Sztrapacska

1 kg burgonya
o2 tojas
¢45-50 dkg liszt
¢30 dkg juhturd
020 dkg fiistolt szalonna
®s0
Elkészités:
1.) A szalonnat apr6 darabokra vagjuk, €és egy teflonban ropogosra siitjiik. A pirosra siilt
szalonnadarabkakat kiszedjiik egy tanyérra, és félretessziik.

2.) Egy nagy fazékba vizet tesziink fel forrni, és megsézzuk.

3.) A burgonyat meghamozzuk, megmossuk, €s egy burgonyareszeldn (vagy a sajtreszeld kisebb
fokan) lereszeljiik. Minden burgonya utdn a lisztbdl raszorunk a reszelékre, hogy ne barnuljon meg,
de egy maroknyi lisztet félretesziink (mert lehet, hogy a burgonya vizes, lehet, hogy szaraz, eszerint
kell majd a lisztet hasznalnunk!).

4.) Ha elfogyott az 6sszes krumpli és a liszt, Osszekeverjiik, és hozzdadunk 2 evOkanallal a
szalonnabol kisiitott zsirbol, valamint 2 tojast és megsozzuk. (A 2 evékanal szalonnazsirt azért kell
beletenni a tésztaba, mert a késdbbiekben 1ényegesen megkonnyiti a szaggatast!)

5.) Ha ugy latjuk, hogy a burgonyds massza tul hig, akkor hozzaadjuk a félretett 1 maroknyi lisztet,
ha viszont j6 allagl, akkor a félretett lisztre nincs sziikség.

6.) Kozben a fazékban felforrt a viz. A tészta egy részét vizezett deszkara tessziik, majd késsel a
forrd vizbe hosszukas kovér galuskdkat vagunk. A vizbe hullott galuskékat dvatosan megkever;jiik,
hogy nehogy letapadjanak az edény aljara. A galuskékat addig f6zziik, amig a viz tetejére fel nem
jonnek, és utana kozepes langon 5-6 percig fézziik dket. (vigyazni kell, mert nagy langon kénnyen
kifut a viz!)

7.) Ezutan a galuskakat leszlrjiik, betessziik egy szalonnazsirral kikent tepsibe, raszorjuk az
Osszemorzsolt juhturdt és a ropogdsra siilt szalonnapdrcoket.

8.) A tepsit csak annyi iddre tessziik a forro siitébe, hogy a tiré megpokhalosodjon. (Ez kb. 5 percet
jelent). Azonnal kiszedjiik, és a talalasig lefedjiik, hogy nehogy kiszaradjon.

Vegyes leves

Hozzéavalok

¢50 dkg burgonya

o2 db sargarépa

o1 db petrezselyemgyokeér
20 dkg cukorbors6

o1 db babérlevél

o5 db fekete bors

¢15 dkg gomba

o1 csokor petrezselyemzold



o1 fej voroshagyma

o5 dkg paprika

o3 ek étolaj

o2 csipet gyombér

o2 ek finomliszt

o2 ek tejfol

0.5 mk pirospaprika

o2 gerezd attort fokhagyma
o2 | hideg viz

A burgonyat, sargarépat, zoldséggyokeret, gombat, fokhagymat, voroshagymat megpucoljuk.

A burgonyat apr6 kockéara daraboljuk. A gombat, a voroshagymat és fokhagymat is, sargarépat és
z0ldséggyokeret vékony karikara vagjuk.

Egy 3 literes labosba étolajat tesziink, bele a burgonyéat, hagymakat, z6ldségeket, gombat,
cukorborsot, minden hozzavaldval egyiitt. Kivétel a viz, pirospaprika, tejfol és liszt.

A tobbit kissé megdinszteljiik, majd 1 evOkanal liszttel megszorjuk.

Tovabb piritjuk, hozzdadjuk az 6rolt pirospaprikat, majd vizzel felenged;iik és takarék langon, 35
perc alatt, puhara f6zziik

Ezutan az aprora vagott zoldség zoldjét is hozzdadjuk.

