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A projekt a Bakony és Balaton Keleti Kapuja Kézhasznii Egyesiilet, Litér Kézség Onkormanyzata
és a Nemesgorzsonyért Kozalapitvany konzorciumi egyuttmikodésében valdsul meqg.
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éld vidéki

agrarhagyomanyok

A Vidékfejlesztési Program keretében a Bakony
és Balaton Keleti Kapuja Kéozhasznu Egyesiilet,
a Nemesgorzsonyért Kozalapitvany, valamint
Litér Kozség Onkormanyzatinak
egyuttm(kodésével valdsult meg a projekt 2019
és 2022 kozott, bar a ko6zdés munka, a
megalapozas mar évekkel ezelott
megkezd6dott.

Az egyuttm(ikddési program keretében kiemelt
célunk volt, hogy az Erték és Min8ség kozdsségi
marketing programunkat gasztronomiai
értékekkel gazdagitsuk.

Felhasznalva és  beépitve egylttm(ikodo
partnereink tudasat is, online receptkonyvet
alkottunk, melyben bemutatjuk azokat a
gasztrondmiai  hagyomanyokat, = melyeken
keresztil talan jobban megismerik térségeinket
is.

Receptkonyviinket folyamatosan fejlesztjiik, igy
nagy szeretettel varjuk a recepteket kozdsségi
oldalunkon keresztul.

Mindenkinek kellemes gasztronomiai
élményeket és j6 étvagyat kivanunk!


https://www.ertekesminoseg.hu/Recepttar

TAJJELLEGU, SERTESHUSBOL ES
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

Rozmaringos
sertéskaraj tejfolos,
kefires kelkaposztaval

Hozzavalok

8-10 szelet sertédkaraj, vastagabb szeletek
5 dkg vaj

0,5 dl fehérbor

1-2 szal friss rozmaring

so, bors

1 kisebb fej kelkaposzta

2 fej voroshagyma

15 dkg husos fiistoltszalonna
2,5 dl tejfol

sO, bors, komény

Bede Robert ajanlasaval, a berhidai
Szamarashaz sajtmuhely helyi termék
alapanyagainak felhasznalasaval

Elkészités

8-10 vastagabb szelet sertéskarajt s6zok, borsozok és
kevés olajban hirtelen kérget slitok neki. Félreteszem
egy edénybe. Friss rozmaringot, vajdarabkakat és
néhany korty fehérbort teszek ra.

Letakarom és hagyom pihenni. Apré kockara vagott
husos szalonnat zsirjara piritok, erre teszem az egy
kisebb fej, csikokra vagott kelkaposztat és két fej
szeletelt véroshagymat.

Sézom, 6rolt borssal, 6rolt koménnyel fliszerezem és
2,5 dl tejfollel, illetve kevés kefirrel felontom.
Beforralom.



TAJJELLEGU, SERTESHUSBOL KESZULT ETEL

HagymGSbab Bede Robert ajanlasaval
szalonnaval A hajmaskéri Hajma napon késziilt étel

Hozzavaldk Elkészités

10-10 dkg csemege és fiistdlt husos szalonna A csemege szalonnat és a husos fiistolt
2 fej voréshagyma szalonnat apro kockara vagunk. Alaposan
2 gerezd fokhagyma zsirjara  piritjuk, majd 2 fej szeletelt
30 dkg fehérbab véroshagymat és 2 gerezd zuzott fokhagymat

3 db kdzepes huios paradicsom tesziink ra. Aranysargara piritjuk és  sos,
sO, babérlevél, friss bazsalikom

babérleveles vizben fott fehérbabot adunk
hozza. S6zzuk, borsozzuk. 3 db kockazott
paradicsommal egybepiritjuk és a végén friss,
vagott bazsalikommal fliszerezziik.




SERTESHUSBOL KESZULT ETEL

Paradicsomos,
kolbaszos bableves

Hozzavalok

10 dkg bacon szalonna

1 fej voroshagyma

1 dl szaraz fehérbor

2-3 gerezd fokhagyma

3 dl hamozott, darabolt paradicsom (konzerv)
30 dkg tarkabab

25 dkg fustolt hazikolbasz

2 nagy marék friss spenot

izlés szerint parmezan
sO, bors, babérlevél, friss bazsalikom

Bede Robert ajanlasaval
A tési napokon késziilt étel

Elkészités

A kockazott bacont kevés olivaolajjal megpiritunk,
majd a finomra vagott voréshagymat megparoljuk
rajta. A szaraz fehérborral felontjiik, adunk hozza
sot, borsot, zuzott fokhagymat és  hamozott,
darabolt paradicsom konzervvel egybeparoljuk.
Kevés kristalycukorral izesitjik. Kb. 1,5 liter vizzel
felontjik. Mikor felforrt hozzdadjuk a sos,
fokhagymas lében fétt tarkababot. Ekkor tessziik
bele a 25 dkg karikazott flstolt kolbaszt és 2-3
percig forraljuk. Talalas el6tt 2 nagy marék friss,
csikozott spendtot keveriink bele és reszelt

parmezan sajttal szorjuk.
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Gerslis GOI'ZSONYI A Nemesgorzsonyi Bollérverseny és Fesztival
’ / 1 /, X /,

kdeSZtCI rendezvenyen keszilt etel

Hozzavaldk Elkészités

80 dkg savanyu kaposzta Dinszteljiik meg a kockéra vagott fiistdlt hisos szalonnat. A

70 dk sertéscomb finomra vagott hagymat a visszamaradt zsirban piritsuk

10 dkg gersli (héntolt 4rpa) Uyegesre.‘A flust vég.{uk kozepes m)éretl'j ko<‘:kékr,a. A
L i pirospaprikat keverjiik el a hagymaval, dobjukra a
15 dkg fustolt husos szalonna felkockazott hust, sdzzuk és borsozzuk, a babérlevelet is

1 fej véroshagyma adjuk hozza, alaposan keverjiik el. A fokhagymat is tegyiik
2-3 gerezd fokhagyma a labasba, majd egy kis vizet is dntsiink ra. Kérilbelil 40-45
2 ek pirospaprika perc alatt puhul meg a hus, ekkor az alaposan atmosott
savanyU kaposztat keverjiik a porkélthoz, és adjuk hozza a

s0, bors, babérlevél , ) )
gerslitis. Fedd alatt 15-20 perc alatt késziil el az étel.

A talalashoz tejfol, kapor Talaljuk tejfollel, és bolonditsuk meg egy kis kaporral is.
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Kolbaszos tejfolos
krumpli leves

Hozzavaldék

4 kozepes db burgonya

10 dkg fustolt szalonna (kolozsvari)
10 kg fiistolt sonka

2 nagy db sargarépa

1 db fehérrépa

2 kozepes fej voroshagyma

20 dkg parasztkolbasz

2 dl tejfol

1dltej

1 evékanal finomliszt

3 kk fliszerpaprika

1-2 gerezd fokhagyma (izlés szerint, elhagyhatd)

babérlevél izlés szerint (elhagyhatd)
3.2 lviz

Tipp: hasznaljunk hazi fistoltkolbaszt, ezt
Nemesgorzsonyben szereztiik be.

A Bakonyban régen tarhonyaval dusitottak a levest, a
tarhonyat kis olajon vagy zsiron megpiritjuk, majd belefézziik
a levesbe.

Elkészités

Apré kockara vagjuk a szalonnat, kiolvasztjuk rajta az apréra vagott voréshagymat
tvegesre piritjuk.

LehUzzuk a tlizrél, és amikor mar nem serceg, mehet bele a sonka és a pirospaprika.
J6 alaposan elkeverjlk, majd felontjiik kb. 2 dl vizzel, mehet bele a babérlevél és a
fokhagyma.

Kozben karikazzuk a sargarépat és a fehérrépat, amit tesziink is a fazékba. Figyeljink
az aranyokra! Itt még nem kellenek erés izek. Ameddig a zéldségek félpuhara fének,
gyorsan pucoljuk és kockazzuk a krumplit., mejd beletessziik

Kozben karikaztuk a kolbaszt is (a b6rét hizzuk le), és a krumplival egylitt megy a
levesbe. Felf6zziik, és kostolunk, ismét fliszereziink

A krumpli gyakori kdstolgatasa mellett készitiink egy habarast a tejjel, liszttel és
tejfollel. Kevés tejben csomdémentesre keveriink egy nagy kanal lisztet, és
hozzakeverlink 2dl tejfolt. Amikor a levesben megfétt a krumpli, szediink ki a forrd
[ébdl a habarasra, és gondosan elkeverjik. A 1ét6l felmelegedett habarast
belekeverjiik a levesbe, és kdstolunk. Itt még sézunk egy kicsit, nem vittiik tulzasba a
sbzast fézés kdzben, akkor még kell egy kicsi so. A levest a habardssal felfézziik, és
kész. Erdemes egy kicsit pihentetni talalas el8tt, hogy az izek 6sszeérjenek.



https://www.nosalty.hu/alapanyag/burgonya
https://www.nosalty.hu/alapanyag/burgonya
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fustolt-szalonna
https://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/feherrepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/feherrepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/parasztkolbasz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/parasztkolbasz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/baberlevel
https://www.nosalty.hu/alapanyag/viz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/viz

TAJJELLEGU,SERTESHUSBOL KESZULT ETEL
NYILTTUZI SUTES, FOZES

Tipp: gazdagithatjuk a levest egy kis nokedlival.

Pinceporkolt
bogracsban készitve

A pinceporkoltet leveses és a levét elfétt strli valtozatban is
készitik Nemesgorzsony és a Bakony-Balaton térségében is.
A husalap lehet valtozatos, gomba, kolbasz is keriilhet bele.

nokedlivel

Hozzavalok

1 kg sertéslapocka

1 kg burgonya

2 kozepes fej voroshagyma (apréra vagva)
4-5 gerezdfokhagyma (kis fej, apréra vagva)
2 db paradicsom (négy felé vagva)

2 kdzepes db paprika (hosszaban félbevagva)
2 ek diszndzsir

2 ekpirospaprika

sd, bors, komény

izlés szerint kakukkf(i, majoranna, csipés paprika

Elkészités

A hist kockakra vagjuk. A szalonnat felkockazzuk, zsirjat
kiolvasztjuk. Ahagymat apré kockakra vagjuk, zsirban
Uvegesre paroljuk.

