas pudingport és az étkezési ke-
ményitét. Jol elkeverjik, és a zsiradékkal kikent, lisztezett tepsibe
tessziik. A megtisztitott és feldarabolt gyuimolcsoket izlésesen a tete-
jére helyezziik, és el6melegitett siitében kozepes langon stitjiik.
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Tuaroés vagy almas lepény
Tvarohovy nebo jablkovy kolac

A tésztahoz: 20 dkg finomliszt, 20 dkg rétesliszt, 1/2 csomag sii-
tépor, 10 dkg porcukor, 15 dkg margarin, 1 vanilids cukor, 1 db
tojds, 6 evékandl tej

A tarés toltelékhez: 1/2 kg turd, 4 ptipos evékandl cukor, 1 vanili-
as cukor, 2 tojas — habosra keverjiik

Az almas toltelékhez: 1 kg alma, kristdlycukor tetszés szerint, kevés
fahéj

Egy talba tessziik a kétféle lisztet, stitGport, porcukrot, vanilids cuk-
rot, j6l 6sszekeverjiik, majd elmorzsoljuk benne a margarint, hozzaad-
juk a tojast és a tejet. Osszegytrjuk. Kétfelé osztjuk a tésztat és ki-
nyQjtjuk tepsi nagysagura. Az egyik lapot a zsiradékkal kikent és
kilisztezett tepsibe tessziik, erre rahelyezziik a tolteléket, elsimitjuk
és lefedjik a masodik lappal. Tojasfehérjével megkenjik a tetejét. Ha
almas lepényt készitliink, villaval slirin megszurkaljuk a tetejét. ElG-
melegitett stitében lassu langon rézsaszinre sutjik. A lepényt alma-
val is tolthetjik, ekkor 1 kg almat meghamozunk, maghéazat eltavo-
litjuk, kis darabokra vagjuk, és kevés vizben f6zzik, majd cukrot és
fahéjat adunk hozza.

Gyumolcsos omloés lepény
Ovocny kolac

10 dkg porcukor, 20 dkg rama margarin, 30 dkg finomliszt, 1 kg
gytimélces (lehet ribizli, szilva, sargabarack, egres, reszelt alma)
A morzsalékhoz: 4 dkg margarin, 4 dkg porcukor, 5 dkg rétesliszt

A margarint a porcukorral habosra keverjik és hozzaadjuk a finom-
lisztet. Ne 1jedjiink meg, egy kicsit ragadni fog! A tepsibe nyomkod-
juk, nem kell ala sem zsiradék, sem liszt, és ratesszik a gytimoleso-
ket. El6melegitett stitében kozepes langon sttjuk. Kozben elkészitjiik
a morzsalékot: 0sszegyurjuk a hozzavaldkat és a félig sult tésztara
szorjuk. Rovid ideig még sutjiik.

Jo6 tanacs: az adagok kisebb tepsihez valdk, de ha nagyobb a tepsink,
akkor 25 dkg margarint, 40 dkg finomlisztet és legalabb 1,2 kg gyii-
molesot adunk hozza. A toébbi adagon ne valtoztassunk.

94



Afonyas lepény
Bortvkovy kolac

2 pohar rétesliszt, 50-80 dkg dfonya, 1 pohdr kristdlycukor, 1 pohdr
hideg tej, 1 zacské vanillin cukor, 1 egész tojds, 1/2 pohar olaj, 1/2
zacsko stitépor, 1 citrom héja reszelve

A hozzavaldkat 6sszekeverjuk, kizsirozott, kilisztezett tepsibe ontjiuk
és az afonyat a tetejére tesszik. 5 percig magas héfokon, majd koze-
pes langon siitjuk. Az afonya helyett lehet mas gytimolccsel 1s, pél-
daul ribizlivel, egressel, szilvaval stitni.

Bogrés gyiimolcsos lepény
Ovocny kolac¢ z hrnku

2,5 bogre rétesliszt, 1 bogre olaj, 1 bogre cukor, 1 bogre tej, 1 siitd-
por, 1 tojas, 1 kg gytimélcs (szilva, sargabarack stb.)

A lisztet, cukrot, olajat, tejet, tojast és sutéport jol 6sszedolgozzuk, fa-
kanallal 6sszekeverjik egy talban, majd a zsiradékkal kikent, kilisz-
tezett tepsibe ontjuk. El6melegitett stit6ben sttjiik 1-2 percig, majd a
tetejére rakjuk a kimagozott gylimolesot, és kozepes langon készre
sutjuk. Porcukorral szérjuk meg és szeleteljuk.

Bananos lepény
Bananové placicky

4 db bandn, 2 egész tojds, 1/2 zacské stitépor, 5 dkg finomliszt, 1 dl
tej, 1 csipet s6, a diszitéshez: fahéjas porcukor, tejszinhab, instant
kakadpor

A hozzavaldkat kézi mixerrel slrd masszava keverjuk, és az olajjal
kikent tarkedli stitében mindkét oldalat rézsaszinlre sutjiik. Talalas
el6tt megszoérjuk fahéjas porcukorral, tejszinhabbal és kakadporral
diszitjik. Melegen 1is, és hidegen is kiting, izletes konnyld vacsora
vagy vendégvaré étel.
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Lepény vanilias krémmel Zdenkatol
Kola¢ s vanilkovym krémem podle Zdenky

A tésztahoz: 1/2 liter viz, kis s, 18 dkg margarin, 28 dkg rétes-
liszt, 8 tojds

A krémhez: 1/2 liter tej, 1 vanilids cukor, 25 dkg porcukor, 1/4 li-
ter tej, 8 evékandl rétesliszt, 2 tojassargaja, 25 dkg margarin, por-
cukor a lepény megszordsdra

Megjegyzés: Ez az adag 2 tepsi stiteményhez valo.

A tészta elkészitése: A fél liter vizet, és a kevés sét egy fazékba ontjuk,
hozzaadjuk a margarint, és lemezen f6zziik forrasig. A réteslisztet
6vatosan hozzaszorjuk allando6 keverés mellett, slrd masszat kapunk.
Hidegre hitjik, majd a nyolc tojast egyenként hozzakeverjik. A tep-
sit csak zsiradékkal kenjiik ki, és beledntjiik a fele tésztat (a masik fe-
1ét egy masik tepsibe). A tetejét nem simitjuk el egyenletesen. Nagy
langon sutjuk (gazsutdnél példaul a 8-as fokozaton), de a teteje rézsa-
szind legyen.

A krém elkészitése: A fél liter tejet a vanilias cukorral és a 25 dkg por-
cukorral f6zziik. Egy masodik labasba 1/4 liter hideg tejet és 8 evika-
nal réteslisztet ontiink, beletitjiik a 2 tojassargajat, majd az egészet
jol elkeverjuk. Keverés utan az els6, meleg tejes fazékba ontjik, és si-
rlre f6zzuk allandé keverés mellett. Kihltjiik, majd 25 dkg margarint
keveriink hozza.

Ha vastag a tészta, a kozepén vizszintesen kettévagjuk, és megken-
jik a krémmel, a tetejét megszorjuk porcukorral. Torta formaban is
stithetjuk, kb. 4 lapot készithetiink, igy 2 db tortank lesz, ha megken-
jik krémmel.

Kefires meggyes lepény
Visnovy kolac s kefirem

2 pohar kefir, 1 egész tojds, 1,5 kefires pohdr kristdlycukor, 3 pohdr
finomliszt, 1/2 siitépor, 1/2 pohdr olaj, 1/2 kg meggy

A hozzavaldkat osszekeverjik, a kizsirozott, kilisztezett tepsibe o6nt-
jik, a tetejére tessziikk a meggyet és megsutjuk. Az elkésziilt siite-
ményt porcukorral megszorhatjuk.
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Tuaroés szilvas lepény
Tvarohovy kolac se svestkami

75 dkg szilva, 1-2 evékandl rum, kevés porcukor, 1/2 kg turd, 3 to-
jas, 1 stitépor, 10 dkg porcukor, 6 dkg finomliszt, 1 vanilids cukor,
kevés zsemlemorzsa, 5-8 dkg vaj vagy margarin, kisebb tepsi

A szilvat megmossuk, kimagozzuk és raontjik a rumot. Megszérjuk
a porcukorral, és legalabb egy 6ra hosszan at allni hagyjuk. Simara
kevertink 1/2 kg turét a tojassargajaval, a stitéporral, a porcukorral,
a liszttel, a vanilias cukorral és végil a tojasfehérjébdl felvert habot
adjuk hozza. A tészta felét erdsen kivajazott, kisebb tepsibe ontjuk,
meghintjik a szilva 2/3 részével, majd rasimitjuk a tészta maradék
részét, és a tetejére szépen rarakjuk a maradék szilvat. Kevés zsem-
lemorzsat szérunk ra, és apré vaj, vagy margarin darabkakat helye-
zunk a tetejére. Forré siitében siitjiik, melegen és hidegen is kitling.

Taros lepény Juli néni féle
Tvarohovy kolac a la teta Juli

5 dkg porcukor, 7 dkg vaj, 1 tojdssdargdja, 1/2 vanilids cukor, 20 dkg
rétesliszt, 1/2 siitépor, 3 nagykandl hideg tej, 1/2 kg turd, 2 ptupos
nagykandl porcukor, 1/2 vanilids cukor, 1 egész tojds

A porcukrot, a vajat, a tojassargajat és a 1/2 vanilias cukrot 6sszeke-
verjiik. Hozzaadjuk a lisztet, a siitéport és a tejet. Osszegytrjuk. Két-
felé osztjuk a tésztat és tepsi nagysagura kinyujtjuk. Az egyik lapot
a zsiradékkal kikent és kilisztezett tepsibe tessziik, erre rarakjuk a
tolteléket, elsimitjuk és befedjiik a masik kinyujtott tésztaval. To-
jasfehérjével megkenjik a tetejét. Elomelegitett stit6ben lassa lan-
gon rézsaszintlre sitjuk.

97



Gyors kalacs
Rychly kolad

30 dkg rétesliszt, 12 dkg margarin, 2 dkg éleszté, 3 dkg cukor, 1/4 kis-
kandl so, 1/8 liter tej, 2 tojassdrgdja, kb. 5-10 dkg margarin, 1 iiveg
lekvar, porcukor

A réteslisztet, a margarint és az élesztst 6sszevagjuk késsel, és egy tal-
ba tessziik. Hozzaadjuk a cukrot, a sot, a tejet és a tojassargajat, majd
jol kidolgozzuk a tésztat. A tepsit zsiradékkal bekenjiik, a tésztat eve-
kanallal kiszaggatjuk, és gombdcokat készitiink beléle, amiket a tepsi-
be tesziink és pihentetjik kb. féloraig. Azutan a gombdcokba g6drot
képezunk, ebbe beletessziik a lekvart, melyet befediink ezutan a tész-
taval. Olvasztott margarinnal megkenjik a siitemények ko6zott az ol-
dalakat. Forré stit6ben stitjik, ha kihdlt, porcukorral megszoérjuk.