Végiil, a két evokanal tejfolt és a maradék lisztet simara keverjiik és a leveshez adjuk.

Jol 6sszeforraljuk és még melegen talaljuk.

J6 étvagyat hozza!

MAKOS LEPENY

Hozzavalok (2 lepényhez): 40 dkg tonkoly fehér liszt, 10 dkg rétes liszt, 2 dl tej, 1 dl kaukazusi
kefir, 2 tojés sargdja, 2,5 dkg élesztd, 2 pupos ek libazsir, 2 ek méz, csipetnyi s6

Tovabba a toltelékhez: 1 kis tiveg (30 dkg) savanyt izii hazi lekvar (lehet cukor nélkiil eltett
szilvalekvar, illetve ribizli, vagy egres lekvar), 10-15 dkg daralt mak, izlés szerint porcukorral
keverve, kb. 5 dkg vaj

A tészta hozzavalokat dagasztogépben, vagy kézzel jol kidolgozzuk, 1-1,5 éran keresztiil
kelesztjiik.

A megkelt tésztat kettéosztjuk, és lisztezett deszkan 2 kozepes tepsi méretii (az én tepsim 23X35
cm-es) lepényt nytjtunk beldle.

Az igy kapott tésztakat a tepsikbe rakjuk, és keziinkkel nyomkodva a tepsi méretéhez igazitjuk, ugy,
hogy korben kisebb peremet képezzen a tészta.
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Ezutan villaval megszurkaljuk, lekvarral gazdagon megkenjiik, és a porcukorral sszekevert, daralt
makkal egyenletesen megszorjuk az egészet.
* .‘*»‘, - IK: B " g .

A tetejére vékony vajszeleteket vagunk, és elémelegitett siitében 180-200 fokon kb. 30 percig
stitjuk.

Amikor a lepény széle sz&p barndra siilt, és a lekvar Osszesiilt a makkal, akkor késziilt el a
siiteményiink. Frissen a legfinomabb!

Sargaturo

Hozzéavalok:

1 liter tej, 10 tojas, egy kis mokkas kanal so, 1 csomag vaniliacukor,izlés szerint egy késhegynyi
orolt fahéj.

A tojasokat egy mélyebb télba iitjiik és villaval szétkeverjiik az izesitokkel, igy mint a rantottahoz.
Verni nem szabad.A tejet kb. 50-60 fokra felmelegitjiik,beledntjiik a széthabart tojasokat, lasst
tuzon addig melegitjiik, amig a tojasok Osszetirosodnak. Ekkor levessziik a tuzrol, egy
egészségugyi gézbe vagy ennek hijan egy ritka szvésu lenvaszon konyharuhdba
szlirjiik,0sszenyomkodjuk, egy kis gomolyagot formalunk belole,éppligy, mint amikor tarét



készitiink.Osszekétjiik, a levet kinyomkodjuk és felakasztva hagyjuk lecsepegni,
megkeményedni.Az egész folyamat, ugyanaz,mint a tar6 készitésnél.
Jo étvagyat majd mindenkinek hozza!

Bolyi turos.

30dkg rétesliszt

30dkg porcukor

1 stitopor.

Ezeket 0sszekeverjiik felét vajazott tepsibe szorjuk.Ratordeliink 1/2kg tirot meghintjiik 3 vanilias
cukorral rareszeljiik a citrom héjjat belecsavarjuk a fél citrom levét.Raszorjuk a keverék masik felét
10dkg vajat majd meglocsoljuk 3dl tejjel amibe 3tojast turmixolunk.Elémelegitett siitdbe pirosra
siitjiik.

J6 étvagyat hozza.