Hozzaadjuk a hust, megszorjuk a pirospaprikaval és
felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje. Sdzzuk, borsozzuk izlés
szerint. Beledobjuk a babérlevelet.

Fél orat lefedve fézziik. Addig a paprikat, paradicsomot és a
krumplit kockakra vagjuk.

Fél ora leteltével hozzdadjuk a porkolthoz. A fokhagymat is
belenyomjuk. Felontjiik még egy kevés vizzel és kb 20 perc
alatt készre fézziik. A végén hozzaontjlik a vorosbort és még
egyet forralunk rajta.

Aki szereti csipGs paprikat is adhat hozza.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteslapocka
https://www.nosalty.hu/alapanyag/burgonya
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
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Sertésporkolt

Hozzavalok

1 kg sertéslapocka

2 kozepes fej voroshagyma (aprora vagva)
4-5 gerezdfokhagyma (kis fej, apréra vagva)
2 db paradicsom (négy felé vagva)

2 kozepes db paprika (hosszaban félbevagva)
2 ek diszndzsir

2 ekpirospaprika

sé, bors, komény

izlés szerint babérlevél, majoranna, csip0s
paprika

Tipp: akar tobbféle hisbdl vegyesen is késizthetjiik. A porkolt
akkor finom, ha onlds, szaftos, de nem leveses allagy, igy
arraligyeljink, hogy a végén a felesleges levet elf6zzlik.

Elkészités

A hist alaposan megmossuk, és nagyobb (kb. 2x2cm-es)
darabokra vagjuk. Kozben az olajat elkezdjik melegiteni egy
l[dbosban, és megpucoljuk, majd felapritjuk a hagymat.
Uvegesre piritjuk kozepes langon, gyakran megkeverve. Ha
ez kész, lehtzzuk a tlizrdl, és kissé hagyjuk kihdlni. 1-2 perc
elteltével megszorjuk a pirospaprikaval, jol elkeverjiik, majd
raboritjuk a hist, és visszahelyezziik a tlizre. Beledobaljuk a
felapritott vagy éppen nagyobb darabokban hagyott
zoldséget, s6zzuk, borsozzuk, és feldntjiik a vizzel. JOl
elkeverjlk, felforraljuk, és fed6 alatt lassu tlizon fozzlk,
amig puha nem lesz. Ez kb. 45 perc. Amikor letelt a f6zési
id8, vegyiik le a feddt, és kdstoljuk meg. izesitsiik még
szlikség szerint.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteslapocka
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
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TAJJELLEGU,SERTESHUSBOL KESZULT ETEL

Porkolt kenyértalban

Hozzavalok

50 dkg liszt (kb 2-3 db kdzepes tanyér)
3dlviz

2.5 dkg élesztd

1.5dl tej

1 teaskanal s6

1 tedskanal cukor

1 kg sertéslapocka

2 kbzepes fej voroshagyma (apréra vagva)
4-5 gerezdfokhagyma (kis fej, apréra vagva)
2 db paradicsom (négy felé vagva)

2 kozepes db paprika (hosszaban félbevagva)
2 ek diszndzsir

2 ekpirospaprika

s6, bors, komény

izlés szerint babérlevél, majoranna, csip8s paprika

* N
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Tipp: a kenyértalban krémleveseket, lecsot, vagy mas porkolteket
is talalhatunk.

Elkészités

Kenyértal

Atejet langyositsd meg, keverd hozza a cukrot, és morzsold bele
az éleszt6t. Futtasd fel, azaz vard meg, mig korilbeldl 10 perc
alatt megemelkedik, és habos lesz. A lisztet szitald at, majd add
hozza a sét, és tobb részletben a vizet. A liszt minéségétdl fiigg,
hogy kell-e bele mind. J6l dolgozd 6ssze a tésztat. Akkor jé, ha
kdzepesen kemény, fényes, és lejon a kezedrél. Takard le, és
keleszd korilbelil egy 6ran at.

Amikor a duplajara n6, tedd at lisztezett felliletre, gylrd at, és
formazz bel6le két bucit. Rakd Gket egy tepsibe, és keleszd még
15-20 percig. El6melegitett sitében siisd meg 200 fokon 25-30
perc alatt. Amikor kihil, vagd ketté. Miel6tt belemernéd a levest,
kapard ki a belsejét.

A porkoltet a kordbbi sertésporkolt recept alapjan készitettiik.



https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteslapocka
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
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(X) o0 & o’
TOItOtt Sert95d090d° A Nemesgorzsonyi Polgardrség ajanlasaval
Tipp: tolthezjik kolbasz hussal, zoldséggel is.

Hozzavaldk Elkészites

1 db kézepes méretli dagadé (nyula), Kevés zsiradékon a hagymat, fokhagymat Uivegesre paroljuk,

15 dkg maj a felkockazott csirkemajat el6siitjiik a hagymas zsiron, majd
1 kis liveg csiperke gomba, lecsepegtetjik.

2 db tejben aztatott zsemle, A tejbe 4ztatott zsemlét kinyomkodjuk, a lecsepegtetett

1 kis fej voréshagyma majjal, gombaval, petrezselyemzélddel, tojassal,

2 gerezd fokhagyma flszerekkel 6sszekeverve masszat készitiink.

Baconszalonna A dagaddt 6vatosan felszurjuk, nehogy kivagjuk, az

1 csokor petrezselyem zold elkészitett masszat a belsejébe toltjiik, a végét hustlivel

1 db tojas, betlizziik.

s6, bors izlés szerint. Az igy el6készitett dagadot baconnal betekerjlik, kizsirozott

tepsibe tessziik és mehet a siitébe.
1-1,5 6ra alatt puhara siitjik.
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Gorzsonyi csilok sonka
malac formaban Laci
bollér ajanlasaval

Tipp: formaba toltve gusztusos és egyedivé tehet6

Hozzavalok Elkészités
3 kg sertés elsd csiildk Az aprora felvagott csiilok darabokat

1 fej voroshagyma befliszerezzuk, majd allni hagyjuk egy éjszakat.

A befliszerezett csiilkdt a formaba tesszik, és a
10 gerezd fokhagyma

formaval egyiitt vizben f6zzlik 4-5 6ran keresztil.

S0 Miutan megfétt, 6vatosan kivessziik a vizbdl és a

bors formaban hagyjuk kiiilni. Ha teljesen kihilt, a
pirospaprika izlés szerint. format levéve lehet szeletelni.
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Paraszt disznésajt Laci
bollér ajanlasaval

Hozzavalok

0,5 kg sertés sziv

0,5 kg sertés nyelv

1 kg fejhus és bor

sé

bors

pirospaprika izlés szerint.

Ahogyan Nemesgorzsonyben kinaljuk

Elkészités

Az aprora felvagott bels6ségeket, fejhist és bért
befliszerezziik, majd allni hagyjuk egy éjszakat.

A befliszerezett belséségeket, hist és bort a
formaba tessziik, és a formaval egyiitt vizben f6zzlik
4-5 6ran keresztil. Miutan megfétt, vatosan
kivessziik a vizb6l és a formaban hagyjuk kitilni. Ha
teljesen kih(lt, a format levéve lehet szeletelni.
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Klasszikus kocsonya

Hozzavalok

80 dkg flistolt csulok
3-5 db sertés korom
60 dkg sertésbol

1,5 fej fokhagyma

30 szem feketebors
1 fej voroshagyma
sargarépa

tojas a diszitéshez

SO, viz

Ahogyan azt a Nemesgorzsonyi bollérvesrsenyen
kinaltuk

Elkészités

A fustolt cslilkot, a megtisztitott kormoket és a
sertéshdrt feltessziik foni annyi vizben, hogy jol ellepje.
Forras utan lehabozzuk, hozzaadjuk a fokhagymat,
fekete borsot, voréshagymat, sargarépat.

Mivel a flstolt cstilok mar sds, igy 6vatosan megsozzuk.
Addig f6zzlik, amig a his és a bér szinte levalik a
csontrol. Ha megfétt, 15 percet pihentetjik.

Talalas el6tt leszedjiik a zsirt, talakba szedjik a bért, a
hust és a sargarépat, majd sz(rt kocsonya lével
felontjiik. Szeletre vagott fét tojassal diszitjiuk. A
kiadagolt kocsonyat hideg helyen hagyjuk kih(lni és
megdermedni.



TAJJELLEGU,SERTESHUSBOL KESZULT ETEL
NYILTTUZI SUTES, FOZES

Sertésfa rOk parkalt A Nemesgorzsdnyi Polgarérok ajanlasaval

A Bakony-Balaton Gasztro napon elkészitett étel

Hozzavalok Elkészités

5 kg sertésfarok, Hagyma, paprika, paradicsommal lecsés porkolt

1 kg voroshagyma, alapot készitiink. Megszorjuk a pirospaprikaval,
8-10 gerezd fokhagyma, felontjik 1-1,5 | vizzel. Belerakjuk a feldarabolt

42 kg tv. paprika, sertésfarkokat

2 evGkanal pirospaprika, és a fliszereket.

2 teaskanal bors, 2-2,5 6ra alatt puhara paroljuk, a végén beledntjiik
2 teaskanal komény (6rolt), a2dlvorésbort,

8-10 szem bordka bogyo, osszeforraljuk.

sé izlés szerint, Sés f6tt krumplival vagy puha kenyérrel, kovaszos
2 L vorosbor (2 dl a porkoltbe, 3 dl a szakacsba) uborkaval talaljuk.
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TAJJELLEGU,SERTESHUSBOL KESZULT ETEL

Sult kolbasz

alaprecept

Hozzavalok

10 kg hus,

10 dkg paprika

24 dkg s,

3 dkg bors,

3 dkg foghagyma,

1 kavéskanal porcukor

ke

A Nemesgorzsonyi Polgarérok ajanlasaval

Elkészités

Ledaraljuk a hust, a hozzavaldkat belekeverjiik. Az
egészet jol eldolgozzuk, tgy dagasztjuk, mint a
tésztat. Vékonybélbe toltjiik szép lassan, toltésnél
arra tgyeljlink, hogy ires, levegds rész ne legyen a
kolbaszban. A végeket megkotjiik, az lires levegds
részeket megszurkaljuk gombostivel.