Kerek kalacskak
Koladky

1 kg finomliszt, 8 dkg cukor, 5 dkg élesztd, 6 tojdssargdja, 4 dl
étolaj, 1/2 liter tej, csipet so, porcukor, a toltelék lehet: tiiro, lek-
vdr, mak

Egy talban a lisztet a cukorral jol elkeverjuk, elmorzsaljuk benne az
élesztlt, hozzaadjuk a sét, a tejet, a tojassargajat és az étolajat, majd
jol kidolgozzuk. Azonnal kiskanallal kiszaggatjuk, és 20 percig kelni
hagyjuk a nyajtédeszkan. Zsiradékkal kikent, kilisztezett tepsibe tesz-
sziik és a kozepébe egy kisebb pohar aljaval lyukat nyomunk (nem
szurjuk at!) —ide tessziik a kb. 1-2 kiskanalnyi tolteléket kicsit pupo-
san, és igy sutjuk. Amikor félig megsiilt, a tolteléken kiviili részt meg-
kenjuk a tojasfehérjével. Porcukorral szérjuk meg a tetejét.
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Kelt rebarbaras kalacs
Kynuty kolac s rebarborou

A tésztahoz: 1 tojdssdrgdja, 10 dkg margarin, 5 dkg élesztb, 35 dkg
rétesliszt, 7 dkg porcukor, 1 csipet s6, 1,5 dl tej

A toltelékhez: 40 dkg hdamozott 1,5 cm hossziira 6sszevdagott rebar-
bara, 25 dkg turd, 3 evékandl kristalycukor, kevés tej

Morzsalék a tetejére: 10 dkg rétesliszt, 8 dkg porcukor, 8 dkg
margarin

Egy kisebb edényben elmorzsoljuk az élesztét egy kiskanal cukorral,
és kevés langyos tejjel kelni hagyjuk. A margarint felolvasztjuk. Vajd-
lingba tessziik a lisztet, hozzakeverjik a felfutott éleszt6t, a felolvasz-
tott, de nem meleg margarint, a maradék tejet, cukrot, tojassargajat
és a sét. Jol kidolgozzuk a tésztat és kelni hagyjuk, majd kinyajtjuk
és zsiradékkal kikent, kilisztezett tepsibe tessziik. Rovid ideig még
kelni hagyjuk. Kozben a tardt elkeverjiik a cukorral, kevés tejet is
adunk hozzda, rakenjiuk a tésztara, megszorjuk az 6sszevagott rebar-
baraval, és el6melegitett stitében 20 percig sutjik.

Elkészitjik a morzsalékot is a hozzavaldk oGsszekeverésével. Kis
iddre kivessziik a tésztat a siit6bdl, megszérjuk a morzsalékkal és
még 5 percig siitjik. A tepsiben hagyjuk kihilni, fogyasztaskor szele-
teljuk, a tobbit pedig hlitGszekrényben taroljuk.

Foldiepres kalacs
Jahodovy kolac

5 tojas, 5 dkg porcukor, 15 dkg rétesliszt, margarin és rétesliszt a
forma kikenéséhez. Tetejére: 50 dkg foldieper, 1 zacsko zselatin

Az 5 tojassargajahoz 4 evékanal forr6 vizet adunk és 5 dkg porcukorral
egyltt elektromos habverdvel kb. 5 percig keverjiik. Lazan, kézzel hoz-
zakeverjik a 15 dkg réteslisztet és az 5 tojasfehérje keményre felvert
habjat, majd margarinnal kikent és rétesliszttel beszért tortaformaba
ontjik, és eldmelegitett stit6ben kb. 15 percig stitjik. Az epret kézben
megmossuk, lecsopogtetjiik, félbevagjuk, szépen rahelyezzik a meg-
sult kalacsra, és ledntjik a zacskén leirt médon elkészitett zselatinnal.
Jo6 tanacs: a zselatinhoz csak fele mennyiséget hasznaljunk, a tobbit
epersziruppal pétoljuk.
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Sargabarackos kalacs mandulaval
Merunkové kolacky s mandlemi

3 tojasfehérje, 10 evékandl kristdlycukor, 3 ev6kandl hdztartdsi
keményitd, 1 és 1/2 béogre szaritott sargabarack, 2 bogre mandula,
1 kandl reszelt narancshéj, 1 kiskandl citromlé

A tojasfehérjébdl, citromlébdl és 2 kanal hideg vizb6l elkészitjik a habot,
amibe lassan beleszérjuk a cukrot. Ovatosan belekeverjik az ap-
réora vagott sargabarackot, a keményitét, a reszelt narancshéjat és
a mandulat. A kivajazott tepsire helyezzik kaldcsforméjara, de
elég tavol egymastdl, hogy stilésnél ne érjenek 6ssze. 110 fokon stit-
juk, néha nyissuk ki a suté ajtajat.

Bukta
Buchta

10 dkg margarin, 8 dkg cukor, 2 tojdssdrgdja, 1 citrom héja reszel-
ve, 1 vanilids cukor, 1/2 kiskandl sé, kb. 1 bogre tej, 1/2 kg finom-
liszt, 1 iiveg szilvalekvdr (siirii), olvasztott margarin vagy vaj,
porcukor, 4 dkg éleszté

Egy kevés tejet meglangyositunk, majd egy kis talba morzsoljuk az
élesztdt, kiskanal cukrot, 2 evékandl lisztet szérunk hozza és leont-
juk a langyos tejjel, kelni hagyjuk. A vajat elkeverjik a cukorral és
a tojassargajaval, a reszelt citromhéjjal, vanilias cukorral és soval.
Beleontjik a megkelt kovaszt, hozzaadjuk a lisztet és a megmaradt
tejet. 1 oraig kelni hagyjuk, meleg helyre tesszik és letakarjuk
tiszta konyharuhaval. A vajdlingbdl nagykanallal kiszaggatjuk a
tésztat, négyszog alakara formazzuk, és a kozepére tesszik a lek-
vart, majd a négy sarkat kozépre behajtjuk. Folyékony margarinnal
kikenjik a tepsit, és hajtassal lefelé szorosan egymas mellé tessziik
a buktakat, de kozotte minden oldalrél megvajazzuk. Kelni hagy-
juk, majd a tetejét is megkenjik olvasztott vajjal. El6melegitett st-
tében stutjlik, ha szép rézsaszin és megsult, megporcukrozzuk.
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Szines kalacs tobbféle gyiimolccsel
Barevny kolac s ovocem

A tésztahoz: 3 tojds, 1 bogre kristdlycukor, 2 bogre rétesliszt, 1/2
bogre tej, 1/2 bogre olaj, 1 siitépor

A toltelékhez: 50 dkg turd, 2 tojas, 1 vanillin cukor, 5 dkg porcu-
kor, kevés rum, tej sziikség szerint, fajtanként 10-20 dkg friss
gytimolces, 6sszesen 1/2 kg (Ez lehet kiwi, eper, dfonya, szeder, ri-
bizli, egres.)

A tojast habosra keverjik a cukorral, fokozatosan hozzaadjuk a tejet,
olajat, lisztet és a stitéport. A masszat zsiradékkal kikent és kilisztezett
tepsibe ontjik, majd elkészitjik a tolteléket. A turoét villaval szétnyom-
juk, elkeverjik a porcukorral és a vanillin cukorral, 2 tojassal, rummal,
és ha sziukséges, adunk hozza egy kis tejet. Rakenjik a tésztara. A gytu-
molesot sziikség szerint daraboljuk, és izlésesen keverve a szineket ki-
csit belenyomjuk a turéba. Elémelegitett stitGben 25 percig stutjik.

TORTAK
DORTY

Almatorta
Jablkovy dort

4 tojas, 1/4 kg porcukor, 2 dkg kakadpor, 12 dkg rétesliszt, 1 stité-
por, 1/4 kg reszelt alma, tejszinhab

A tojast a porcukorral és a kakadporral jol 6sszekeverjik egy talban,
hozzaszérjuk a réteslisztet és a siitéport, legvégil a nagyobb lyuka
reszel6n lereszelt és kicsavart almat. Margarinnal kikent és kiliszte-
zett tortaformaba ontjuk a tésztat, és eldmelegitett sttében sutjuk,
mig kicsit el nem valik a formatél a szélén. Fogvajéval beleszirunk a
tortaba, ha nem ragad ra a tészta, akkor megsult. Ha kihlt, tejszin-
habbal toltjiik.
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Gyumolcs-(ananasz-, eper-, malna-)torta
Ovocny dort (ananasovy, jahodovy, malinovy)

A tésztahoz: 20 dkg porcukor, 4 tojassdargdja, 1 db vanilids cukor,
1 nagykandl citromlé, 14 dkg rétesliszt, 4 tojasfehérje kemény hab-
nak felverve

A krémhez: 2 vanilids pudingpor, 11 tej, kb. 8 nagykandl cukor
Tolteléknek és diszitéshez: I doboz szeletelt anandsz, vagy 75 dkg
eper, esetleg madlna

A porcukrot 6sszekeverjiik a tojassargajaval, a vanilias cukorral és a cit-
romlével korualbelil 10 percig, majd lazan hozzakeverjik a réteslisztet
és a kemény habnak felvert tojasfehérjét. Kizsirozott, lisztezett tortafor-
maba 6ntjik, és eldmelegitett stitében rézsaszinre stutjik. Villaval meg-
prébaljuk, hogy megsiilt-e, ha hozzaragad a torta, még visszatessziik
stutni. Kis langon stisstik! Amikor a torta kihdlt, kettévagjuk, a kézepét
megkenjik a fele vaniliapudinggal, ratessziik az anandaszt, vagy epret,
vagy malnat. A tetejével hasonléképpen jarunk el, és az oldalat is be-
kenjiik a pudinggal. Végul 2-3 érara a hlit6szekrénybe tesszik.

Parizsi torta
Parizsky dort

A tortahoz: 7 tojdsfehérje, 20 dkg kristdlycukor, 10 dkg dardlt did,
vagy mogyoro, 10 dkg rétesliszt
A krémbhez: 3 tojds, 6 dkg kakadpor, 15 dkg cukor, 15 dkg margarin

A tészta elkészitése: A hét tojasfehérjébdl kemény habot veriink, hozza
adjuk a cukrot, di6t vagy mogyordt, és a réteslisztet. Lazan forgatva
keverjik 6ssze, alulrdl folfelé. Zsiradékkal kikent és lisztezett torta
formaban sutjuk, el6melegitett stit6ben rézsaszinre.

A krém elkészitése: A tojast a kakaodporral és a cukorral jol 6sszekever-
jik, majd géz folott f6zziik. (Nagyobb labasba kevés vizet teszunk, fel-
forraljuk, és e f61é a krémet tartalmazoé edényt helyezziik.) Ha kihflt,
hozzakeverjiik a margarint, majd a kész krémet a kettévagott torta
kozepére, tetejére, és oldalara kenjiik. Diszitése lehet did, mogyoré
vagy meggybefGtt.
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Kakaos torta
Kakaovy dort

A tésztahoz: 4 tojds, 10 dkg porcukor, 38 dkg kakadpor, 5 dkg rétes-
liszt

A krémbhez: 2 tojds, 2 evékandl tej, 1 vanilids cukor, 2 evékandl ka-
kaépor, 20 dkg margarin, rum, tejszinhab

A tojassargajat a porcukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk a kakaé-
port és a lisztet, legvégul a tojasfehérjét, melyet kemény habba ver-
tunk fel. Ez utobbit lazan keverjik hozza. Zsiradékkal kikent és lisz-
tezett tortaformaban stitjiilk el6melegitett siit6ben, majd — kihtlés
utan — vizszintesen harom szeletre vagjuk.
A krém elkészitése: G6z folott (1asd a parizsi tortanal leirtakat) fozziuk
az elGtte Gsszekevert tojast, tejet, és vanilidscukrot, majd lehttjuk.
Ekkor hozzakeverjik a kakadport és a margarint.