Felvidéki bableves

Hozzavalok: 1 kisebb fiistolt csiilok, 50 dkg zoldbab vagy 30 dkg fejtett bab, 2 tojassargaja, 1 dl
tejfol, 1 cs. petrezselyemzold vagy kapor, zellerzold, ecet

A cstilkot puhéra f6zve, a csontrdl leszedve, borével egyiitt kisebb darabokra vagjuk. Sziikség
szerint higitott levében puhara f6zziik a babot, majd belerakjuk a csiilokhust. A tojassargakat
elkeverve tejfollel, a forro levest behabarjuk vele. Zoldbabot apritott petrezselyemzdlddel, fejtett
babot apritott zellerzolddel, kaporral, kis ecettel izesitve talalunk.

Besztercei csirkemell

Hozzavalok: 2 nagy csirkemell, 50 dkg kissé éretlen, magvavalo szilva, 5 dkg vaj, 2
dl tejfol, 1 mokkaskanal reszelt citromhéj, 1-1 késhegynyi 6rolt fahéj és szegfiiszeg, 1
teaskanal mustar, so és orolt fekete bors, izlés szerint

A csirkemellet kicsontozom, €s kis kockakra vagom. Tlizallo talba teszem a vajat, €s
lepiritom rajta a csirkemell-kockakat. Megs6zom, majd koré rakom a megmosott,
lecsopogtetett és kimagozott fél szilvakat. Raszorom a fliszereket, €s a talat szorosan
lefedve az eldmelegitett forro siitdbe teszem. 25 percig parolom az ételt. Kdzben a
mustart, a tejfolt és a csipetnyi sot dsszekeverem, majd a mar megpuhult husra
locsolom, €s a siitobe visszatéve, fedo nelkiil addig piritom, amig szinesedni nem
kezd a teteje. Parolt rizs illik hozza.

Knédli- cseh nemzeti étel

Hozzéavalok:
020 dkg rétesliszt
¢60 dkg finomliszt
o2 tojas
o2 dkg élesztd
o2 dkg cukor



50, olaj
Elkészités ideje:
Két ora.
Elkészités menete:
Nos, a kezdet nem lesz nehéz. A liszteket tedd egy mély talba, lisd bele az egyik tojast, majd a
masikbol csak a sargajat. Az élesztot futtasd fel egy kis cukros tejben, majd add hozza a tojasos
liszthez. Adj hozzé cukrot és sot, majd kezdd el dagasztani - ha van géped, azzal szerencsésebb -,
amig egyenletes tésztat nem kapsz. Ha ez megvan, tedd meleg helyre, és vard meg, amig szépen
megkel.
Most kovetkezik a neheze. Keress vagy készits egy olyan edénykombinaciot - példaul mélyebb
labasba tésztasziird, arra pedig a fedo -, amelyben a formazott tészta géz f6lott lehet, de nem ér
vizbe. Kredlj a tésztabol kis kenyérkéket, majd mehetnek a gbzbe, lefedve koriilbeliil negyed 6ra
alatt elkésziilnek.

Juhturés-krummplis pirog

Hozzavalok 4 személyre:

-600g krumpli

-350qg liszt

-1 tojas,

-szalonna,

-tejfol

- 2509 juhtaro

-s0

Els6ként a krumplit a héjaban megf6éztem, kihiitottem,meghamoztam és a

3/4 részét lereszeltem vagy krumplinyomon is atlehet nyomni.

A lisztet a gyurdlapra szitaltam,hozzaadtam a lereszelt krumplit,tojast,sot és tésztat gyartam beldle
melyet jo vékonyrakinyujtottam és pirog forma segitségével kiszaggattam a tésztat,majd megtoltotte
m a kovetkez6 toltelékkel:juhtarot villavalosszenyomkodtam egy talkaban,picit s6ztam, hozza adta
m 1 kdzepes nagysagu krumplit, amit szintén lereszeltem és jolosszekevertem.

Mikor az 6sszes pirogot megtoltottem,akkor teszek fel vizet foni egy edénybe melybe Kis olajat cse
ppentek hogy neragadjanak 6ssze a pirogok fézés kozben.A pranként f6zom ki,egyszerre nem sokat
,forrd lobogé vizbe rakom majd kb 5-

6perc utan mikor a pirogok a viz felszinére jonnek lyukas kanallal kiszedem.