Ahany haz annyi szokas, annyi iz, és titkos
hozzavald, ezért is van a zslirinek minden évben
nagyon nehéz dolga, amikor a legjobb kolbasz
elkészitéjét keresi Nemesgorzsonyben.



TAJJELLEGU,SERTESOL KESZULT ETEL
NYILTTUZI SUTES, FOZES

Sult hagymasveér

A Nemesgorzsonyi Polgarorok és Buzas Sandor
ajanlasaval, a reggeli palinka mellén a disznévagasok
elmaradhatatlan reggeli étele.

Hozzavalok

5 | vér,

3-4 fej voroshagyma,
so, bors,

1 ek étolaj

Elkészités

A hagymat felkockazzuk, és az olajon megpiritjuk.
Felontjlik a vérrel és izlés szerint sdézzuk, borsozzuk.
Lassu tizon fézziik a vért és kozben fakanallal
keveregetjiik. igy egyenletesen megsiil a vér, addig
f6zziik, amig a vér allaga megfelel6en darabos lesz.

A gorzsonyi polgarérok reggeli étele Ivancsik Gergd
270-szeres valogatott kézilabdazoénkat is
meggyozte, aki évek Ota tagja a bollérverseny
zslrijének.



SERTESHUSBOL KESZULT ETEL

Tepsis kaposzta

Hozzavalok

1 kg oldalas

0,5 kg daralthds

1 kg savanyukaposzta

5-6 szelet husos flstoltszalonna
2 fej voroshagyma,

3-4 gerezd fokhagyma

2 tojas

15 dkg barnarizs

sO, bors, pirospaprika, babérlevél, kapor
1 ek sertészsir

1 ek étolaj

Toros étel, ami otthon a suitobe is elkészithetd.
izIés szerint fiistdlthissal, kolbasszal gazdagithaté

Elkészités

A szalonnat zsirjara siitém, azon a hagymat
megdisztelem. rateszem a csontos oldalast, flszereze,.
visszateszem ra a siiltzalonnat..

Kozben barnarizst teszek fel féni.

A daralthdsbdl a tojas, hagyam, fokhagyma, rizs, flszrek
felhasznalasaval gombdcikat készitek.

A megpirult hisokat tepsibe szedem.

A maradék zsiradékon a kaposztat parolom.

Elkezdem a rétegzést: kaGosza, hus, rd a gombdc, majd
befedem kaposztaval.

Siitobe tolom és kb 180 fokon egy 6ran at siitom.
Tejfollel, kaporral talalom.



SERTESHUSBOL KESZULT,
TAJJELLEGU GOMBAS ETEL

Bakonyi batyu

Hozzavalok

0,5 kg liszt
3-3,5dlviz

1 cs szaraz élesztd
1ekolaj

1 ek cukor

0,5 kg daralthus

0,5 kg gomba

1 fej voréshagyma,
1 gerezd fokhagyma
sd, bors, pirospaprika,
1 ek étolaj

A bakony nklasszikus izvilaga egy laktato ételben.

Elkészités

Az éleszt6t megfuttatom, a batyuhtészta 6sszetevdit
Osszedagasztom és kelni hagyom.

Addig elkészitem a ragut, ami egy darélthdsos, gombas
porkolt. a hagymat dinsztelem, fokhagymat nyomok bele, a
hust atpiritom, pitospaprikaval, sdval, borssal fliszerezem.
Kicsit parolom, majd amikor 4r majdnem készen van
hozzateszem a gombat. Osszeparolom és tejfolds liszttel
behabarom.

A tésztat atdagasztom, kinydjtom és akkora darabokra vagom,
hogy a slit6format ki tudjam bélelni. (kisebb batyukra a
muffinsiitd is tokéletes)

Megtoltom, szépen becsavarom és siitobe rendezem.

180 fokon kb 40-45 pers alatt készre siirom. Friss salataval
talalom.



SERTESHUSBOL KESZULT,
TAJJELLEGU GOMBAS ETEL

Tipp: rdei gombaval gazdagithatd, kiilonleges izvilagot

. kolcsonoz az ételnek. Vigyazzunk, hogy az
Ba bos kq pOSZta alapanyagokat ne f6zziik til, inkabb tébbszdr

kostoljunk, ellenérizziink!

Elkészités
Aszalonnat zsirjara siitom, megdisnsztelem vele a hagymat és

Hozzavalok

0,5 kg savanyukaposzta beleteszem a feldarabolt kolbaszt, 6sszepiritom.

1 fej voréshagyma, Babérlevéllel fliszerezem, vizzel feléntém, hogy ellepje és
15-15 dkg fiistiilt szalonna és kolbasz osszeforralom.
15 dk vorosbab (konzerv) Beleteszem a kaposztat, majd a burgonyat. Osszefé6zém

2 nagy krumli Tejfolt ccomdmentesre keverem, néhény burgonyat

keményitének kiveszek és 6sszeturmixolom vele a habarast.

2 dl tejfol (aki akar, hasznélhatja a klasszikus médon a lisztes vagy

s6, bors, babérlevél keményités habarast is.)

1 ek étolaj (elhagyhato, ha jé zsiros a szalonna) Beledntdm a habarast, sszeforralom, majd mehet bele a

Viz konzervbab. Természetsen el6z6 nap bedztatott szaraz bab is

’ s . . ..k, )
izlés szerint erdei gomba tokeletes

Osszeforralom ismét az izeket.

Késtolom, fliszerezem és kapros tehjfélell kinalom.



TAJJELLEGU, SERTESHUSBOL ES
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

Hideg joghurtos
szilvaleves fozés nélkdl

Hozzavalok

60 dkg szilva (érett szilvabol)

15 dkg cukor (vagy mas, egyenértékl édesitoszer)
6 dljoghurt (natdr joghurt)

1 kavéskanal fahéj

diszitéshez

apréra vagot szilva, vanilia fagylalt vagy barmi mas

izlés szerint

A Bakony-és Balaton gasztrofesztivalon elkészitet

étel, Litér kozség és a berhidai Szamarashaz
sajtmUhely ajanlasaval

Elkészités

A szilvat megmossuk, félbevagva kimagozzuk, és talba
tesszuk.

Raontjuk a cukrot, egy kevés fahéjat, majd hozzaontjik a
natur joghurtot. Kissé megforgatjuk, majd az egészet
beleontjiik egy turmixgépbe, és krémesre apritjuk.

A levest finom lyuku sz(irén atszlrjik, és talakba toltjuk.
Egy botmixer segitségével a talaléedényben felhabositjuk.
Betétként adhatunk hozza egy gombdc fahéjas fagylaltot,
vagy ha kiaddsabbat szeretnénk, készitsiink hozza mini
turégombdcokat.

A diszitésre szant szilvat nagyon apré kockakra vagjuk, és
a tetejét meghintjik vele.



https://www.nosalty.hu/alapanyag/szilva
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/joghurt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fahej

TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

Szilvalekvaros hajas

krafli

Hozzavalok

50 dkg sertéshaj
70 dkg finom liszt
2 ek ecet

2 dbt ojassargaja
kevéssd

2.5dl langyos viz
hazi szilvalekvar

A Litéri TAncosok Barati kore altal elkészitett
siitemény - Litér szilvalinnep

Elkészités

A lisztet atszitaljuk, beletessziik a tojasok sargdjat,
sot, porcukrot, ecetet, majd kevés langyos vizet.. Ezt
alaposan kidagasztjuk.

A hajat liszttel Osszegydrjuk, formazzuk, és a
kinyujtott tészta kozepére helyezziik. Az oldalait négy
oldalrél felhajtjuk, és kisodorjuk, 6sszehajtjuk, fél érat
pihentetjik. Ezt a folyamatot négyszer megismételjlik.
Pihentetést kovetéen kinyujtjuk, négyzet alakura
vagjuk, szilvalekvart halmozunk a tetejére, felhajtjuk
az oldalat és gyorsan kisiitjiik. Porcukorral izesitjlk.


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/serteshaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/finom_liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/ecet
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojassargaja
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/langyos_viz
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/hazi_szilvalekvar

HAGYOMANYOS SZILVAS RECEPT

Szilva szész

Hozzavaldk

1 kg szilva

cukor

fahéj, szegfliszeg
husleves 1é

so

citrom

1 kis pohar tejfol
1 ek liszt

Tipp: Néha a szilvahoz 1-2 db almat is felkockazok és
egylitt f{6z6m a szdszhoz. Nagyon finom a birsalma és
meggy sz0sz is, barmilyen siilth6z és krumpliplréhez.
Probald ki édesen, nudlivalis!

Elkészités

A kimagozott szilvat negyedelem és kevés vizzel felteszem a ldbosba,
egy kicsit rottyantom, majd hozzdadom a fahéjat, szegfliszeget.
Huslevessel felontom a gyimolcsot, de szeretem ha nem tdl sok a [é.
Ha nincs maradék husleves tylkhidsleves kockat teszek a
gylimolcshoz. Folyamatosan kostolok, a gylimolcs savassaga alapjan
kevés cukrot is teszek a forrasban lévé edénybe. Ha sziikséges picit
sdzom, citrom karikakkal izesitem.

Mikor mar megpuhultak a gylimolcsok, a tejfollel és a liszttel habarast
készitlink, amit simara keveriink. Ezt fokozatosan felmelegitjiik a forrd
lével, és ha mar kell6en meleg a habarasunk, raéntjiik a megpuhult
gylimdlcsre. Néhany percig egyiitt forraljuk, és azutan mar talalhatjuk
is. A tejfol adja meg azt az izt, amivel nagyanydink varazsoltak isteni
finomra. Lehet tejszinnel is helyettesiteni a tejfolt, de nekem a régi
id6ket hozza vissza a tejfolos habaras



TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

Szilva ontet

Hozzavalok
1 kg szilva
cukor
fahéj,
vanilia

A Litéri TAncosok Barati kore altal elkészitett
siitemény - Litér szilvalinnep

Elkészités

Suteményekhez, nagyszerl kiegészitd a szilva
ontet

Az Ontethez a szilvakat kimagozzuk és aprdobb
darabokra vagdaljuk. A cukrot hozzaadjuk és
alacsony homérsékleten 30-35 percig fézzik,
ezalatt a gyimolcshds megpuhul és eléri a
megfelel6 slrlséget. Durva szovésl szlrdn
attorjik, hogy a héjat eltavolitsuk, de ez
elmaradhat.