A tortalapot enyhén meglocsoljuk rummal, megkenjik krémmel az
oldalat és a tetejét is, majd tejszinhabbal diszitjuk.

Mandulatorta
Mandlovy dort

A tortahoz: 5 tojds, 1/4 kg kristdlycukor, 8 dkg dardlt mandula,
10 dkg rétesliszt, 10 dkg mandula

A krémhez: 1/4 liter tej, 5 dkg rétesliszt, 15 dkg cukor, 15 dkg mar-
garin, 2-3 ev6kandl kakadpor, 1-2 evékandl meleg tej

A torta elkészitése: A tojassargajat a cukorral jol 6sszekeverjik, hozza-
adjuk a daralt mandulat és a réteslisztet. Az 6t tojasfehérjét kemény
habbé verve lazan hozzakeverjik. El6melegitett stit6ben sutjik lassa
langon. Ha kihdlt, kétfelé vagjuk a tortat.
A krém elkészitése: A hideg tejet dsszekeverjiik a cukorral és a liszttel.
Fé6zziik, majd leh(tjik. A margarinnal habosra keverjuk. A kakadport
jol feloldjuk a meleg tejben, és cseppenként a krémhez adjuk. Meg-
kenjik az also6 lapot, ratesszik a felsét, ezt is szépen egyenletesen be-
vonjuk a csokoladé krémmel és oldalt is. A tetejét mandulaszemekkel
diszitjik.

Ha névnapra készitjuk, rairjuk az illet6 nevét, ha szlletésnapra,
akkor az évszamot.
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Taros torta malnaval
Tvarohovy dort s malinami

A tortahoz: 2 tojds, 8 dkg cukor, 8 dkg rétesliszt, 1 siitépor, zsirpa-
pir, 1 evé6kandl étkezési keményitd

A krémhez: 9 gr fehér zselatin, 30 dkg mdlna, 75 dkg tird, 1 citrom,
2 vanilids cukor, 13 dkg porcukor, 6 dl tejszin, citromfi a diszités-
hez, 1 ev6kandl porcukor, 2,5 dkg mandula

A tojasfehérjét egy evGkanal vizzel kemény habba felverjuk, és hozzaad-
juk a cukrot. A tojassargajat villaval verjik fel, és hozzakeverjik a rétes-
lisztet, az étkezési keményit6t és a stit6port, majd — 6vatosan — a tojasha-
bot is. A tortaformat kibéleljuk zsirpapirral, és a tortat elGmelegitett
stut6ben sitjik. (Elektromos stiténél 175 C°-on, gaznal 2-es fokozaton kb.
20-25 percig.) Kihtlés utan kétfelé vagjuk, az alsé részt a formaban
hagyjuk. A taroét a cukorral és egy vanilias cukorral, a citrom reszelt héja-
val és levével jdl elkeverjik. Elkészitjuk a zselatint, majd 6vatosan 2 ev-
kanal turékrémmel Gsszekeverjiik. Végiil az egészet a tarokrémhez ad-
juk. 4,5 dl tejszint felveriink kemény habba, és a tirokrémhez keverjik.

Az also tortalapot megkenjiik a krém felével, 25 dkg malnat tesziink
ra, (a legszebbet a tetejére hagyjuk diszitésnek), majd a tobbi krémet is
rakenjik. Rahelyezzik a felsG tortalapot, és a hltdszekrénybe tes-
sziik. A megmaradt tejszint (1,5 dl) egy vanilids cukorral habba ver-
jik fel, és a tortara kenjuk oldalt. Felill ranyomjuk a habot, malnaval
és citromfivel diszitjiik. Porcukorral megszérjuk, és oldalt ranyom-
kodjuk a mandulat.

Kiraly torta (férjem kedvence)
Kralovsky dort (manzeliv oblibeny dort)

7 tojasfehérje, 28 dkg porcukor, 3 evékandl rétesliszt, 7 dkg étcso-
koladé, 10 dkg mandula, 5-8 dkg szaritott gyiimolcs vagy cukro-
zott narancshéj, vaj, liszt a forma kikenéséhez, 4 dl tejszin, 1-2
evbkandl kakadpor

A tojasfehérjébdl kemény habot veriink, majd allandé keverés mellett
hozzaadjuk a porcukrot, a réteslisztet, az apré kockara vagott étcso-
koladét, a darabokra vagott mandulat (dié vagy mogyoré is jo), és a
kicsire 0sszevagott aszalt gyumolesot. Lazan keverjiik, alulrdl felfelé.
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Két tortaformat vajjal kikenliink és kiliszteziink, majd a masszat
egyenld aranyban beleontjik. Ha befér a stitébe, egyszerre sutjik,
el6melegitett allapotban 5 percig nagyobb langon, majd kisebb
langon. Idénként megforgatjuk, hogy hatul vagy oldalt ne égjen
oda a stit6hoz.

Ha kihilt, tortatanyérra tessziik az egyiket, és a 2 dl tejszin ke-
mény habjaval megkenjik, majd raboritjuk a masik lapot. A ka-
kadport 1-2 evBkanal meleg tejjel csomdémentesen elkeverjik,
majd a 2 dl tejszinhez o6ntjik és felverjiik kemény habba. Ezzel
vonjuk be a tortat oldalt és feliil. Diszitésként a villaval mintakat
rajzolhatunk a krémre. Azonnal hlitészekrénybe tessziik. Hamar
fogyasztandd.

Jo6 tanacs: A megmaradt 7 tojassargajabol madartejet készithetiink.

Pragai burgonyas piskotatorta
Prazsky bramborovy piskotovy dort

30 dkg héjaban fétt burgonya, 10 dkg porcukor, 3 tojds, 1 vanillin
cukor, 1 tiveg gytimélesés dzsem (ribizlis, dfonyds, mdlnds), tej-
szinhab, zsiradék és zsemlemorzsa a tortaforma kikenéséhez

A kihdlt, héjaban f6tt burgonyat meghamozzuk és citromreszelon lere-
szeljik. A 3 tojassargajat a porcukorral és a vanillin cukorral egy talban
habosra keverjik, hozzaadjuk a burgonyat és végil a 3 tojasfehérjébdl
keményre felvert habot. Zsiradékkal kikent, zsemlemorzsaval beszort
tortaformaba ontjiik és elémelegitett siit6ben kb. 45 percig sttjiik. Ha
kihtlt, k6zépen kettévagjuk, megkenjik a dzsemmel és a tetejét tejszin-
habbal diszitjiik




Sitités nélkiili torta
Dort bez peceni

A tortahoz: 2 zacské babapiskéta (legjobb a kerek formdjiu, ha hosz-
szuikds, akkor kozépen kettétorjiik, de nem lesz olyan szép), rum
vagy tej, margarin a tortaforma kikenéséhez, 1 tiveg sdargabarack
befétt

A krémbhez: 1 vanilids pudingpor, 4 dl tej, 4 ev6kandl cukor, 25 dkg
margarin, 1 tojassargdja, 1/4 kg turd, 10 dkg porcukor, 1 zacské
vanilids cukor

Az ontethez: 5 dkg margarin, 5 dkg cukor, 5 ev6kandl kakadpor,
1 evékandal finomliszt, 1 ev6kandl tej, 1 tojassargdja

A torta elkészitése: A tortaformat vastagon bekenjik margarinnal, a
piskotakat az aljara és az oldalara tesszik (ide felallitva), ahogy le-
het, a legstirtibben. Meglocsoljuk rummal, de ha gyermek is eszik
belGle, akkor inkabb tejjel. A tejjel és a cukorral megfézziik a porbdl
a pudingot, kihdtjik, és hozza keverjik a 25 dkg olvasztott marga-
rint, az egy tojassargajat és a turdt, a vaniliat és a porcukrot. Felét a
piskétara ontjik, majd egy sor lecsepegtetett sargabarack bef6ttet ra-
kunk ra, erre ismét par piskétat tesziink, (most mar nem muszaj
olyan slriin) — majd a krém masik fele kovetkezik. Ha az oldalan nem
elég magas a ,piskétafal”’, akkor potoljuk egészen a tetejéig. Felilre is
piskétakat helyeziink, ezt is meglocsoljuk rummal, illetve tejjel. Tehe-
tunk ra sargabarackot is, ha még fér a formaba. Betessziik a hiit6-
szekrénybe. Masnap, de legalabb egy fél nap elteltével a format kis
langon melegitjuk, és 6vatosan kiforditjuk a tanyérra a tortat.

Az ontet elkészitése: A leirt adagokat dsszekeverjiik, és lassan melegit-
jik, de nem forraljuk. Lehtjik, majd egy tojassargajat keveriink
hozza. A mar elkészult tortat leontjik vele.
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KUGLOFOK
BABOVKY

Jo tandcs a kuglofok elkészitéséhez:

A forma kb. 1 literes legyen, a magassdga kb. 22 cm. Altaléban 1 éra
vagy 1,1/4 oradig siitjiik, el6szor meleg siitében, kb. 10 percig, majd ko-
zepes héfokon. A fele siitési id6 utan a kuglof tetejét letakarjuk alufoli-
dval, hogy ne égjen meg. A kész kuglofot 10 percig még hagyjuk a for-
maban kihilni, és csak azutdn iitégessiik ki évatosan a tanyérra.

Kakaoés kuglof

Kakaova babovka

A tésztahoz: 20 dkg porcukor, 13 dkg margarin, 2 egész tojds, 5 csa-
pott nagykandl kakadpor, (nem puposan!) 2 tedaskandl siitépor, 1
tedaskandl kavé, 25 dkg rétesliszt, 6 nagykandl tej, 5 nagykandl
rum, 3 dkg did, 5 dkg cseresznyebefétt kimagozva

A csokoladéontethez: 8 dkg margarin, 8 dkg porcukor, 1 nagykandl
étkezési keményitd, 2 dkg kakaopor, 2 nagykandl tej

A kuglof elkészitése: A margarint a porcukorral habosra keverjuk,
majd hozzaadjuk a kavét, a tojast, és a kakadport. A réteslisztet foko-
zatosan szorjuk bele, végil a sutdpor kovetkezik. Hozzadolgozzuk
még a tejet, a rumot, a kis darabokra 6sszevagott diét, és évatosan, la-
zan beleforgatjuk a cseresznyebefGttet. Zsiradékkal kikenjik a kug-
l6fformat, lisztet szorunk ra, a folosleget kititogetjiik, majd beleontjiik
a masszat. 10 percig sutjik magasabb héfokon, majd 4-es vagy 5-0s
fokozaton kb. 1 éra hosszaig. A megsult kugléfot tanyérra forditjuk és
leontjik a csokoladémazzal.

A csokoldadéintet elkészitése: A hozzavalokat egy kisebb labasban 6sz-
szekeverjik, majd gbzfirdében allandé keverés mellett forrasig f6z-
ziik. (G6zfirdd: egy valamivel nagyobb labast megtoltiink kb. 2 ujjnyi
vizzel, és amikor forrni kezd, f6lé tessziik az elsd, kisebb labast az 6n-
tettel, és g6z f6lott allanddan keverjiik.)
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Mazsolas kuglof

Rozinkova babovka

37 dkg rétesliszt, 1 siitépor, 12,5 dkg porcukor, 1 vanilidas cukor, 25
dkg margarin, 4 tojds, 15 dl tej, 10 dkg mazsola, 4-5 dkg mandu-
la, zsiradék a forma kikenésére, zsemlemorzsa, kb. 2 nagykandl
porcukor

A talban habosra keverjuk a margarint a porcukorral, és a vanilids
cukorral. Tojast keveriink hozza, majd stitéport és a réteslisztet a tej-
jel felvaltva. Legvégiil a mazsolat adjuk hozza. Nagyon jdl elkever-
jik, majd a zsiradékkal kikent, zsemlemorzsaval megszort formaba
ontjik, ahova legalulra diszitésként beletessziik a mandulat. Siitése
kb. 1 éra hosszaig tart. Ovatosan kittogetjik a formabdl egy tanyér-
ra, és megszorjuk porcukorral.