Még melegen tanyérra helyezem,meglocsolom tejfollel és piritott szalonnaval talalom.Nagyon fino
m laktatd étel kicsitidéigényes de érdemes elkésziteni,ebbdl az adagbol 30 drb pirog lett.

Drapacsok (drapace) savanyu kaposzta salataval

A drapacsokhoz:

1 kg fott burgonya ( el6z6 naprol )
30 dkg sima liszt

1 db tojas

2 kiskanal tengeri s6

1,5 dl olaj, vagy olvasztott disznozsir
S0, izlés szerint

A salatahoz:



kb % kg savanyt kaposzta

2 hagyma

4 -5 evokanal oliva olaj

1 kiskanal tengeri s6

El6szor a salatat készitem el, hogy az izek jol dsszeérjenek.

A megtisztitott hagymat karikakra vagom, megsdzom, az olajjan meglocsolom, és par perc mulva
Osszekeverem a levétdl lecsurgatott savanyt kaposztaval. Félreteszem.

A drapacsokhoz épp olyan tésztat készitek, mint a krumplis laskakhoz:

Az egy nappal korabban megf6zott burgonyat hisdaralon ledaralom, raszorom a lisztet, a sot,
railitok egy egész tojast, és 0sszedolgozom.

Két részre osztom. Az egyik részt egy jol kilisztezett gytirodeszkan 4 mm-es vastagra nyujtom.
Jol megkenem az olajjal, ujra megsdzom, €s Osszetekerem, ahogy a beiglit szoktam.

2,5 cm —es darabokra vagom, a vagott feliikre forditom, és ujjaimmal szétnyomkodom &ket.

7 cm-es korongokat kapok, melyeket késsel megvagdosok, ahogy a pogacsakat szoktam. Tetejiiket
még egy kicsit megkenem olajjal, és egy kicsit megsdézom.

Ugyanugy dogozok a masik darab tésztaval.

A drapacsokat, kb 20 db-ot 2 kiolajozott tepsire rakom, és eldmelegitett siitében 25 percig siitom.
A siités félidejében a drapacsokat megforgatom, igy lesz szép ropogds mindkét feliik.

Kaposztas sztrapacska

Hozzavalok 4 személyre:
o1 kg burgonya
o1 db tojas
ekb. 40-50 dkg liszt (ezt sosem mérem)
®s0
A dinsztelt kaposztahoz:
o1 kozepes fej fejeskaposzta
o0laj
50, Orolt bors
Elkészités:
1. Aburgonyat meghamozzuk, és nyersen finomra reszeljiik (ezt a részét szeretem a legkevésb
¢:-))
2. Hozzaadagolunk egy-egy kicsi lisztet, és dsszekeverjiik, mert a krumpli hamar barnul, de
a liszttel egyiitt mar nem.
Majd hozzakeveriink egy tojast, pici sot, és annyi lisztet, hogy galuskatésztat kapjunk.
Kiszaggatjuk, és kifézziik sos (pici olaj a f6z6vizbe) forrd vizben, mint a galuskat.
Talalaskor elézetesen megdinsztelt kaposztaval 6sszeforgatjuk.

Hw

o

Makos kiflik vagy patkok

350 ml langyos tej
140 g puha vaj

2 tojassargaja

1 csomag éleszto
800 g simaliszt

80 g porcukor



1 kk vaniliaaroma
reszelt citromhéj (lime is lehet)

Kenéshez: tojasfehérje

Az ¢élesztot a langyos porcukros vaniliaaromas tejben felfuttatjuk. Majd hozzaadjuk a liszthez,

a vajhoz, a tojassargajakhoz ésa citromhéjhoz. A tésztat kb. fél oraig kelni hagyjuk. Mikor megkelt,
5 cipora osztjuk. Mindegyik cip6t kor alakara nytjtjukés haromszogekre osztjuk. Attol fuggoen, ho
gy milyen nagy kifliket/patkokat szeretnénk, elosztjuk a tésztat. En 7 részreosztottam. Mindegyik h
aromszoget a szélesebb végénél feltekerjuk, kicsit megnyujtjuk. Sutopapirral bélelt tepsire rakjukok
et, megkenjuk tojasfehérjével és megszorjuk makkal. Elomelegitett sutoben 200 fokon 20-

25 percig sutjuk.