Fahéjjal és vaniliaval izesitjk.



TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

Szilvas lepény

Hozzavaldk

30 dkg liszt

1 cs suitépor

3 db tojas

20 dkg cukor

1 cs vanyliascukor

1 dl olaj vagy olvasztott vaj

reszelt citromhéj (bio citrombdl, nem kezelt)
vaj, zsemlemorzsa a stité6formahoz
60 dkg szilva

2-3 ek cukor

fahéj

A Litéri TAncosok Barati kore altal elkészitett
siitemény - Litér szilvalinnep

Elkészités

A tojasokat és a cukrot habosra keverem, beleteszem a
vanilids cukrot. Hozzaadjuk az olajat, a citromhéjat.

A lisztet a slt6porral elkeverem, majd jol 6sszedolgozom a
masszaval.

A sitéformat kivajazom és meghintem zsemlemorzsaval,
hogy ne ragadjon bele a siitemény.

A szivat megmossuk, kimagozzuk (lehetéség szerint friss
szilvat hasznalunk, mert a tobbi valtozat nagyon sok levet
ereszt.

Fahéjas, vanilias cukorral 6sszekeverjiik.

A tésztan szépen eloszlatjuk.

Tlpréba mellett 180 fokon kb 40-45 perc alatt késziil el.



TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

Szilvasgombaéc

Hozzavaldk

80 dkg fottburgonya
30 dkgliszt

1lekvaj

1 db tojas

so

magozott szilva
cukor

fahéj

15 dkg zsemlemorzsa / mak / did
1 ek porcukor

A Litéri TAncosok Barati kore altal elkészitett
sitemény - Litér szilvalinnep

Elkészités

A burgonyat héjaban megfézziik, még forron meghamozzuk és
burgonyanyomén attorjik. A langyosra hilt masszat a liszttel, a vajjal,
tojassal és 1 csipet sdval siméra gyurjuk. Ezutan félujjnyi vastagra
kinyUjtjuk, és kb 14-16négyzetlapra vagjuk.

A szilvat megmossuk, leszaritjuk és kimagozzuk, kozepébe kicsi fahéjas
cukrot tesziink

Egy nagy fazékban enyhén sés vizet forralunk. A szilvaszemeket a
tésztalapok kézepére helyezziik, és a sarkokat 6sszecsippentjiik. Lisztes
kézzel gombélylire formazzuk a gombdcokat, és a lobogd vizben fézziik
kb. 15 percig.

Kézben a maradék vajat felforrdsitjuk. Beledntjik a zsemlemorzsat,
tetszés szerint 1 ek porcukorral édesitjiik, és allandé keverés mellett
vildgosbarnara piritjuk.

A gombédcokat kivessziik a f6zévizbél, lecsepegtetjik, és megforgatjuk a
vajas morzsaban. Makban vagy diéban forgatva is nagyon finom!


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/lisztesre-fovo-burgonya
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/vaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/szilva
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/zsemlemorzsa
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/porcukor
http://www.mindmegette.hu/kategoria/jelleg/krumplis/
http://www.mindmegette.hu/kategoria/jelleg/krumplis/
http://www.mindmegette.hu/kategoria/tipus/szilvas/

TAJJELLEGU,

HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

SERTESHAJJAL

Szilvas batyu
vaniliafagylattal

Hozzavalok

30 dkg liszt

15 dkg hideg vaj
10 dkg cukor

1 teaskanal stitépor
1 tojas

1 csipet s6

0.5 dl tejfol

80 dkg szilva
porcukor

1 teaskanal fahéj
1 tojas
vanliafagylalt

A Litéri Tancosok Barati kore altal elkészitett
sitemény - Litér szilvalinnep
Vaniliafagylalt a Szamarashaz Sajtmtihely helyi

terméke

Elkészités

A sttéporral elkevert lisztet morzsold el a vajjal, tisd bele a tojast,
keverd hozzd a tejfolt és a cukrot, picit s6zd meg, és gyurj az
egészbdl sima tésztat. Csavard folpackba, és helyezd a h(itébe egy
6réra. Kozben a szilvat mosd meg, magozd ki, vagd fel apré
darabokra.

A sutét melegitsd elé 180 fokra. Készits el egy muffin siitét és
formapapirokkal béleld ki.

A tésztat nyutsd ki kb fél cm vastagra és szaggass beldle akkora
koroket, hogy a formapipirt ki tudd bélelni vele. (szilikon
stit6formaba nem kell formapapir)

A tésztat megtoltom szilvaval és egy kis fahéjas porcukorral
meghintem.

Lezarom, megszurkalom és tojassal lekenem. Aranybarnara siitom.
Porcukorral, vaniliafagylalttal talalom.



TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

A Litéri TAncosok Barati kore altal elkészitett
sitemény - Litér szilvalinnep

Szilvas pite

Vaniliafagylalt a Szamarashaz Sajtmthely helyi

terméke
e 12 Elkészités
Hozzavalok s : L
) A sutéporral elkevert lisztet morzsold el a vajjal, lisd bele a
30 dkg liszt iy . et S AP
) ) tojast, keverd hozza a tejfolt és a cukrot, picit sézd meg, és gylrj
15 dkg hideg vaj az egészbdl sima tésztat. Csavard folpackba, és helyezd a hiitébe
10 dkg cukor egy 6rara. Kézben a szilvdt mosd meg, magozd ki, felezd el, és
1 teaskanal stitépor forgasd fahéjas porcukorba.
1 tojas A siit6t melegitsd elé 180 fokra. A tészta egynegyedét vedd el, a
1 csipet sé maradékot nyujtsd ki kor alakira, és egyengesd el egy
0.5 dl tejfol piteformaban. A tetejét villdval szurkadld meg, szérd meg
80 dkg szilva zsemlemorzsaval, és oszd el rajta a fahéjas szilvat. Ezutan a
3 evékanil zsemlemorzsa maradék tésztat is nydjtsd ki, és éles késsel vagy derelyevagdval
Y , vagj belSle egyforma széles csikokat, amelyeket racsos alakban
3 evokanal porcukor i ., . .
i i .. helyezz el a szilva tetején. Kend meg felvert tojassal, majd told a
1 teaskanal fahéj o nleep s L . .
sutobe fél érara, amig szép aranybarna szint kap a teteje.

1 tojas



TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

o ’ ’
SZ'IVOS I"etes A mai konyhakban a kész réteslap hasznalata terjedt el, de ahol
még él ez a tudas, érdemes a rétesnydjtas tudomanyat elsajatitani.

Ha nem is egy asztalnyira nydjtjuk, mint egykor nagymamank, de
kisebb méretben mindenkinek sikertilhet.
A balatonkenesei Katica pékség ajanlasaval

.y Elkészités
Hozzavalok , . . , . , .
) A lisztet, az olajat, egy csipet sét, 2 dl langyos vizet kézzel lagy
35 dkg liszt tésztagoly6va gyurunk. Frissen tarto foliaba csomagoljuk, és legalabb 1
3 ek olaj 6réra betessziik a hiitSbe.
70 dkg szilva A szilvat megmossuk, kettévagjuk, kimagozzuk. Megszérjuk a cukorral, a
4 ek cukor fahéjjal és 2 evékanal zsemlemorzsaval.

A tésztat lisztezett konyharuhara tessziik, és kézzel vékony, kb. 40 x 40

4 ek zsemlemorzsa cm nagysagu négyzetlapra kihtizogatjuk. A vajat megmelegitjik, felével

1tk 6rolt fahej megkenjiik a tésztat, és raszérjuk a maradék zsemlemorzsat. A szilvat a
4 ek vaj tészta als6 harmadara szérjuk, két oldalat kicsit behajtjuk, és a tésztat a
1 ek fahéjas porcukor konyharuha segitségével feltekerjiik.

A slt6t 200 fokra elémelegitjik. A tepsit kivajazzuk, és rafektetjik a
L ., i . tésztat Ggy, hogy az Gsszeillesztés alulra kerliljon. Megkenjiik vajjal, és a
Ha nem bibelodiink a tesztaval, réteslappal is sitében kb. 25 percig sitjik. Kozben tobbszor atkenjik a vajjal.

készithetjik. Ekkor a lapokat olaj, tojas és tejfol Hagyjuk kihilni.
keverélével knejiik meg, hogy ne téredezzenek. Talalaskor megszérjuk porcukorral.



https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/olaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/szilva
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/zsemlemorzsa
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/orolt_fahej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/vaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/fahejas_porcukor

TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

Aszalt szilvaval toltott
karaj

Hozzavalok

100 g aszalt szilva

4 szegfliszeg

kisujjnyi fahéj

1 dl szaraz vorésbor

600 g kicsontozott sertéskaraj
s0, bors

2 ek. olaj

1 kozepes fej hagyma
4-6 gerezd fokhagyma

1 kk. szaritott rozmaring
4 kozepes alma

A gyakorlottabb szakacsok az egész karaj toltésével is
probalkozhatnak, aki most kezdi egy-egy szép szelet
kikloffot husba tekerje a tolteléket.

Litér Kozség Onkormanyzatanak ajanlasaval

Elkészités

Az aszalt szilvat megmossuk. A szegfliszeggel és a fahéjjal felforraljuk a
bort, a szilvara ontjik, 1 éran at aztatjuk benne. A hust ledblitjik,
szarazra torolgetjiik, majd vékony, hosszl pengéjli késsel kdzépen
felszurjuk ugy, hogy a ,tuls6” végét ne lyukasszuk ki. Fakanalnyéllel
kitagitjuk a nyilast, a hust pedig bedodrzsoljik egy kevés séval. A
hagymat és a fokhagymat meghamozzuk, a hagymakat elnegyedeljiik.
Az aszalt szilvat leszlrjlk és a felszurt hidsba tomkaodjik. A nyilast, a
hust sonkaszerlien megkotézziik. Nagyobb serpeny6ben felforrésitjuk
az olajat, és hirtelen korbesiitjik, megkapatjuk benne a hust.