Mogyoroés kuglof

Orechova babovka

15 dkg margarin, 1 vanilids cukor, 30 dkg porcukor, 3 tojds, 1/2
citrom leve, 10 dkg dardlt mogyoré, 1/4 liter tej, 50 dkg rétesliszt,
1 siitépor, zsiradék és liszt a formdhoz

A margarint a vanilids cukorral és a porcukorral habosra keverjik
egy talban, hozzaadjuk a harom tojassargajat, a citromlevet, a mogyo-
rot, kevés lisztet, kevés tejet, ismét lisztet és tejet, mig el nem fogy.
Végil a siutéport adjuk hozza, és a 3 tojasfehérjébdl felvert kemény
habot lazan belekeverjik. A tésztaba lehet kis kakadport is keverni,
mogyoro6 helyett pedig didt is hasznalhatunk. Lasst tizon 1 érahosz-
szaig sutjuk.

Tuaroés kuglof
Tvarohova babovka
25 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 1 vanilids cukor, 3 tojds, 25 dkg

turé, 1 nagyobb citrom leve, 25 dkg rétesliszt, 1/2 zacsko siitépor,
zsiradék és liszt a forma kikenéséhez, 10 dkg mazsola
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A margarint a porcukorral és a vanilias cukorral habosra keverjik,
hozzaadjuk a harom egész tojast, a turét, a citromlevet, a mazsolat, a
réteslisztet és a stitéport. Zsiradékkal kikent és kilisztezett kugloffor-
maéaban forrd siitébe tessziik, és kb. 12 percig siutjik. Ezutan kisebb
(kb. 4-5-6s fokozaton) stitjiik tovabb kb. 1 6ra 15 percen at.

Kétszina kuglof
Dvoubarevnd babovka

15 dkg margarin, 30 dkg porcukor, 3 tojds, 1 vanilids cukor, 1 db
citrom reszelt héja, 1/2 citrom leve, 55 dkg rétesliszt, 1 db siitépor,
1/3 liter tej, kb. 3 nagykandl kakadpor, zsiradék és liszt a forma ki-
kenéséhez, kb. 3 nagykandl porcukor a diszitéshez

Egy talban habosra keverjik a margarint a porcukorral és a vanilias
cukorral, hozzaadjuk a 3 tojassargajat, a reszelt citromhéjat és a levét.
A réteslisztet és a tejet felvaltva aprédonként adagoljuk, végil a stuté-
por kovetkezik. A tojasfehérjébdl kemény habot készitink, (ha van
még kimaradt tojasfehérjénk — 1-2 tojasbol —, ezt is felhasznalhatjuk,
annal finomabb lesz) és lazan, konnyedén hozzakeverjik a tésztahoz.
Kb. 1/3 részét kulon talba tessziik, ehhez adjuk a kakadport, és jol 6sz-
szekeverjuk. A zsiradékkal kikent és kilisztezett formaba elGszor a vi-
lagos massza felét tessziik, majd a kakadsat nagykanallal adagolva,
kicsit belenyomva az als6 rétegbe, hogy mintas legyen a szeletelésnél.
A tetejére 1smét a vilagos massza keril. Forré stit6be tesszik, majd
10 perc mulva kisebb fokozaton stitjik kb. egy 6ra hosszaig. A kugléf
kihdlése utan tanyérra boritjuk és porcukrozzuk.

Koékuszos kuglof

Kokosova babovka

16 dkg margarin, 20 dkg cukor, 4 tojas, 1 vanillin cukor, % bogre
tej, 27 dkg rétesliszt, 1 siitépor, 10 dkg reszelt kékusz

A margarint, a cukrot és a vanillin cukrot a tojassargajaval habosra
keverjiik. Felvaltva adjuk hozza a réteslisztet és a tejet, majd a stitd-
port és a kékuszt, majd legvégiil a tojasfehérjébsl felvert kemény
habot. Kizsirozott, kilisztezett kugléfformaba ontjik a masszat, majd
kb. 1/4 6raig forrd siit6be tesszik, majd 1/2 6raig lassu tlizon sutjuk.
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EGYEB EDESSEGEK
DALSI SLADKOSTI

Cseresznye és ribizli szirupban
Tresné a rybiz v sirupu

1 kg cseresznye, 1 kg fekete vagy piros ribizli, 60 dkg cukor

A gyumolcsoket megmossuk, lecsopogtetjiik. 1 liter vizet a cukorral
egyltt felforralunk, hozzaadjuk a cseresznyét és 5 perccel késébb a ri-
bizlit, és 2 percig f6zziik. Tiszta tivegekbe tessziik és azonnal le is zar-
juk, igy hagyjuk kihdlni.

Gyumolcesfagylalt
Ovocna zmrzlina

3 db tojas, 3 evékandl porcukor, 1/4 liter felvert tejszinhab, 1 va-
nillin cukor, izesitéshez kakadpor, 6sszemixelt gyiimolcs: eper,
mdlna, meggy stb.

A 3 tojasfehérjét a 3 evékanal porcukorral kemény habba keverjik,
hozzaadjuk a 1/4 liter felvert tejszinhabot, a vanillin cukrot és a 3 to-
jassargajat. Ha ehhez az alaphoz izesitésként kakadport adunk, cso-
koladés fagylaltunk lesz. Ha gylimolccsel izesitjiik, azt ajanlatos 6sz-
szemixelni. Dobozba vagy kis formakba ontjik, majd a mélyhGtében
taroljuk. Ezutan barmikor fogyaszthatjuk.
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UNNEPI ETELEK
SVATECNI JIDLA

FOETELEK
HLAVNI JIDLA

Karacsonyi halleves
Vanocni rybi polévka

35 dkg sargaborso, 1 db répa, 1 db zeller (kicsi), 1 db petrezselyem-
gyokér, s6, margarin és finomliszt a rantdshoz, kb. 30 dkg hal bel-
séség (ikra, mdj, tej), egy mokkds kandlnyi szerecsendiévirdg, 4 db
zsomle, kevés margarin

A sargaborsot megvalogatjuk, tobbszor megmossuk, és a zoldségekkel
egyltt kevés sos vizben kuktaban f6zziik 15 percig. Kézben a hal bel-
sGséget is Jol megmossuk, és egy kiillon edényben, sos vizben 10 percig
f6zzuk. Ezutan leszlrjik, de a levét nem hasznaljuk fel. A megf6tt
sargaborsét a zoldségekkel egyutt atpasszirozzuk vagy mixeljik. Kb.
5 dkg margarinbdl és 3 nagykanal finomlisztbdl rézsaszinli rantast
készitink, felengedjiik a mixelt sargaborséoval, és allandé keverés
mellett felforraljuk, majd kb. 1 mokkas kandl reszelt szerecsendifvi-
raggal izesitjik. (Ez nalunk is kaphatd, és fontos a kivant iz elérése
érdekében!)

Legvégiil hozzakeverjik a hal bels6séget (1é€ nélkil!) és felforraljuk,
esetleg izlés szerint tovabb sézzuk. Ha tul siird a leves, kis vizet 6n-
tink hozza. A négy darab zsomlét lehetSleg 1 napig hagyjuk allni, te-
hat ne frissen, hanem inkabb szarazabb formaban vagjuk apré koc-
kakra, szaritsuk meg, és karacsony délutanjan kevés margarinon (kb.
5-8 dkg) piritsuk rézsaszinre egy labasban, alland6 keverés mellett.
Téalalaskor a tanyérra szedjik a meleg levest, és a tetejére szoérjuk a
piritott zsemlekockat (kb. 3 nagykanalnyit).
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Hal fekete martassal
Ryba na cerno

1 kg ponty, 1/2dl ecet, 5 dkg margarin, 1 zeller, 2 db sargarépa, 2 db
petrezselyemgydkér, 1 db kisebb fej voréshagyma, 7 szem feketebors,
3 szem szegfiibors, 1-2 db babérlevél, 1 tedskandl kakukkfi, 1/4 cit-
rom héja, mokkds kandalnyi reszelt gyombér, sé, 1/2 liter barna sor,
10 dkg mézeskaldcs, 5 dk ribizli dzsem, 3 dkg liszt, 1 ev6kandl cukor,
3 dkg dio, 6 db aszalt szilva, 2 dkg mandula, 3 dkg mazsola, 1 evé-
kandl citromlé, 2 ev6kandl voros bor

A ponty fejét eltavolitjuk, kibelezzik, és szeletekre vagjuk, majd
felhasznalasig hideg helyen taroljuk. A mandulat leforrazzuk, hé-
jat lehuzzuk, és apré darabokra vagjuk. A diét szintén apréra vag-
juk, a zoldséget és a hagymat karikara. A mézeskalacsot citromre-
szel6n lereszeljik. A tobbi hozzavalot is az asztalra készitjuk és
elkezdhetjik a f6zést.

A margarinon megpiritjuk a zoldséget, és forrasban levd vizzel le-
ontjik, majd hozzaadjuk a fliszereket, a citrom héjat szeletben, 1/4 li-
ter barna sort, és jol felforraljuk, f6zzik. A reszelt mézeskalacsot bele-
szorjuk, és hozzaadjuk a ribizli dzsemet is.

Rantast készitink: 3 dkg finomlisztet halvany rézsaszinre piritunk,
és hozzaszorjuk az evdkanal cukrot. Ezt is belekeverjiik a zoldségbe.
Amikor az mar puha, atpasszirozzuk, a darabos flszert kidobjuk.
Hozzaadjuk a citrom levét és az ecetet, majd az aszalt szilvat is, és al-
landé keverés mellett 15-20 percig lasst tlzon f6zziuk. Beleszorjuk a
diot, mandulat, mazsolat és kb. 5 percig f6zzik. A vorosbort és a hal-
szeleteket utoljara, 6vatosan keverjuk hozz4, hogy a hal ne essen szét,
igy kb. tovabbi 5 percig f6zzuk. Zsemlegombdécot adunk hozza, ez na-
lunk szent estén a harmadik fogés.

Jo6 tanacs: Erdemes legalabb egyszer kiprobalni, kilonleges az ize,
melegitéskor a ledugaszolt barna sorrel higitjuk, ha beslr{sodott.
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Majonézes burgonyasalata
Bramborovy salat s majonézou

A salatahoz: 1,5 kg burgonya, 1 fej voréshagyma, 1 iiveg ruszli,
1-2 sargarépa, 3—4 nagyobb csemege uborka, 2-3 tedskandl cu-
kor, 2 tedskandl ecet, 2 dl viz, s, csipet bors

A majonézhez: 2-3 tojdssdrgdja, sé, 1-2 tedskandl porcukor, 1,5 te-
dskandl mustdr, kb. 3 dl étolaj, kevés tejfol (kb. 1 dl)

A burgonyat héjaban megf6zziik. Amikor kihtlt, meghdmozzuk, és
apré kockara vagjuk. Beletessziik egy vajdlingba. A hagymat aproéra
vagjuk, a sargarépat enyhén sos vizben megfézzik, és kis darabokra
vagjuk, a ruszli levét lecsopogtetjik, és kisebb darabokra vagjuk a ha-
lat. A burgonyat megsoézzuk, hozzaadjuk a borsot, hagymat, répat és a
ruszlit. 2 dl vizben felolvasztjuk a porcukrot, 6sszekeverjiik az ecettel,
és a burgonyara ontjuk.