Majjal toltott krumplis placky(lepények)

Aresztelt majhoz:

legjobb a csirkemaj, de lehet nyulmaj is: 500 gr
1 kisebb hagyma

1 mokkaskanal 6rolt feketebors

1 tetdzott kiskanal majoranna

1 kiskanal tengeriso

1 kiskanal 6rolt piros paprika

4 evoOkanal olaj

A krumplis plackykhoz:

20 db, 13 cm atmér6ji 1,5 kg husdaralon ledaralt, megtisztitott krumpli
1 db j6 nagy megtisztitott, ledaralt hagyma

1 fej fokhagyma megtisztitva, ledaralva

4 egész tojas

4 tetézott evOkanal daraliszt

3 kiskanal majoranna

1 kiskanal 6rolt feketebors

3 kiskanal tengeriso

olaj a siitéshez

A feldarabolt majat az olajon megiivegesitett felszeletelt hagyman a fiiszerek és a s6 hozzaadasava
| megresztelem- kb. 15perc alatt kész . Félreteszem.

A plackykhozvaldkat az olaj kivételével Osszekeverem. Egy jol felmelegitett -

legjobb egy teflon palacsintasiitonmegkezdddhet a siités.

Ha elég nagy a palacsintasiitonk

a plackykat kettesével is siithetjikk éspedig tigy, hogy minden adag ala két evikanalolajat csurrantu
nk. Szép ropogosra ,megforgatva kozepes langon siitjiik a plackykat. Az olaj kelletik.

A végén a majjal megtoltjiikk ket. Illik hozza valamilyen savanytisag, vagy salata, mert nehéz étel.
Nyar végén amikor marelég erés a krumpli( Gjburgonyabdl lehetetlen elkésziteni, mert az nagyon
vizes és a plackyk szétesnek, odaragadnak)

hacsak plackykat készitiink, kefirrel egy pompas vacsora.

Krumplibaba — Tocsnyi

4-5 db .burgonya
1 kozepes fej voroshagyma



4-5 cikk fokhagyma

6 db. egész tojas

SO

bors

pirospaprika /6rolt /

vegeta kb,1/2 evokanallal

1/4 maréknyi majoranna

simaliszt

egy csokor petrezselyem zoldje

olaj vagy sertés zsir a kisiitéshez

/ kenyér , savanyusag /

Meghamozunk 4 - 5- kdzepes krumplit /burgonyat / 1 fej voréshagymat , 4 -

5 cikkfokhagymat, ezt beletessziik a turmixgépben kockara vagva ,

/ igy konnyebben daralja Gssze :) /raiitiink 6 db.egasz tojastés dsszeturmixoljuk. -

Amikor mar jo pépes befiisszerezziik : s0.6r6lt bors.pirospaprika,kis vegeta kb.

1/41 maréknyimajoranna, simaliszt.

/ lisztet mindig annyit teszek ,hogy ne legyen nagyon kemény a tésztaja -

inkabb lagyabb legyenfolyékonyabb , igy lesz jo konnyii a tésztank . Mindet jol 6sszekeverjiik n
yaron ha van friss petrezselyem zoldje egymaréknyit lehet bele tenni / aprora vagva -

ettol még finomabb lesz.

ha megvagyunk egy labasban zsirt vagy olajatfelhevitiink ,és kanalanként kisiissiik mind

a két oldalat. Kenyérrel ,és savanyusdggal kénaljuk

.Barmilyen savanyusaggalnagyon finom . Mar ugy is készitettem ,hogy a kézepében kemény sajtot
tettem ,vagy karikara vagott virslit ,és errekecsapot - igy is finom . Jo étvagyat kivanok hozza :))