Mélyebb siitéedénybe emeljiik, tetejére locsoljuk a forrd olajat, majd
mellédobjuk a fokhagymagerezdeket és a hagymat, meghintjik a
rozmaringgal és néhany tekerésnyi frissen 6rolt borssal. Aldontiink egy
kevés vizet, aluféliadval betakarjuk, majd kbzepesen meleg siitében (180
°C) kb. 1 éran at paroljuk. Ha atsllt (tlpréba!), levesszik a hisrdl a
foliat, és sajat levével locsolgatva pirosra siitjlik (tovabbi 20-25 perc).



TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

Aszalt szilvaval toltott
csirkemell

Hozzavalok

4 db csirkemell filé hosszaban vagd félbe
25 dkg aszalt szilva ez a mag nélkiili suly
1 kavéskanal bors

1 teaskanal s

15 dkg bacon vékonyra szeletelve

5 evOkanal olaj

Tipp: a csirkemelleket megsithetjiik natdr, bacon
szalonnaba gongyolve, vagy rantva is.
Litér Kozség Onkormanyzatnak ajanlasaval

Elkészités

Az aszaltszilvat bedztatjk, majd szlrjik és kicsit felszaritjuk réla a
folyadékot.

A csirkemell szeleteket felvagjuk, kikloffoljuk, sézd, borsozd, és oszd el
rajtuk az aszalt szilvat.

Tekerd fel a csirkemelleket, a tekercseket pedig baconbe gongydld bele.
Megtlizheted fogpiszkaldval, hogy silités kdzben egyben maradjanak.
Melegitsd el6 a stit6t 180 fokra.

Tedd tepsibe a csirkemelleket, fedd le félidval a tepsit, és 30 percig, 180
fokon siisd a csirkemellet. 30 perc mulva vedd le a féliat, és még tovabbi
20-30 percig piritsd a finom csirkemelleket.

A csirkemelleket leget egyebn bevagdosni és a tolteléket abba helyezni
és igy slit6ben megsiitni, vagy a gongyolést kovetéen a hagyomanyos
maodon, liszt, tojas, morzsa, panirozni és bé olajban kislitni.


https://rakottkel.hu/hozzavalo/csirkemell-file/
https://rakottkel.hu/hozzavalo/aszalt-szilva/
https://rakottkel.hu/hozzavalo/bors/
https://rakottkel.hu/hozzavalo/so/
https://rakottkel.hu/hozzavalo/bacon/
https://rakottkel.hu/hozzavalo/olaj/

TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL
SERTESHAJJAL

Szilvas
aproésitemények

Egyszerii szilvas piskota

25 dkg margarin, 25 dkg cukor, 4 db tojas, 1 cs
sutépor

25 dkg liszt, 30 dkg szilva, 2 tk fahéj, vaj, liszt

A puha margarint és a cukrot &sszedolgozzuk, a
tojasokat egyenként hozzaadjuk.

A siitport és a lisztet elkeverjik, majd a tojasos
keverékhez adjuk.

Vajjal kikent, kilisztezett, az aljan sut6épapiros
tepsibe ontjik, rarakjuk a felezett, kimagozott
szilvat, és megszorjuk kristalycukor és fahéj
keverékével. 180 fokon, kb. 50-60 percig siitjik.
Tlproéba sziikséges!

A Litéri Tancosok Barati kore altal elkészitettsitemények
Rengeteg recepttel és finom siiteménnyel 6rvendeztettek meg
benniinket a litériek, igazan nagy hagyomanya van a telepiilésen a
szilva felhasznalasanak. A hagyomasnyos aprésiiteményeket
szilvalekvarral toltotték meg.

Szilvas papucs

1 dl tej, 1 dkg friss éleszt6, 30 dkg finomliszt, 6 dkg porcukor,

csipet s6, 6 g sitépor, 12 dkg vaj vagy margarin, 1 tojas,

szilvalekvar

A tészta hozzavaldibdl Osszegylrjuk a tésztat. Ha sziikséges,

akkor adjunk még hozzd kevés lisztet. Letakarva 15-20 percig
pihentetjlik.

Egy lisztezett nyujtélapon téglalap alakira, kb 3-4 mm vastagra
nydjtiuk a tésztdt és kb 4*4 cm-es négyzetekre vagjuk.
Anégyzetekre lekvart halmozunk, majd az egyik sarkat a

tésztanak rahajtjuk, megkenjiik felvert tojassal és a szemkozti

sarkat a tésztanak rahajtjuk és kissé ranyomjuk. A kész
papucsokat sitdpapiros tepsire sorakoztatjuk, majd tojassal
megkenjuk.

180 fokra melegitett stitében kb 30 perc alatt szép pirosra siitjiik.

Davritbaveal maaceariarmsra L imv4liol L,


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/margarin
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/sutopor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/szilva
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/fahej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/vaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt

TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

Ecetes szilva
%mn,mﬁm/ ML

Hozzavalok

2 kg szilva

40 dkg kristalycukor

1.5l viz

1.5dl 10 szazalékos ecet
2 kisebb rud fahéj

3 db szegfliszeg

1 csipet sé

Sultek mellé kitling, friss savanyusag. Mindig a
kevésbé érett (félérett), kemény szilvakat
hasznaljuk savanyitasra.

Elkészités

A szilvakat alaposan megmosom, a szarat eltavolitom.
Csak ép gyiimolcsoket hasznalok, ez fontos!

A savanyitd léhez 0sszekeverem egy labosban a vizet, az
ecetet, a sot, a cukrot, a szegfliszeget és a fahéjat, majd
forrald fel.

A szilvdkat az alaposan elmosott, szaritott Uvegbe
rendezem, szépen, mutatdsan, szorosan egymas mellé,
majd felontom a flszeres vizzel.

Kicsit hagyom allni benne a gylimolcsot, majd a levet
Ovatosan ledntve ismét atforralom. Ezt kovetbéen a
gylimolcsre toltom, hogy ellepje.

Az Uvegeket jo alaposan, légmentesen lezarom, meleg
dunsztban kih(itém, majd a hilivos kamraban tarolom.
Kell egy-két hdnap, hogy a gyimolcs atvegye a fliszeres
izt, és finom savanylsagga valjon.
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TAJJELLEGU,
HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

o 2 A kiingdsi Szent Kinga Eléstara Szocidlis
Szilvalekvar Kung ntAing ,
szovetkezet ajanlasaval. Cukormentes valtozatban

is készitik eritritol és stevia felhasznalasaval

Hozzévalék ElkéSZités
El6z6 este a szilvakat kimagozzuk, megmossuk és az érett
szemeket egy labasba tessziik a cukorral és az ecettel.
5 kg szilva Egy egész éjszakan at allni hagyjuk.

Masnap alagyujtunk, és a forrastdl szamitva, 5-6 6ran at
80 dkg cukor kavaras nélkil foézziik takarékon. Majd megkavarjuk és
0.5 dl ecet (20%-0s) tovabbi 30 percig f6zziik.
Elévesziink egy tepsit, beledntiink kétujjnyi forrd vizet és
beleallitjuk a beféttes livegeinket és megtoltjuk mindet

recept otthoni lekvarkészitéshez

Sokan izesituk is a lekvart fahéjjal lekvarral. Minden liveg tetejére, a lekvarra koménymag
) ’ nagysagu szalicilt tesziink, és lezarjuk az livegeket.
rummal, cirtommal. Széraz gbzbe tessziik: mi egy dobozt ki szoktunk

pokrécokkal bélelni, és a lehetd legkevesebb mozgatas és
dontogetés mellett beletessziik a lekvarokat.
Meleg dunsztban hagyjuk kihdlni.



https://www.nosalty.hu/alapanyag/szilva
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/ecet

TAJJELLEGU,

HELYI ALAPANYAGBOL KESZULT ETEL

Szilvalekvaros bukta

Hozzavaldk

3 dkg éleszto

1 ek kristalycukor
3dlej

50 dkg liszt

3 db tojas

10 dkg vaj

5 dkg porcukor

1 db citrom reszelt héja
20 dkg Kiingosi szilvalekvar
porcukor

A kiingdsi Szent Kinga Eléstara Szocidlis
szovetkezet ajanlasaval. Cukormentes valtozatban
is készitik eritritol és stevia felhasznalasaval

Elkészités

A lekvaros bukta elkészitéséhez az élesztét kevés
kristalycukorral 1 dl langyos tejben felfuttatjuk.
Hozzdadjuk az el6zbleg leszitalt liszthez, majd
Osszekeverjik a tojasok sargajaval, az olvasztott vajjal, a
porcukorral, a langyos tejjel és a citrom lereszelt héjaval.
Robotgéppel (tésztahoz vald keverofejjel) addig keverjiik,
mig Osszeall a tészta. A tetejét megszorjuk kevés liszttel,
letakarjuk egy konyharuhdval, és kb. 30 percig meleg
helyen kelesztjik.

A megkelt tésztat lisztezett deszkara helyezziik, és Ujra
alaposan atgyurjuk. Ha ragad, tesziink még hozza pici
lisztet. KinyUjtjuk, 3x8 cm-es téglalapokat vagunk beldle,
majd minden darabot megtoltiink slru, kemény lekvarral.
A lekvaros buktakat kivajazott tepsire helyezziik, a
tetejiket megkenjiik olvasztott vajjal, végil 190 fokra
elémelegitett slitében aranybarnara sitjik. Porcukorral
meghintve talaljuk.


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/eleszto
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/kristalycukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/porcukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/citrom_reszelt_heja
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/citrom_reszelt_heja
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/lekvar
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/porcukor
https://www.mindmegette.hu/a-legfinomabb-lekvaros-bukta.recept/

TAJJELLEGU ETE, HELYI TERMEK
NYILTTUZI SUTES, FOZES

Berhidai grillsjat
vegyes zoldsalataval

Hozzavalok

6-8 szelet friss grillsajt
Vegyes z6ldsalata
jégsalata

uborka

lila hagyma
paradicsom

TV paprika

tokmag

s0, bors, citromlé, hidegen sajtolt olaj
tokmagolaj

A Berhidai Szamarashaz Sajtmuhely ajanlasaval.
A Bakony-Balaton gasztro napon elkészitett étel.
Tipp: a salatat locsoljuk meg Tési tokmagolajjal!