A majonéz elkészitése: A tojassargajat elkeverjik egy talban, hozzaad-
juk a sét, porcukrot és a mustart, végil az olajat allandé keverés mellett
cseppenként hozzaontjik, majd a tejfolt is belekeverjik. Megkdstoljuk,
izlés szerint még korrigalhatjuk, ha sziikséges. Az igy elkészitett majo-
nézt lazan a burgonyahoz keverjik, és hidegen taroljuk. Lehet hideg
spajzban, vagy ha az erkélyen hlivos van, ott is tarolhatjuk, lefedve.
Rantott halat adunk hozza, ez nalunk karacsonykor az egyik fogas.
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UNNEPI SUTEMENYEK
SVATECNI MOUCNIKY

Karacsonyi és husvéti kalacs
Vanocka a bochanek

20 dkg vaj vagy margarin, 4 tojdssargdja, 20 dkg cukor, 1 vanilids
cukor, 1 reszelt citrom héja, 1 tedskandl reszelt gyombér, 1 tedska-
ndl reszelt szerecsendio, 10 dkg mazsola, 1 tedskandl dsszetort
dnizs, egy narancs reszelt héja, 2 evékandl rum, 1 kg rétesliszt,
5 dkg élesztd, 1-2 dl tej

Egy kisebb talba morzsoljuk az élesztét, hozzaadunk egy tedaskanal
cukrot és lisztet, és leontjik kevés langyos tejjel, majd kelni hagyjuk.
A vajdlingban habosra elkeverjik a vajat vagy margarint a tojassar-
gajaval és a cukorral. Hozzaadjuk a vanilias cukrot, a citrom és a na-
rancs reszelt héjat (el6tte j6l megmossuk, és szarazra toroljik), a
gyombért, a szerecsendidt, az anizst, a mazsolat, a rumot, majd a ré-
teslisztet keverjik hozza a kovasszal egyutt. A maradék tejet is hoz-
zaadhatjuk, de 6vatosan, mert a tésztanak silirinek kell lennie. J6l ki-
dolgozzuk, és kelni hagyjuk meleg helyen, egy tiszta konyharuhaval
takarjuk le. Ha megkelt, a nyujtodeszkara tessziik, és karacsonyra fo-
nott kalacsot készitiink az alabbi médon: kilenc felé osztjuk a tésztat és
hossz, vastag nudlikat formazunk. Egyformak legyenek lehetéleg.

Négybdl fonatot készitunk, ez lesz alul, majd a harombdl késziilt fo-
nat lesz koézépen, végill a megmaradt két részt csak 6sszecsavarjuk és
a tetejére helyezzik kozépre. Fogvajo palcikaval rogzitjik a két végét,
hogy ki ne csavarodjon, és ahol még sziikséges, hogy ne cstsszon szét.
A tepsit csak zsiradékkal kenjuk be, s a kozepére helyezziik 6vatosan
a kalacsot. Kelni hagyjuk, majd tojassargajaval megkenjik a tetejét,
és elémelegitett siit6ben stitjiik kb. 3/4 6raig. Amikor megsiilt, a fog-
véjokat kiszedjuk.

Husvétkor: a nydjtédeszkan a tésztat kétfelé vagjuk, és két kerek
cipot formazunk, inkabb szélesebb legyen, és ne legyen nagyon ma-
gas. A kozepét késsel kb. 1-2 cm mélységben bevagjuk hosszaban és
keresztben, hogy jobban siuljon. Tojassargajaval megkenjik, és kelni
hagyjuk. 3/4 éra hosszaig sutjik.
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Karacsonyi gyliimolcsos taros torta
Vanocni tvarohovy dort s ovocem

1,5 dl tejszin, 2 dkg zselatin, konyak, piskéta, 25 dkg turd, 15 dkg
cukor, 1 evékandl citromlé, 30 dkg tejszinhab, 25 dkg apré gyii-
molcs, diszitéshez a tetejére marcipdn vagy cukorgyongyok

A tejszinbe beleszérjuk a zselatint, és melegitjiik, amig szétolvad. A pis-
kotakat konyakban aztatjuk, majd a tortaformaba tesszik. A tarét cu-
korral, citromlével 6sszekeverjiik és a meleg zselatinhoz keverjik. Ova-
tosan beletesszik a tejszinhabot és a gyuimolesoket, majd a piskétara
ontjuk. Hideg helyen taroljuk. A tetejét diszithetjik marcipannal vagy
cukorgyongyokkel.

Mogyoroés karacsonyi kalacs
Vanocni kolacky s liskovymi orisky

1 bogre rétesliszt, 8 lapos nagykandl zsir, 9 nagykandl kristalycu-
kor, 1 csipet 6rolt szegfiiszeg, csipet 6rolt fahéj, 2-3 kandl lekvar,
1 vanillin cukor, a diszitéshez mogyoré

A zsirt a cukorral habosra keverjuk, beletessziik a lisztet, sét, fahéjat
és az Orolt szegfliszeget. Az egészet dsszedolgozzuk és 3 6rara a hiits-
szekrényben taroljuk. Kilisztezett nyGjtoédeszkara tesszuk, darabokra
vagjuk, és golydcskakat gyurunk belGle. Kivajazott tepsibe helyezziik
a kis golyokat, egy kanallal mélyedést nyomunk beléjiik, ide helyez-
zik a lekvart és a kézepére a mogyorot. 15—20 percig eldmelegitett sii-
tében stitjik. Az elkésziilt siteményt megszorhatjuk porcukorral vagy
vanilids cukorral.
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Golyok zabpehelybol

Kulicky z ovesnych vlocek

30 dkg zabpehely, 12 dkg margarin, 25 dkg porcukor, 2 nagykandl
rum, 1 vanilids cukor, 2-4 nagykandl tej, kakadpor

A 30 dkg zabpelyhet allandé keverés mellett rézsaszinre piritjuk egy
labasban, majd diédaralén megdaraljuk. Talba tesszik, osszekever-
jik a margarinnal, porcukorral, rummal, a vanilids cukorral és a tej-
jel, hogy gyarhaté legyen. Vastagabb nudli formara gyarjuk, késsel
felszeleteljuk, és golydkat alakitunk bel6le. Egy talba kakaoéport szo-
runk, és ebben megforgatjuk a golyékat. Dobozba rakjuk, hitébe tesz-
sziik, akar egy honapig is elall.

Linzer karikak
Linecké krouzky

25 dkg finomliszt, 14 dkg margarin, 9 dkg porcukor, 2 tojassdrga-
ja, 1/2 citrom reszelt héja és leve, lekvdr

Egy talban a lisztet és a porcukrot j6l 6sszekeverjiik, elmorzsoljuk ben-
ne a margarint, hozzaadjuk a tojassargajat, a reszelt citromhéjat és le-
vét. 15 percre hidegre tesszik, utdna a nyujtédeszkan harom részre
vagjuk, és egyenként kinyUjtjuk a meglisztezett deszkan. 3,5 cm atmé-
réjd pogacsaszaggatoval karikakat készitunk, és a karikak felét még
gylszivel is kilukasztjuk a koézepén. A tepsire sutdpapirt helyeziink,
ratessziik a karikakat, és lassu tizon rozsaszinre sutjiik. (A nyolcfoko-
zatu gazsutén kb. 3—4-es fokozaton). A kih{lt lapocskakat megkenjik
tetszés szerinti lekvarral, és a tetejére helyezzik a lyukas karikakat.
A lekvar Osszeragasztja azokat. Néhany orat szaradni hagyjuk, majd
papirdobozban a spajzban taroljuk. Hosszu ideig elall.

Gombacskak
Houbicky
10 dkg dardlt mogyord, 10 dkg dardlt mandula, 3 tojdsfehérje, 40 dkg

porcukor, 1 nagykandl rum, citromlé, kakacpor
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ElGszor egy kisebb labasban szarazon megporkoljiik a mogyorot, le-
kaparjuk a héjat és megdaraljuk. A mandulat leforrazzuk, lehtuzzuk
a héjat, és azt is megdaraljuk.

A mogyoroét és a mandulat sszekeverjiik a 3 tojasfehérjével egy tal-
ban, hozzaadjuk a porcukrot, és jol 6sszegyurjuk. Egy-egy nagykanal
rumot és citromlevet is adunk hozza. A massza 1/3 részéhez 3-4 dkg
kakadport keveriink, ebbdl golyécskakat formazunk — ez lesz a gomba
feje —, a megmaradt tésztabdl tomzsi nudlikat formalunk — ez lesz
a gomba torzse. Végul tojasfehérjével ragasztjuk 6ssze. Papirdoboz-
ban hosszu ideig a spajzban tarolhatjuk.

Kokuszos szelet
Kokosové rezy

5 tojasfehérje, 25 dkg porcukor, 25 dkg reszelt kékusz, zsiradék
a tepsi kikenésére

Az 6t tojasfehérjét felverjiik kemény habba, fokozatosan hozzaadjuk
a cukrot és a kékuszt. A tepsit vastagon bekenjik zsiradékkal, a tész-
tat egyenletesen elsimitjuk rajta. Langyos sttében sutjik kb. 40 per-
cig. A nyolcfokozatu gazsutén 2—3-as fokozaton sutjik. Melegen hosz-
szukas vékony szeletekre vagjuk.

Vanilias kiflicskék
Vanilkové rohlicky

30 dkg finomliszt, 22 dkg margarin, 4 dkg kristalycukor, 10 dkg
daralt mandula vagy did, 1 vanilids cukor, reszelt citromhéj, 2 to-
jassargdja, kb. 15 dkg vanilids porcukor

Egy talba tessziik a lisztet, szétmorzsoljuk benne a vajat, hozzaadjuk
a kristalycukrot, a leforrazott, lehamozott, ledaralt mandulat vagy di-
0t, vanilias cukrot, reszeliink hozza egy kis citromhéjat, és hozzaad-
juk a 2 tojassargajat. Jol dsszegyurjuk, és 15 percre hidegre tesszik.
Utana kis kiflicskéket készitiink beléle, azokat tepsibe tesszuk stit6-
papirra, és halvany rézsaszinre stutjuk. (4-5-6s fokozaton a nyolcfoko-
zata gazsitén.) Még melegen vanilids porcukorba forgatjuk. Dobozba
téve a spajzban egy honapig is elallhat.

117



Teasiitemény di6 vagy mogyoro toltelékkel
Cajové pecivo s orechovou naplni

A tésztahoz: 1/2 kg finomliszt, 16 dkg kristalycukor, 28 dkg mar-
garin, 2 tojdssdrgdja, 2 nagykandl tej, vanilids cukor

A toltelékhez: 20 dkg dié vagy mogyordé dardlva, 13 dkg porcukor,
1 vanilids cukor, 1 és 1/2 nagykandl kakadpor, 1 dl tej

A sutemény tetejére és diszitésére: 3 tojdssdargdja, 13 dkg porcu-
kor, 1 vanilids cukor, kb. 15 dkg dié vagy mogyoré a diszitéshez

A lisztet és a kristalycukrot egy talba tesszilik, a margarint elmorzsol-
juk benne, hozzaadjuk a 2 tojassargajat, a tejet és a vanilidas cukrot.
Nagyon jol 6sszegyurjuk, nyajtédeszkan vékonyra nyudjtjuk a tésztat,
és pogacsaszaggatoval (kb. 3,5—4 cm atmérdjlvel) karikakat szagga-
tunk belGle. Stit6papirral kibéleljiik a tepsit, ratessziik a lapocskakat,
és kis langon allandé figyelés mellett rézsaszinre sttjuk. (Nyolcfoko-
zata gazsutén 3—4-es fokozaton.)