Elkészités

A grillsajtot beszerezhetjuk a Berhidai Szamarashazbdél, akik a
Varpalotai és Balatonalmadi piacon is aruljak kézmfves helyi
termékeiket. A friss sajt szeletekbe le is fagyazsthatd,
mindségromlas nélkil hasznalhaté fel azt kovetden is.

A friss salata 6sszetevdit egyforma méretli darabokra kockazzuk és
osszekeverjlik.

Hidegen sajtolt olajbdl, fliszerekkel, citromlével dntetet készitlink.
A tékmagokat enyhén megpiritjuk.

A z6ldsalata a fliszeres ontettel lazan 6sszekeverjik.

Talalaskor a salatara helyeziink 1-2 szelet nyilttlizén meggrillezett
sajtot, meglocsoljuk tokmag olajjal és raszérunk egy kanal piritott
magot.



NYILTTUZI SUTES, FOZES

Pita grillen sitve

Hozzavalok

20 dkg liszt

10 g élesztd (friss)
1,2 dlviz (langyos)
fél tk cukor

fél tk s6

fél ek olaj

Kontics Monika munkaszervezet vezetd ajanlasaval
Tipp: slit6kovet hasznalva dvhatjuk a megégéstdl a
tésztat. Finom flistot ize teszi egyedivé .

Elkészités

Keverjik el a cukrot egy deciliter langyos vizben, majd morzsoljuk bele az élesztét,
tegylink ra egy kanal lisztet, futtassuk fel.

A lisztet és a sot szitaljuk egy talba, és dntsiik bele az élesztés vizet. A maradék vizet is
tegyiik hozza, és kezdjiik dagasztani. Kézzel elég j6 edzés, géppel kicsit
szbrakoztatdbb.

Ha gyurhaté éllapotba kerll a tészta, akkor boritsuk ki a pultra, kézzel is dagasszuk at
Ujra, és formazzunk beldle egy gombdcot.

Olajozzunk ki egy talat, és tegylik bele a tésztat, és Ugy forgassuk, hogy minden oldalrél
befedje az olaj. Takarjuk le egy tiszta konyharuhaval, és meleg helyen hagyjuk kelni
akar 1,5-2 6ran at, vagy amig a tészta a duplajara nem né.

Nyomjuk ki a levegét a tésztabdl, és vagjuk 5-6 darabra. Formazzunk beléle kis
golydkat, tegyiik egy lisztezett feliiletre, és hagyjuk tovabbi 10 percig pihenni.
Melegitsiik elé a grillkdvet 250 fokra. Ha a grillracsra kovet tesziink, arra egy kis tizallo
talban helyezziink vizet a parasitashoz, vagy magat a grillkdvet locsoljuk meg.

A pitakat nydjtsuk ki kerekre Ggy, hogy az atmér6jiik korilbeliil 10-12 centiméter
legyen, a magassaguk pedig fél centiméter. mindkét oldalukat siissiik 4-6 percig. igy
lesz kiviil ropogdsabb, beliil puhdbb. Ha puhabbra szeretnénk, akkor siissiik picit
rovidebb ideig.



NYILTTUZI SUTES, FOZES

Tipp: hasznalunk csirke siitét, aminek a belsejébe az
izesitéshez, sor, zoldségek, flszerek helyezhetdk. A siité

Grillen egészben siilt

helyettesithet6 aluminium dobozzal, amit tisztitsunk meg

[ )
CS""ke és fedjunk be suitéféliaval.
Hozzavalok Elkészités
1 db egész grillezni valé csirke A csirkét és a zoldségeket, gyiimolcsoket megtisztitjuk.
1,5dl sor a szalonnat csikokra vagjuk.

3-4 gerezd fokhagyma Beletoltjlik a siité, vagy doboz kozepébe, felontjik sorrel,

1 fej véroshagyma belenyomjuk az 1/4 citrom levét.

Sé, bors, grillfliszer, olaj, citromlé keverékével pacot készitlink és

rozmaring L, o . p .
. jol bedorzsiiljok vele a csirkét a bére alatt is.
kakukkfi A grillen kb 1 éra alatt, néha meglocsolgatva készre siitjiik.
1 szelet fistGltszalonna Ne siissiik tul, mert akkor szétesik, mikor a stit6rél leemeljiik.
1/2 citrom Miutan felszeltiik a darabok még a racson gyorsan atsiithet6k, de
1/2 narancs ez altaldban nem sziikséges, anélkil is szép ropogds és piros lesz.
1dljoghurt A joghrot séval, borssal, reszelt foghagymaval 6sszekeverjik.
s, bors, 1 ek olaj Zuld salataval, pitaval, joghurtos 6ntettel val grillezet z6ldséggel,

izlés szerint fliszersé gylimolccsel, burgonyaval talaljuk.



NYILTTUZI SUTES, FOZES

Kontics Monika munkaszervezet vezetd ajanlasaval

Grillen siilt z6ldségek e T T
riien suUit Zzo Sege ’ Tipp: friss zoldsegek a kertbol valtozatossa teszik a

o0 oo oo grillkinalatot nyaron
gyUmolcsok
Hozzévaldk Elkészités
cukkini A zoldséget, gylimolcsot megtisztitjuk és nem tal vékony
gomba szeletekre, darabokra vagjuk.
édesburgonya A zbldségeket olajos pacban megforgathatjuk, a gylimolcséknek
burgonya nem kell semmi, csak a sajat cukortartalmuk karamellizalja majd
paprika meg.

koktélparadicsom Grillre helyezett tepsiben friss lecsé is készthetd.

hagyma . .
. . , Hudsok mellé koretnek vagy 6nmagukban egy finom friss jughurtos
sparga, céla, répa . ,

Ontettel fogyaszthatok.

alma, korte, barack A gyimolcsok akar fagylattal vagy pitével desszertként is.

dinnye

ananasz, banan, A dinnye meglepetést fog okozni, elsésorban hisok mellé lesz
barmi, amit szivesen meggrilleznél :) finom )




NYILTTUZI SUTES, FOZES

Grillezett sajt
grillezett paradicsomos
cukkinisalataval

Hozzavalok

6-8 szelet friss grillsajt

2 db kozepes cukkini

1 fej lila hagyma

10 dkg vegyes koktélparadicsom

2 szar Ujhagyma

2-3 flige

balzsamecet

1-2 ek olaj

s0, bors, citromlé, hidegen sajtolt tokmagolaj

A Varpalota Pétfiirdé Kertbarat Kor Egyesiilet ajanlasaval.
Kerbél az asztalra zoldségek és a Szamaras haz terméke.

Elkészités

A grillsajtot beszerezhetjik a Berhidai Szamarashazbdl, akik a
Varpalotai és Balatonalmadi piacon is aruljak kézmfives helyi
termékeiket. A friss sajt szeletekbe le is fagyazsthato,
minéségromlas nélkiil hasznalhaté fel azt kovetden is.

A z6ldségeket megmossuk. a cukkinit vékony lapokra gyaluljuk,
vagy ziildségpucoldval szeleteljiik.

A hagymat vékonan felkarikazzuk, a paradicsomokat csak mossuk.
Az olajon el6szor a cukkini csikokat egyesével grilleziik,

utana a hagymat, majd amikor az megkaramellizalddott egy kicsit
radobjuk a paradicsomokat.

2 db fligét negyedelve grilleziink, a héjjat lehdzzuk.
Balzsamecettel, tokmagolajjal fliszerekkel 6sszekeverjiik,
meglocsoljuk Taési tokmagolajjal.

Grillsajttal talaljuk



NYILTTUZI SUTES, FOZES

Télen is grillen

Hozzavalok

sutni valo kolbasz

grillkolbasz

4-5 szem burgonya
2-3 szelet szalonna

Forraltborhoz

1,5 | szaraz vorésbor

1,51 feketetea

fahéj,  csillaganizs,  szegflibors,
szegfliszeg

citrom, narancs, alma

cukor,

Tipp: hideg idében kellemes belobbantani a tiizet és a kertben
készllni egy-egy vacsorara.

Forraltbort kortyolgatva késziilhetnek a gérzsonyi
finomsagok.

Kontics Monika rendezvényigazgat6 ajanlasaval

Elkészités
A kolbaszokat stitéedényben, alacsonyabb héfokon siitjiik kb egy
fél 6rat, kozben forgatjuk, majd, ha elkésziilt lepiritjuk.

Aforraltborhoz elkészitjiik a teat, 6sszedntjiik a borral, fliszerezziik
izlés szerint.

Egy igazan nagyszer( és hangulatos téli vacsora.

Oltdzzenek melegen!
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Bogracsos Jokai
bableves Alsé6rsrol

Hozzavalok (4 adag)

25 dkg fejtett bab

0,8 kg flistolt sertéscsiilok, 7.5 dkg kolbasz

1,5 db babérlevél

0,5 kdzepes db zdldpaprika és paradicsom

1,5 gerezd fokhagyma, 0.5 kdzepes db voroshagyma
0,5 nagy db fehérrépa, 1 kbzepes db sargarépa
0,5 ek finomliszt

1 tedskanal fliszerpaprika

0,8 dlviz

75 ml tejfol

0,5 csokor petrezselyem

A csipetkéhez

5 dkg finomliszt, 0,5 csipet s6, 1 db tojas

Tobb, mint 20 éve varja Jokai féle bablevessel alséors a kultura és
gasztrondmia szerelmeseit.

Az Als66rson is élt Endrési Sandor és Jokai Mor emlékének adozva
rendezik meg évente a programot, ahova Balatonfiiredrél a Jokai
hajoval lehet érkezni, majd finom bablevest kostolni a kulturalis
programok alatt.

Elkészités

A babot el6z6 este beaztatjuk. Masnap a csiilkot felontjiik annyi hideg vizzel,
amennyi ellepi, és kdzepes langon 1,5-2 dra alatt puhara fézzlk. Kivessziik a
f6z6vizbdl, félretessziik, mig kihil. A babot az aztatdvizzel egyltt egy nagy fazékba
ontjik, hozzaontjiik a csiilok f6z6vizét, mellészorjuk a kis kockakra vagott
paradicsomot és paprikat, és a finomra vagott fokhagymat. Kézepes langon 1-1,5
oOra alatt félpuhara fézziik a babot. Ha letelt, hozzdadjuk a megpucolt és
felkarikazott fehér és sargarépat. Addig f6zzlik, mig az sszes z6ldség és a bab is
megpuhul. Kézben elkészitjiik a csipetkét. A kolbaszt felkarikazzuk, egy
serpeny6ben kiolvasztjuk, majd kivessziik a zsirjabdl. A visszamaradt zsiron
livegesre piritjuk a nagyon finomra vagott voréshagymat, majd hozzaadjuk a lisztet,
fél percig piritjuk. Mehet mellé a fliszerpaprika, egyet keveriink rajta, majd felontjik
annyi vizzel, hogy stird tejfol allagl rantast kapjunk.

Arantast belekeverjiik a levesbe, Ujraforraljuk. Beletessziik a csipetkét, és par
percig egyiitt f6zziik. A tejfolt elkeverjiik egy kanal forré levessel, majd
visszacsurgatjuk a levesbe. Végiil beleszdrjuk a finomra vagott petrezselymet, és
hozzédadjuk a piritott kolbaszkarikakat. A csiilkot lefejtjiik a csontokrdl,
felkockazzuk, leveses tanyérokba szedjiik, és arra merjiik a forréd levest.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/fejtett-bab
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fustolt-sertescsulok
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kolbasz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/baberlevel
https://www.nosalty.hu/alapanyag/zoldpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/feherrepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/viz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
https://www.nosalty.hu/alapanyag/petrezselyem
https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
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15 éve rendezik meg Balatonkenesén az orszdgos Lecsofesztivalt, ahol hazai
és hataron tulrdl érkezé csapatok mérik 6ssze tudasukat és készitik el friss

Lecsd
Balatonkenesérol

alapanyagokbol ezt a kozkedvelt nyari ételt.
Gyenge Katalin egyestiletiink eln6kségének tagja tobb éve a zsliri tagjaként
kiséri figyelemmel a csapatok munkajat.

Hozzavalok

60 dkg paradicsom

1 kg lecsépaprika

3 csipet s6 (nagy)

0.5 kk fekete bors (6rolt)

1 ek fliszerpaprika (lapos)

2 kis db voroshagyma (nagyobb)
3 ek napraforgé olaj

Tehetelink még bele:

szalonnat, kolbaszt, virslit, tarhonyat, tojast, cukkinit,
gombat.

Tolthetjiik buciba.

Fogyaszthatjuk hidegen vagy melegen is, koretként vagy
féételnek.

Elkészités

A hagymat megtisztitjuk, apré kockakra vagjuk.

A paprikat felkarikazzuk, a paradicsomot pedig negyedekre szeleteljiik.

A hagymat (magas langon) az olajon aranysargara piritjuk, majd
hozzaadjuk a paprikat.

Amikor a paprika 0sszeesett, és végre lett egy kis hely a fazékban (az sem
hatrany, ha a hagyma mintajara a paprikat is odakapatjuk picit, ezért nem
mérsékeltiik a langot), hozzdadjuk a paradicsomot is, majd s6zzuk,
borsozzuk, és egy pillanatra lehlzzuk a tlizrél, hogy hozzdadhassuk a
pirospaprikat.

Jol megkeverjiik a lecsot, majd lefedjiik, és kdzepes langon addig
paroljuk, amig a paradicsomok szét nem féttek.

Ha sliribben szeretnénk késziteni, akkor az utolsé 15 percben levessziik
réla a fedét. J6 étvagyat!

Batran prébalkozzanak az alapreceptet "felturbézni" minél valtozatosabb
és izletesebb alapanyagokkal.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/lecsopaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fekete-bors
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
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Balatoni halaszlé
a Balatonfizfoi Horgaszegyesulet
receptje alapjan

Hozzavaldk
1,5 liter viz

Elkészités
A halat tisztitsuk meg, vagjuk szeletekre, s6zzuk be (a fejet és a farkat is),

Tipp: minél tobbféle halat tesziink az alapba, anaal finomabb
és gazdagabb izl lesz a leves.

Az egyesiilet a talalashoz a ropogos hazikenyeret minden
évben a balatonkenesei Katica pékségben rendeli meg.

hagyjuk allni egy érat. Egy fazekat toltsiink meg 1,5 liter vizzel, tegytk

2 darab halfej, halfarok
1 fej hagyma
izlés szerint s

bele a halfarkat és -fejet, esetleg uszonyt, az apréra vagott hagymat,
illetve a krumplit 6sszedarabolva. Fézziink egy alaplevet, akkor j6, ha a
halhds mar elvélik a szalkatol. Szlirjuk le a levet, szedegessiik le a halhudst

1 kg ponty a szalkardl, amennyire tudjuk, majd egy kis lével egyiitt passzirozzuk at a

masfél ek pirospaprika halat, hagymat, krumplit. Ehhez van kiilén passzirozégép, de apré lyukd,

opcionalis cseresznyepaprika fém szlirn keresztiil is megtehetjiik.
Tegyiik vissza a tlizre a passzirozott halat és levet, mikor forr, tegylink

bele a pirospaprikat. Ha azzal egyiitt is felforrt, tegylik bele a halszeleteket

- és ha szeretnénk, a szeletekre vagott krumplit. 20 percig f6zzik, mig a

hal puha nem lesz.

Vegylink ki egy kis levet, nyomkodjunk bele egy cseresznyepaprikat, ez

lesz a csipds annak, aki szeretné.
Aforrd levet ropogds hazi kenyérrel talaljuk.
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Csulokporkolt

a Balatonfﬁzfai Horgészegyesﬁlet minden évben a balatonkenesei Katica pékségben rendeli

receptje alapjan

Hozzavalok

1,5 kg csiilok

0,5 kg sertéscomb

20 dkg hisos szalonna

3 fej voroshagyma

5 gerezd fokhagyma

2 darab tv paprika

2 darab paradicsom

2-3 ek 6rolt fliszerpaprika
1 kk 6rolt fliszerkomény
s6-, bors-, csipds paprika izlés szerint
3 ek zsir vagy olaj

Tipp:Az egyesiilet a talalashoz a ropogds hazikenyeret

meg.
Finom hazi kovaszosuborkaval fogyasszuk.

Elkészités

A csiilkot alaposan megmossuk, és nagyobb darabokra vagjuk a combbal
egyltt. Hagyjuk kicsit lecsopogni. Hagyunk benne csontos és csont nélkiili
darabokat is, de a csontos daraboknal vigyazzunk, hogy ne legyen
szilankos! Megtisztitjuk, felkockazzuk a voréshagymat és a felhevitett
zsiron és szalonnan lvegesre paroljuk, izesitjlik a paprikaval,
paradicsommal. Radobjuk a lecs6pogott hist és fehéredésig piritjuk.
Felontjik bSven vizzel, hogy ellepje. Meghintjlik a séval, borssal,
pirospaprikaval. RazGizzuk a megtisztitott fokhagymat és hozzaadjuk a
daralt pirospaprikat.

Fedd alatt addig f6zziik, mig a his meg nem puhul. Ez nyilttlzi f6zésnél 2-
2,5 6rais lehet a mennyiségtdl fliggéen. mi altalaban 100 adagot
készitiink.

A fedét levéve hagyjuk a felesleges vizet elféni. CsipGs paprikaval
izesithetjik. izlés szerint mehet bele babérlevél, kmény.
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Solyi cstlokporkolt
kérommel bogracsban

Hozzavalok

1.5 kg sertéscsiilok (egy nagyobb darab)
1.5 kg sertéskorom

6 kozepes db voroshagyma
5 kozepes db zoéldpaprika
3 kozepes db paradicsom
7 gerezd fokhagyma

4 tedskanal kéménymag
s6 izlés szerint

fekete bors

4 ek fliszerpaprika

200 g sertészsir

3dlviz

Bakony-Balaton gasztrofesztival nyertes étel. SOly kozség
onkormanyzat ajanlasaval.

Elkészités

Csuilkot, kormot csontozzuk ki, vagy legjobb, ha erre mér a hentest megkérjiik, hogy
elkeriljiik a szildnkokat.

A hagymat tisztitsuk meg és vagjuk nagyobb darabokra, majd zsiron tegyiik fel
pirulni egy labasban. A zsir mennyiségétél ne ijedjink meg, a jé alaphoz, és ennyi
z6ldséghez kell ennyi, ettél nem lesz zsiros az étel. Ebben a stadiumban
beletehetjiik az edénybe a csiilok eldarabolt csontjait is. Amikor aranyszin(re
pirult, adjuk hozza a felkockazott nem csip8s zéldpaprikat. Amikor a paprika
liveges, adjuk hozza a felkockazott paradicsomot is, majd piritsuk addig, amig a
paradicsom szétfé.

Amikor az alap elkésziilt, kevés vizzel ontsiik fel, és forraljuk 6ssze. Az atmosott
kormoket ezutan tegylik az alapba, sézzuk, borsozzuk, szérjuk meg kdménymaggal,
és lassan, kis langon paroljuk. Figyeljiink ra, mert konnyen odakap.

Kockazzuk fel a csiilkot nagyobb darabokra és akkor tegyiik a koromhoz, amikor az
mar majdnem készre parolédott. Apranként pétoljuk a folyadékot, ne legyen
leveses.

izesitsiik foghagymaval, kdstoljuk és fézziik készre.

Akkor jo, ha stirli és cupdkos. Ha tul sok zsir fétt kia hisbol merjiik le még amig
forrd.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/sertescsulok
https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteskorom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/zoldpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/komenymag
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fekete-bors
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteszsir
https://www.nosalty.hu/alapanyag/viz
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Juhasz boraban érlelt
vaddiszné lencsegulyas

Hozzavaldk (4 adag)

20 dkg lencse

1 kdzepes db voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma
1 nagy db sargarépa, 1 kozepes db fehérrépa

1 kis db karaldbé, 1 kis db zeller, 4 db zellerlevél
0.5 csokor petrezselyem, 1 nagy db paradicsom
0.5 kdzepes db hegyes erds paprika

1 tk fliszerpaprika, 1 db babérlevél, koménymag
5 dkg kolozsvari szalonna

0,5 kg pacolt vaddisznéhds

1 ek setészsir

0.5 db citrom

2 dl tejfol, 1 ev6kanal finomliszt

1 dlvorosbor

sé izlés szerint 1 teaskanal fekete bors (6rolt)

Sély kozség onkormanyzata altal elkészitett és ajanlott étel

Elkészités

A lencsét el6z6 este valogatas, mosas utan beaztatjuk.