A toltelék elkészitése: A didt vagy mogyordt megdaraljuk, hozzaadjuk
a porcukrot, a vanilids cukrot, a kakadport és a tejet. Jol osszekever-
jik, és rakenjik a megsult és kihlt karikak felére, az lires karikakat
pedig ratessziik a tetejére. Célszerd a nyajtédeszkan sorban kirakni,
és néhany oOrara vagy egy éjszakara szaritani hagyni, hogy a krém
megkeményedjen. Masnap vagy néhany 6ra mulva elkészitjik a kari-
kak tetejére vald kiilon krémet Ggy, hogy a tojasok sargajat a porcu-
korral és vanilidas cukorral habosra keverjiik, és kend késsel a linzer-
karikak tetejére kenjuk, vigyazva, hogy ne folyjon le. Ugy helyezzik
el a nyujtédeszkan, hogy ne érjenek Gssze, és a kozepére fél vagy ne-
gyed diot, esetleg egy egész mogyoroét tesziink diszitésként, ezt a friss
krémbe Kkicsit belenyomjuk. Ismét ajanlatos néhany orat szaradni
hagyni a krém miatt, és amikor mar nem ragad, és a tojaskrém is
megkotott, dobozba tehetjiik. Hosszabb ideig elall.

Jo6 tanacs: Vigyazzunk, hogy szaritas kézben ne késtolgassa el a csa-
lad. Nagyon finom stitemény, sok munkaval és idével jar az elkészi-
tése, de megéri. En példaul karacsonykor haromszoros adagot szok-
tam stitni bel6le.
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ITALOK
NAPOJE

HAZI ITALOK
DOMACI NAPOJE

Anyo6som tojaslikorje
Vajecény likér od tchyné

4 tojassdrgadja, 25 dkg porcukor, 1 vanilids cukor, 1/2 liter hideg
forralt tej, 12 dl tiszta szesz

Egy talba atszitaljuk a porcukrot, hozzakeverjuk a 4 tojassargajat és
a vaniliat, majd kb. 15 percig habosra verjik. A tejet felforraljuk, le-
httjik és atszlrjik, hogy a bére ne maradjon rajta, majd hozzaontjik
a téalba, és jol elkeverjiik. Utoljara a tiszta szeszt adjuk hozza. Uve-
gekbe ontjik, jol lezarjuk.

Jo6 tanacs: Finomabb a likdr, ha tiszta szeszbdl készitjuk, és nem
palinkabdl!

Morva bodzaliké6r
Moravsky bezinkovy likér

2 liter bodzabogyé leszemezve, (kevés ribizlit és malndt is lehet hoz-
zdadni, de nem feltétleniil), 1 liter viz, 1 kg kristdlycukor, 2 vani-
lids cukor, 2 evékandl nyers érolt kavé, 1/2 liter rum

Egy fazékba tessziik a bodzabogyét. (Ha van, a ribizlit és a malnat
is.) Egy liter vizzel negyedéraig f6zziik, majd szlirén atszlrjik. Hoz-
zaadunk 1 kg kristalycukrot, és 5 percig f6zzlk, beleszérjuk a vanili-
as cukrot és a kavét, hozzaontjik a rumot, és 2—3 percig f6zziik, majd
kihttjuk. Még egyszer atszlrjik, és tivegekbe ontjik, ledugaszoljuk.
Jo6 tanacs: 1 liter bodzabogyd és 1 liter szeder felhasznalasaval is
igen finom a likGr.
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Ital megfazas ellen
Napoj proti nachlazeni

8/4 bogre forré tea, 1 ev6kandl méz, 1 evékandl mdalnalekvar, 2-3
evbkandl rum vagy vodka

A teaba tessziik a mézet, a malnalekvart, a rumot vagy a vodkat,
majd jél elkeverjik. Forron isszuk, és gyorsan agyba fekszink.

Ital megfazas ellen tejjel és rummal
Napoj proti nachlazeni s mlékem a rumem

1/2 liter forrd tej, 1 ev6kandl méz, 1 tojdssargdja, 1-2 ev6kandl rum
A forro tejbe beletessziik a mézet, a tojassargajat és jol 6sszekeverjik,

végil a rumot adjuk hozza. Kortyonként isszuk, lefeksziink, és jél be-
takarézunk. Kohogés ellen is jo.

Majoranna tea kohogés ellen
Majorankovy ¢aj proti kasli

3 dl viz, 1 ev6kandl majordanna, kevés cukor vagy méz

A vizet felforraljuk, a majorannara ontjik, és kb. 5 percig allni hagy-
juk, majd leszirjuk, és izlés szerint édesitjik.
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BECHEROVKA KOKTELOK
KOKTEJLY Z BECHEROVKY

Becher Club

Becherovka, grapefruitlé, narancslé, fehér vermut tetszés szerinti
ardnyban keverve, ebbél a Becherovka adagja dltaldban 2-5 cl

Be-ton

1 cl citromlé, 5 cl Becherovka, 10 cl tonik, 4-5 jégkocka

Becher on the rock

5 cl Becherovka, 2 jégkocka, 1 szelet narancshéj

Felicia Paris

2 ¢l Becherovka, 4 cl konyak (Courvoisier), 1 fréccsentés Rapid Bitter

V. Vaclav
3 frocesentés citromlé, 3 cl Becher Aperitiv KV 14, 3 cl Griotte (cherry
brandy), 10 cl tonik
Big Fighter
1 ¢l citromlé, 5 ¢l Becherovka, 10 cl tonik, 5 ¢l narancslé, 4-5
jégkocka
Wiener Walzer

2 ¢l Becherovka, 10 cl pezsgé (félszdaraz), 1 cl Griotte (Cherry Brandy)
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Derby Super

Becherovka KV-14, Coca-Cola, tejszinhab

Sprint

Becherovka, narancslé, grenadinszirup, pezsgo, tonik
(Bohemia, 1997/3-4. sz.)

SORKOKTELOK
PIVNI KOKTEJLY

Magikus szem
Magické oko

5 dl vildgos sor, 20 ml mentalikér

A félliter sorbe 6vatosan beleengedink egy kis ,zold panakot” vagy
mas mentolos likért poharacskaval egytitt.

Tipp! Ha nincs elég mersziink hozza, hasznalhatunk csipeszt, ame-
lyet el6tte j0l megmostunk, vagy virslifogot.

Fekete barsony
Cerny samet

1,5 dl pezsgd, 1,5 dl barna sor

A koktélos poharba barna sort éntiink hab nélkiil és évatosan felont-
jik behttott pezsgdvel.

Tipp! Urak részére 20 ml fekete kubai rumot télthetiink hozza.
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Vizimano
Vodnik

4 cl gin, 1 cl pepermint szirup, 1 dl barna sér

A gint, a szirupot magas poharba ontjik és felontjik a barna sorrel.
Tipp! Diszithetjuk borsmentalevéllel, jeget is adhatunk hozza.

Forroé iinnepi sor
Slavnostni horké pivo

11 barna sor, 2 evékandl méz, 3 szegfiiszeg, 6rolt bors, gyombér

A sort mézzel és a tobbi hozzavaléval flszerezziik, felmelegitjiik. Vi-
gyazzunk, hogy ki ne fusson. Lehuzzuk a f6zblaprél és 2 érat allni
hagyjuk. Azutan az italt atszdrjik és djra felmelegitjiik. Grogos po-
harban forrén talaljuk.

Tipp! AKi erGsebb italra vagyik, kis stampedli rummal ,keményitheti”.
(www.bohemiabk.hu, 2013)
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UTOSZO HELYETT

az els6 kiadasrol
Drstkova polévka

Sokféle korok vannak mostansidg minalunk. Vannak veszélyesek és
artalmatlanok, baratsagosak és baratsagtalanok, katondasan szerve-
zettek és csak a baratsag és szeretet altal osszetartottak. A Bohemia
Barati Kor se nem veszélyes, se nem kirekeszt6, se nem katonas.
Egyetlen vezéreszme koti 6ssze tagjait: a cseh kultara, a cseh konyha,
a cseh emberek, a cseh tajak, altalaban a csehség szeretete.

Ko6ztudomasd, hogy mi magyarok furcsan allunk a csehekkel.
Odébb vannak, nem vagyunk szomszédok, mindenféle sérelmeket is
szamon tartunk, és mégis van valami er6s kot6dés kozottink; odafi-
gyelés, titkos irigység, leplezett szeretet, kisebbségi érzés, s minden-
nek 6sszebogozhatatlan keveréke.

Budos csehek, a fene tudja, miért szeretjik dket. Akiben pislakol a
parazsa ennek az érzetnek, aki egy-két-6t-tiz évente, de biztosan meg-
vizitalja Pragat, aki két Ferdinandot ismer, Ggymint a Prusa drogista
szolgajat, aki egyszer megivott tévedésbdl egy liveg hajszeszt és a
Kokoska Ferdinandot, aki a kutyapiszkot szokta 6sszeszedni a hazak-
bél, és egyikért se nagy kar, annak bizonyosan konny szokik a sze-
mébe, ha meghallja ezt a négy gyonyord szét: Veprova pecené,
knedlik, zeli. Az emlitett barati kor és a budapesti Cseh Centrum, to-
vabba a Korma Kiad6 — cseh-bolond cég —, és még sokan masok jovol-
tab6l mostantél nem kell mindig elzarandokolni baratainkhoz, ha
meg akarjuk izlelni a cseh konyha eme csodalatos fundamentumat,
amelynek neve oly prézaian hangzik magyarul: siilt hias knédlivel és
parolt kaposztaval.

Megjelent a cseh kosztok koényve ugyanis. A receptek tobbségét
Vnuk Milosné Piroska gyUjtotte ossze. A szerz6 harmincét éve ment
feleségiil pragal emberéhez, aki Budapestre telepilt at, cserébe vi-
szont megkapja otthon a szokott cseh izeket. A hazaspar rendszere-
sen jar vissza Pragaba, s mas kies cseh helyekre; az asszony otthonos
lett szamos pragai csaladban; megtanult beszélni és f6zni is csehil.

Nem a manapsag oly megszokott 6sszeollézott receptgyljteményt
tartja az olvasé a kezében, hanem hiteles, enkézzel megf6zott, meg-
szenvedett, vagyis inkabb megoéromosodott kosztok elkészitésének
leirasat. Ezek a receptek egésziilnek ki a Bohemia folyéiratban ko-
zo6ltekkel.
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Persze mi, otthon hidba igyekszlink, hidba f6ziink az elGirasokat a
leggondosabban betartva csehiil; hiaba f6ziink meg pacalt, hiaba vag-
dossuk csikokra, dobjuk a zsiradékban megparolt, liszttel, piros pap-
rikaval meghintett hagymara, s hidba ontjik fel vizzel és f6zziik
aztan, még majorannat is hidba adunk hozza. A drstkova polévka
olyan nem lehet soha, mint egy cseh biifé hentestizletében, reggel ki-
lenckor, mikor az el6z6 este elfogyasztott tizenegy pilseni sortél ki-
csinyt megviselt szervezetinket leapoltuk két fél Becherovkaval.

De az emlék, a reminisztencia is lehet olyan szép, mint maga az él-
mény. S6t, ugye?

Bdcher Ivan
iro, publicista (1957-2013)

(Megjelent: Népszabadsdg, Jovd 7 melléklete,
20083. februar 28., 19. p.)




...ES A RAADAS

Kis cseh sortorténet

Egy cseh konyhat bemutaté konyv elképzelhetetlen anélkiil, hogy leg-
alabb utdészavaban meg ne emlitenénk a csehek nemzeti italat, a sort.
Aki még nem jart Csehorszagban talan el sem tudja képzelni, hogy a cse-
hek életéhez mennyire szervesen hozzatartozik a sér. Nem csak arra kell
gondolnunk, hogy nincs még egy orszag, ahol olyan mennyiségi arpalé
folyna le a polgarok torkan, mint Csehorszagban, hanem arra is, hogy
a tarsadalmi érintkezés elképzelhetetlen a kocsmai élet nélkil.

»A kocsmadk dllitélag a csehek nemzeti jellemének stigmdajdt jelentik.
Az embert csak akkor ismered meg jol, ha késziiletlentil éred otthon. Ha
azonban a csehet akarod megismerni: uccu utdna a kocsmdba!” — irja
Radko Pytlik cseh ird, és neki ezt nyugodtan elhihetjuk.

Annak, hogy a sor és a vendéglatohely ennyire szerves része lehes-
sen, a csehek életének évszazados gyokerei vannak, ennek ékes bizo-
nyitéka, hogy a modern séripar kialakuldsaig nem akadt telepiilés,
ahol ne lett volna s6rf6zde, vagy a maganhazakban ne f6ztek és ne mér-
tek volna ki sort.

Ahogy a sor torténete nagyjabdl egyidds lehet az emberiség torténe-
tével, gy a cseh sorf6zés is egyidds az els6 kultirnép megjelenésével
a mai Csehorszag teriiletén. A folyékony kenyér elnevezés sem vélet-
len, hiszen mindkett§ alapja a gabona, és felfedezésiik is minden bi-
zonnyal nagyjabol egy idében torténhetett. Persze nem olyan sorre kell
gondolnunk, amilyet ma t6ltenek kedvenc pragai kocsmankban a po-
harunkba, hanem egy zavaros, savanykas, alkoholos, bodité italra.

Arrdl, hogy az 6kori kultirakban mindenitt ismerték a sorfézés kii-
lo6nféle médozatait, mar irasos bizonyitékaink vannak, ahogy arrdl is,
hogy ismert volt. Batran kijelenthetjik tehat, hogy sort fogyasztottak
mar a mezopotamiaiak, az egyiptomiaknak és a keltak is.

Ez utébbiak egyik torzse — a boiok, avagy boemusok — eljutottak a mai
Csehorszag teriiletére is, és minden bizonnyal 6k honositottak meg er-
refelé a sorf6zést, amit aztan atvettek az itt é16 germanok és késébb a
szlavok. A VII-VIII. szazadban a legelterjedtebb a méz és viz 6sszefor-
ralasaval készitett, fiszerekkel izesitett, erjesztett méhsor volt, de révi-
desen megjelent az arpasor, valamint ennek klasszikus fliszere a komlé.
A sor a kozépkorban kétségteleniil egészséges italnak szamitott, hiszen
a f6zési eljaras alatt a vizben lev6 baktériumok elpusztultak.
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A cseheknél, akarcsak a magyaroknal, eredetileg minden hazzal ren-
delkezd polgar és paraszt fozhetett sort, de foglalkoztak ezzel a kolosto-
rokban is, és természetesen a foldesurak sem maradtak ki az egyre jobb
uzletnek bizonyuld sorf6zésbdl. Az ebbdl szarmazd adobevételek pedig
jécskan hozzajarultak a cseh kiralysag gazdasagi eredményességéhez.

A varosok megerdsodésével egyre jelentGsebb szerepet kaptak a va-
rosi sorf6zdék, melyek a kezdetekt6l fogva komoly konkurenciat lattak
a polgarok sorf6zési jogaban, akik egyre nagyobb szamban alkalmaz-
nak sorf6zéket, maguk inkabb a sor eladasaval, kimérésével foglalatos-
kodtak. A gazdasagi érdekek folott hosszu évtizedekig tarté civakodast
a XV. szazadban IV. Vencel rendelkezése dontotte el, amely teljesen vi-
lagosan beszél. A sorfézéshez vald jogok nem a személyt illetik, hanem
a hazat. Irva vagyon, hogy ,,a serf6zés nemcsak a mesterség, s minde-
neknek jogaban dll a sajat hazat e célbol haszndlni, mert a vdarosokhoz
hozzdtartozik vala és maldtaf6zd céhhez tartozo szolgalegényei is lehet-
nek, hogy a sorfézéshez valé maldtat készitsék.”

Csehorszag teriiletén tobb, komlé termesztésére kivaléan alkalmas
tertlet talalhato — kozulik a leghiresebb a Zateci avagy német nevén
saazer komld. Talan ennek koszonhetden a csehek atvették az 1516-os
Német Sortisztasagi Torvény rendelkezéseit, mely tobbek koézott els-
irja, hogy a sor izesitésére — a f6zéshez hasznalt viz és malata mellett
— kizarélag komlé hasznalhaté. A ,Frantovy prava” 1518-ban jelent
meg, nevét Jan Franta pilzeni sérkedvel6 orvos nevérdl kapta.

1585-ben megjelent II. Rudolf személyes orvosanak, a pragai egye-
tem professzoranak, Tadeas Hajek z Hajkunak a konyve a sorrdl, amit
a vilagon az elsd sorgyartas-technolégiai konyvnek tartanak, és ezt ko-
vették a XVIII. és XIX. szazad forduldjan a cseh sorszakmai irodalom
els6 tudomanyos mivei, mindenekel6tt Frantisek Ondrej Poupé legen-
das sérmester konyve a sorf6zés alapjairdl, amelyet 1794-ben Pragaban
németil, majd 1801-ben Olomoucbhan cseh nyelven adtak ki. A német
nemzetiségl Karel Napoleon Balling, a pragai kétnyelvd politechnikai
intézet rektora, a bécsi Csaszari Akadémia levelez6 tagja tobb sorf6-
zéssel kapcesolatos tudomanyos munkat jelentetett meg a XIX. szazad
kozepén Pragaban. O volt az, aki bevezette a ,,sacharométer” hasznala-
tat a sorfézésben, mellyel erjedés elétti, tehat a ki nem erjedt sorlé cu-
korfokat tudtak mérni. Ez ma is fontos mérdszama a sér minGségének
és a feltalalo tiszteletére Balling-foknak nevezik.

A cseh és az egyetemes sorf6zés egyik legfontosabb évszama mégis
1842 lett. Az ezt megel6z6 id6kben Csehorszagban is elssorban fel-
sGerjesztésl sorok késziltek, melyek jellemzGje volt a megbizhatatlan
mindség. Ahogy egy régi mondas is ganyolédott ezen: ,,mindig csak
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az elsé kostolonal deriil ki, hogy a sorféz6 nem gazfické-e!” Az 1839-ben
alapitott Pilseni Részvénysorf6zdében az akkori id6k legkorszer(ibb
kilométeres pincerendszer alakitottak ki, ahol télen-nyaron biztositani
tudtak a sor erjedéséhez sziikséges alacsony hdmérsékletet. A s6r meg-
f6zésével Josef Groll sorfézémestert biztak meg. 1842. oktober 5-én
Groll bemutatta a soércefrét, amely novemberig érlelédott, és Szent
Marton iinnepén kertilt elGszor csap ala. Ez a sor szolgalt aztan tovabbi
alsberjesztésd sorok etalonjaul.

A sorf6zési technolédgia tokéletesedése, a hlitégép megalkotasa, az er-
jedés folyamatanak pontos megismerése, a sorélesztG-torzs elkiiloni-
tése és természetesen a pilzeni sor gazdasagi sikere Ujabb és Ujabb
sorgyari részvénytarsasagok alapitasara 6sztonozték a cseh varosokat.
igy jott létre 1869-ben a Smichov-i (Staropramen), 1874-ben a Velké
Popovice-1, 1895-ben a Budéjovice-1 (Budvar) sérgyar.

Az Osztrak-Magyar Monarchia létrejotte el6tt, 1864-ben 1026 (!) sor-
f6zde mlkodott Csehorszagban. Ezek szama a nagy sérgyarak meg-
alakulasaval a szazadforduléra 700 ala csokkent — a kicsi, korszerttlen
uzemek alulmaradtak a piacokért foly6 kiizdelemben. Mindekézben a
termelés rohamosan novekedett. 1899-ben a Monarchia teruletén 21,3
millié hektoliter sort f6ztek — ennek mindéssze 7 %-at (!) a magyar ko-
ronahoz tartozé teriileteken. Ugyanakkor a mai Ausztria, Csehorszag,
Szlovénia tertiletén és Lengyelorszagnak a Monarchidhoz tartozé ré-
szén kozel 20 milli6 hektoliter (!) sort f6ztek — és ennek kozel fele cseh
sorgyarakban készilt.

Az 1. vilaghaboruig tarté toretlen fejlédés a nagy haborut kovetden
megtorpant, ebben szerepe volt a mezdgazdasagi termelés visszaesé-
sének és a lassan éledez gazdasag miatt lecsokkend keresletnek is.

Amikor ismét bekovetkezne a fellendiilés, Németorszag el6bb a
Szudétavidéket, majd 1939-ben Csehorszag tobbi részét is elfoglalja.
A haboruas évek természetesen nem kedveznek a békés soroz6i kva-
terkazasnak — a cseh és a német nemzetiségd allampolgarok egyéb-
ként is gyanakodva viszonyulnak egymashoz.

A II. vilaghaborut kovetfen a cseh sorgyartas — és vele természete-
sen a szlovak is — az allamositas aldozataul esik. A milikédé kisebb
sorgyarakat el6bb a korzet nagylizeme ala rendelik, majd trésztokbe
szervezik —igy példaul a Trebon-i és a Cesky Krumlov-i sorfézde el6bb
a Ceské Budéjovice-i gyar ala tartozott, majd tarsvallalat lett a Dél-
cseh Sorgyarak trosztjében. A szerencsésebbekben tovabb folytatod-
hatott a sorgyartas, de sok sorgyarat — igy példaul a polnait is —
bezartak.
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A cseh sor azonban a szocialista id6kben is fontos gazdasagi tényezd
maradt, a legnagyobbak, igy a Pilsner Urquell, a Staropramen, a Budvar
tovabbra is fontos exportcikknek szamitottak. Ennek ellenére a szocia-
lizmus évei alatt egyetlen nagyobb kapacitasu sorizem épiilt, a Kelet-
Morvaorszag sorrel val6 ellatasaért ,felel6s” Nosovice-i, melynek
Radhost (Radegast) sére, idénként még a magyar sérivokhoz is eljutott.

Igaz, azokban az évtizedekben csak a mindség maradt kivald, de a sor-
gyarak szortimentje nem sok kiilonlegességet mondhatott magaénak.
Természetesen gyartottak vilagos és barna soroket, de jellemzden a tizes
és a tizenkettes sorok jelentették a valasztékot. A tizes, azaz a konnyU
sontés- vagy 1vosorok viselik a vycepni, a tartalmasabb tizenkettesek
a lezdk nevet. Ezeken kivil igen csak ritkasag szamba mentek a kii-
1o6nféle erbsre f6zott, vagy tinnepi sorkiulonlegességek, mint amilyen
a Pardubicky Porter a maga 19-es Balling-fokaval.

A rendszervaltozas utan, az 1990-es években a sérgyarakat ismét
részvénytarsasagokka alakitottak, majd tobbségiiket privatizaltak.
Természetesen ez sem ment zokkendk nélkiil. A legnagyobbakra a mul-
tinacionalis cégek csaptak le, de ezek a nagy sérgyartok olyan sorgya-
rakat is megvasaroltak, mint példaul a Louny-i vagy a Znojmé-i,
melyekben megsziintették a sérgyartast — ez legtobbszor a marka ha-
lalat is jelentette, jobb esetben csak a gyartas kertlt at a nagyvallalat
egy masik sorgyaraba. Ugyancsak elGfordult — legjellegzetesebb pél-
d4ja a Velké Popovice-i Kozel esete —, hogy a markat, alkalmasint le-
butitva, a cég mas orszagban levl sérgyaraiban kezdték el gyartani.

Akadnak azonban sorf6zdék, amelyek nemcsak a fliggetlenségiliket
orizték meg sikerrel, hanem piacaikat is meg tudtak védeni. Szép példa
erre a kelet-csehorszagi Nachod sore, a Primator — mely erls specia-
lis fajtaival éppugy 0j szint hozott a sérkindlatba, mint a szaporodé
kis sorf6zdék, ahol a tradicionalis felsGerjesztési soroket — igy buza-
soroket és kiilonleges ale tipusokat is gyartanak. Ez utébbiaknak ko-
szonhetden nem csak a valaszték bovilt, de kozel szaz év utan ismét
né6tt a cseh sorf6zdék szama is.

Kovdcs Gabor
sorantropoldogus



RECEPTMUTATO

Afonyés lepény
Almatorta
Anyo6som tojaslikdrje

Bananos lepény

Be—ton

Becher Club

Becher on the rock

Big Fighter

Boros pisztrang

Bogrés gytimolesos lepény
Bogrés sitemény Dasatol

Bogrés knédli

Burizs sertésvérrel

Bukta

Burgonyagombdc

Burgonyaleves gombéaval
Burgonyas dédélle makkal
Burgonyas langos

Burgonyas langos toportydvel
Burgonyas lepény almaval (apésom sumavai receptje)
Burkolt tojas

Burgonyas langos kicsit masképp
Burgonyasalata fogyokurazoknak
Burgonyasalata kukoricaval
Burgonyasalata tojassal

Citromos kifli
Citromos szelet
Citromos sertéscomb

Cseresznye és ribizli szirupban
Cseresznyés felfajt

Csirke piros martassal
Csirkehusleves rizzsel
Csokoladé rolad tejszinnel
Csokoladés szivecskék

95
101
119

95
121
121
121
121

38

95

79

44

33
100

42

54
61
61
66
15
62
49
49
49

86
82
28

110
87
34
12
88
88



Csurgatott tészta

Derby Super
Diétas knédli
Diés holdacskak
Diés stitemény

Fasirt

Fasirtocskak sertéshusbol
Fank

Fank rumos tésztabol
Fehér karfiolleves

Fekete barsony

Felicia Paris

Finom majkrém Lenka moédra
Fokhagymaleves

Forré tinnepi sor
Foldiepres kalacs
Flszeres stilt csirke
Fustolt halas krém

Galuska cseh modra
Galuska savanyu kaposztaval
Gesztenyés pulykasult
Golyék zabpehelyb6l
Golyéceskak a levesbe
Gombamartas tejf6losen
Gombacskak

Gombas sertésszeletek
Gombas—kaposztas tészta
Gombockak

Grizes gombdc
Gulyasleves

Gyors kalacs

Gyors tojasos szelet

Gyors vacsora burgonyabdl egyszeriibben
Gyors vacsora burgonyabdl felvagottal
Gylumolesos lepény Lenkatol
Gylumoles-(ananasz-, eper-, malna-)torta
Gyumolesfagylalt

15

122
45
91
90

33
68
52
53

122
121
31
10
123
99
34
71

46
65
36
116
15
55
116
24
56
14
43
13

98
67
69
68
93
102
110



Gytumolesos omlos lepény

Habcsok

Habocska

Hagymaleves

Hal fekete martassal

Halsalata

Halusky (szlovak galuska)

Hazi kenyér siitése Lenka médra
Helena almas pitéje

Helena kiflifelfujtja

Husleves csirkeaprélékbol

Ital megfazas ellen
Ital megfazas ellen tejjel és rummal

Julka néni fasirtja

Kakads kuglof

Kakabs szelet kokusszal

Kakaés torta

Karacsonyi és husvéti kalacs
Karacsonyi halleves

Kavékrémmel toltott siitemény
Kacsasiilt

Kakukkfuves, hagymas sertéscomb

Kaposztaleves
Kaposztas kenddéeskék
Karfiollangos

Karacsonyi gytimolesos turds torta
Karfiolos fasirtocskak

Kerek kalacskak

Kefires meggyes lepény

Kelbimbd

Kelt gomboc

Kelt gombéc lekvarral

Kelt rebarbaras kalacs

Kelt tészta gyumolcesel (pizza-tésztabdl)
Kelt zsemlegombdc

Kétszinld kuglof

Kiraly torta (férjem kedvence)

94

92
82
10
112
48
46
70
80
54
12

120
120

30

107
85
103
114
111
81
35
25

92
64
115
60
98
96
48
42
52
99
81
42
109
104



Koékuszos szelet

Koékuszos szelet

Kokuszos tekercs (stités nélkiil készil)
Kosarkak

Koékuszos kuglof

Konnyd knédli

Konnyd stitemény

Kortés sertéscomb

Kulajda (Kapros burgonyaleves)

Lepény vanilias krémmel Zdenkatdél
Lecsos toltott sertéscomb

Linzer karikak

Linzi csillagok

Majonézes burgonyasalata
Majonézes tészta

Majoranna tea kéhogés ellen
Mazsolas kugléf

Magikus szem

Ma4j martassal és galuskaval
Majonézes salata kaposztaval
Mandulatorta

Marhahus gyombéren és fokhagyman
Marhahus paradicsomszdsszal
Marhahtsleves
Marhapecsenye

Marta szendvicskrémje (1)
Marta szendvicskrémje (2)
Marhagulyas

Marhatokany

Marvanysajtos sertéscomb
Meleg szendvics

Meggyes siitemény

Misé féle pastétom

Misé lecsoja

Mogyoroés kuglof

Mogyorés szelet

Mogyoros tekercs

Morva bodzalikér

Mogyoroés kardcsonyi kalacs

117
83
87
83

109
44
88
26
10

96
27
116
90

113
66
120
108
122
31
50
103
19
18
12
22
72
72
21
19
24
69
79
71
58
108
86
85
119
115



Morva sorgulyas
Mustaros sertéscomb

Narancsos pulykastlt rizzsel
Olomouci kvargli bundaban

@szibarackos sertéscomb
Ozlabgomba k6ménymagon

Pacalleves

Parizsi torta

Parolt kaposzta

Parolt karalabé

Parolt voros kaposzta

Pikans sertésm4j

Pizza cseh modra

Pizza fustolt kolbasszal
Pragai gytumélesos turégomboc
Pragai burgonyas piskétatorta
Puspokkenyér

Rakott burgonya karfiollal
Ragacs hagymasan

Rakott hermelin

Részeg Frantisek (Ferike) szelet
Rizses hus

Sajtkrém fokhagymaéaval
Sajtos bundaskenyér

Sargabarackos kaldcs mandulaval
Sertéssult knédlivel és parolt kaposztaval
Sertésszelet paradicsomos martassal

Sertéscomb sajttal és sonkaval

Sertéscomb savanyu kaposztaval téltve
Sertéscombbal toltott burgonyas langos

Soros szafaladé

Sorissza melegszendvicsek cheddarral

Sorleves régi cseh modra
Soros harcsa
Soros sertéshus
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Soros sertéscomb tejfolosen
Sorpastétomos szendvicsek
Sorsajt

Sortésztaban sult 6zlabgomba
Spanyol madar

Spendt tikortojassal

Sprint

Sumavai gylimolesos gomboe
Sumavai pirités

Sult estilok

Sult facan

Sult sargarépa

Szalonnas gombdc

Szalonnas ponty

Szarvascomb tejf6los martassal
Szendvicskrém brynzabdl
Szendvicskrém olomouci kvarglibol
Szezamos sajtos toltott sés siiti

Szilvas lepény

Szilvaval toltott csirkemell

Szines kalacs tobbféle gytimolcesel
Szivecskék piros és rozsaszin ontettel
Szlovak galuska toportytvel és kaposztaval
Szédas zsemlegombdce

Szdrés gomboc f6tt és nyers burgonyabdl
Szbrés gomboce nyers burgonyabdl
Szorpos szelet

Tarkedli (édes langos)
Teastutemény dié vagy mogyoré toltelékkel
Tejleves reszelt tésztaval
Tejf6los sziv a4 la Zdenka
Tojasos karfiol

Tojasos sajtos krém (1)
Tojasos sajtos krém (2)
Tojasos varganya
Tojasrantas

Tojasos omlett
Tojassalata

Toportyls krém
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Toltott zsurkenyér

To6ltott turds zsémle

Taroés kuglof

Tuaros szilvas lepény
Taroés tormakrém

Tuaroés torta malnaval
Tarods vagy almas lepény
Tuaroés lepény Juli néni féle

Utopenec (Vizbefult) 4 la Na razku
Utopenec (Vizbefult) Morvaorszaghdl

V. Véaclav

Vadas marhahus

Vanilias kiflicskék

Vadnyul fekete modra

Vadnyul hatsé fele tejfolos martassal
Vegetarianus ,hal”

Virslis sertéscomb

Vizimand

Vérosboros ponty

Wiener Walzer

Zelleres krém

Znojmoi gulyas knédlivel 2 személyre
Znojmoéi marhaszelet uborkaval

761d knédli

Zoldséges marhahs rizzsel

Zoldséges marhaszelet grizes gombdccal

Zoldségleves husgombocokkal
Zoldségleves tojasrantassal
Zoldséges ponty

Zoldséges sertésszelet

Zséalyas sertéscomb nokedlivel
Zsemlegomboc (knédli) — cip6 alaka
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BEVEZETO

LEVESEK
Zoldséglevesek
Huslevesek
Egyéb levesek
Levesbetétek

HUSETELEK
Marhahusételek
Sertéshusételek
Baromfiételek
Halételek
Vadhusok

KORETEK
Tésztakoretek
Zoldségkoretek
Salatak

HUS NELKULI ETELEK
Tésztaételek
Zoldséges ételek

VENDEGVARO GYORS VACSORAK
Langosok
Tésztafélék
Egyéb gyors ételek
Pastétomok, szendvicskrémek
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Lepények és kalacsok
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Egyéb édességek
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UNNEPI ETELEK
EGételek
Unnepi stitemények

ITALOK
Hazi italok
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Sorkoktélok

UTOSZO HELYETT
Drstkova polévka
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Kis cseh sortorténet

RECEPTMUTATO

111
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125
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