Masnap a hagymakat apritjuk, a répat, a gyokeret, a paprikat,
paradicsomot karikdzzuk, a karaldbét és a zellert daraboljuk, a zeller és
petrezselyemlevelet apritjuk.

A kolozsvari szalonnat kevés zsiron megpiritjuk. Ennek zsirjaban
megdinszteljiik elébb a hagymat, majd a zoldségeket. Beletessziik a hist
és dvegesre piritjuk, megszorjuk fliszerpaprikaval.

Kevés vizzel felontve paroljuk.

A félig kész hisra radntjik a lencsét az aztaté vizével, s még ontiink hozza.
Belerakjuk a babérlevelet, fliszerezziik.

45 perc fézés utan beledntjlik a bort, facsarunk bele citromot

Késtolas alapjan, amikor kész az étel s(ir(ire habarjuk a liszt és tejfol
keverékével.

Friss paradicsom és csip8s paprika karikakkal talaljuk.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/lencse
https://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/feherrepa
https://www.nosalty.hu/alapanyag/karalabe
https://www.nosalty.hu/alapanyag/zeller
https://www.nosalty.hu/alapanyag/zellerlevel
https://www.nosalty.hu/alapanyag/petrezselyem
https://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/hegyes-eros-paprika
https://www.nosalty.hu/alapanyag/baberlevel
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kolozsvari-szalonna
https://www.nosalty.hu/alapanyag/citrom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/vorosbor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fekete-bors
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Ciganygulyas porkoltbol

Hozzavalok

Porkolt

0,5 kg marhalabszar, vagy nyaka (tarja), 3 dkg zsir, vagy
olaj, 2 nagy fej hagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 ek hazi
paprika, 1 zdldpaprika, 1 paradicsom, sé.

1 kg burgonya, 1 zellerlevél, 1 sargarépa, 1 zoldség,
kéménymag, sd, csipetke egy tojasbdl.

A Berhidai napokon elkésziilt étel Pergé Margit a Bakony és
Balaton KKKE elnoke, Berhida varos polgarmestere
EIERIERENE]

Elkészités

A cigany porkolt alapanyagai megegyeznek a hagyomasnyos porkéltével,
azonban az ardnyok masok és joval fliszeresebb.

A zsirban aranysargara piritom az apréra vagott hagymat, majd
beleforgatom a felkockazott hist. S6zom, majd idénként kevergetve sajat
levében porkdlom. Mikor zsirjara silt raszérom a pirospaprikat és
allanddan tgyelve arra, hogy le ne égjen, félpuhara parolom (vizet csak

sziikség esetén és nagyon keveset teszek bele). Ekkor belekarikdzom a
paprikat, a paradicsomot és beleteszem a zlzott fokhagymat.

2 liter s6s vizben felteszem féni a cikkekre vagott burgonyat, zellert és a
tobbi gyokérfélét. Mikor majdnem puha, beleteszem a levével egylitt a
porkoltet és belef6zom a csipetkét, amellyel még kb. 10 percig f6zom.


http://grocceni.com/recept/marhalabszar.html
http://grocceni.com/recept/fokhagyma.html
http://grocceni.com/recept/fuszerpaprika.html
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Birkaporkolt variaciok
Litérrol alaprecept

Hozzavalok

1,8 kg birka hatulja vagy gerince
2 nagy fej voroshagyma

3 gerezd fokhagyma

1 tv. paprika

1 érett, hAmozott paradicsom
2 ek. sertés zsir

2 ek fliszerpaprika

1 ek. torott bors

1 kk. 6rolt komény

sO

1 dl szaraz vorésbor

izlés szerint: szalonna, kolbasz, maj

A hagyomanyos birkafézé verseny alkalmaval a telepiilés
csapatai jo hangulatu gasztro program keretében mérik
0ssze tudasukat.

A nyertes ételt majal gazdagitottak.

Elkészités

A birkahust gondosan el&készitjik, a faggyutol és a hartyaitdl
megtisztitjuk, majd kb. nagyobb darabokra vagjuk.

Az 6sszedarabolt hist és az 6sszevagatott csontokat feltessziik f6zni.
Amikor elkezd habozni, kétszer-haromszor atkeverjlik, és forrastol
szamitva 2-3 percig f6zziik, majd egy nagy szlrétalba lesz(irjik,
lesblitjiik.

Ezzel a mddszerrel eltlinik a birka faggyus ize.

Osszevagjuk a hagymékat, a paprikat, a hamozott paradicsomot és a
zsirra tesszlik. Rogton rarakjuk az el6f6zott hust és fed6 alatt, lassu
tlizon (s nélkil) paroljuk. Parolas kozben tobbszor dtkavarjuk.
Amikor kezdi elféni a sajat levét, raszérjuk a paprikat, a borsot, a
kéményt, a sot és felontjiik annyi vizzel, hogy jol ellepje, majd jo
puhara fézziik. Ezzel a mddszerrel, igazi ,,porkolt” izt kap a hds.

A f6zésiidé utolsd 10 percében hozzadntjiik a bort is.



MI AJANLJUK!

Sonkas tojasos reggeli
tavaszi salataval

Hozzavalok

6 szelet teljesoOrlési toast kenyér
6 szelet féttsonka

6 tojas

10 dkg reszelt sajt

so, bors

jégsalata

uboka

paradicsom

paprika

z6ldhagyma

kukorica

1 pohar joghurt, fokhagyma, zoldfliszer

Kontics Monika munkaszervezet vezetd ajanlasaval

Elkészités

Sportolé gyerekek anyukajaként tudom, hogy mennyire fontos a
kiegyensulyozott, fehérjében gazdag reggeli.

Tartalmazzon szénhidratot, fehérjét, friss zoldségeket.

Mindezt Ugy kell talalni, hogy kedve is legyen a filknak megenni.
A toasztokat kicsit megpiritom és a muffinformaba helyezem,
mint egy kis tanyért.

Korbe kibélelem a féttsonkaval. Az aljara szérok egy kis reszelt
sajtot.

Mindegyikbe belelitok egy egész tojast. S6zom, borsozom, majd
reszeltsajttal befedem.

Sutében addig stitom kb 185 fokon, amig aranybarna lesz a sajt.
A zoldségeket megmosom, felapritom és &sszekeverem. A
joghurot sézom, borsozom és a zlzott fokhagymat,
zoldfliszereket belekeverem. Frissen talalom.
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Fokhagymakrémleves
cipéoban,
i o T

Hozzavalok

cipéhoz 3 db

50 dkg liszt

3dlviz

2.5 dkg éleszto

1.5dl tej

1 teaskanal so

1 teaskanal cukor

3 fej hibatlan fokhagyma
f6z6tejszin

husleveslé

sé, fehérbors
kukoricakeményitd
bacon szalonna, reszelt sajt.

Kontics Monika munkaszervezet vezetd ajanlasaval

Elkészités

A cipbkhoz a cukros tejben az élesztét felfuttatom, és a hozzavaldkat
Osszekeverem, géppel jol kidolgozom, kb. 1 6rat kelni hagyom.
Afokhagymakat a kiilsé héjuktdl megtisztitom, de nem pucolom meg.

A megkelt tésztat atdagasztom, cipdkat formazok (gy, hogy a
foghgymakat belehelyezem, a szaruk légjon ki a tetején, kicsit hagyom
még kelni. Kis fiileket csipek a tésztabdl és a slitéshez egy kis olajozott
aluféliat teszek bele, igy lesz fogantydja is a cip6csészének.

180 fokon kb 25 perc alatt lesz szép aranybarna.

Ha elkészilt hagyom kicsit hilni, majd dvatosan levagom a tetejét és
kiszedem a fokhagymat. Megpucolom és ez lesz a leves lapja. Mar nem
kell piritani. Osszeturmixolom, hislevessel és tejszinnel ésszef6zom,
sziikség szerint izesitem. Slriteni kukoricakeményitével stritem.

A cipé tetejére kis sajtot olvasztok, a levest a cipdkba t6ltom, reszelt
sajttal, piritott szalonnéval és friss z6ldhagymaval diszitem.

nalunk az egyik kedvenc leves.
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Torégomboéc

Szegedy Lajosné receptje VEGASZ Egyesiilet
Balatonflizf6 ajanlasaval

Hozzavalok Elkészités

1/2 kg taro 4 tojas sargajat kikeveriink 5 dkg vajjal, hozza adunk 1/2 kg
4 tojas attort tardt, 3 ek grizt, e evdk lisztet egy kis sot és a tojasok
5 dkg vaj felvert habjat..

3 ek griz Lobotjgé, forré vizbe szaggatjuk” vagy kis gombc'fcok
2 ek liszt formajaban ' 10-15 percig - 'fozzUk, vajas pir[tott
iy zsemlemorzsara szedjiik, vanilias porcukorral megszdrva

talaljuk.
zsemlemorzsa
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Kakaéscsiga

Hozzavalok

60 dkg liszt,

300 ml tej,

5 dkg élesztd,

10 dkg vaj,

5 teadskanal sé,

2 evékanal cukor,
1 tojas.

A toltelékhez:

10 dkg vaj

12 evékanal
kristalycukor,

10 teaskanal kakadpor,

a kenéshez 1 darab tojas.

Gyenge Katalin a balatonkenesei Katica Pékség
tulajdonosa ajanlasaval

Elkészités

Talba ontjik a langyos tejet, hozzaadjuk a cukrot, belemorzsoljuk
az éleszt6t, elkeverjiik. Talba tessziik a lisztet, hozzaontjik a tejes
masszat, az olvasztott vajat és a tojast. Keverjiik 6ssze, majd jol
Gssze kell dolgozni. Fokozatosan adagoljunk hozza annyi lisztet és
addig dagasszuk, mig lagy tésztat kapunk. Letakarjuk, meleg helyen
40 percig kelesztjiik. Lisztezett deszkan jé nagyra kinydjtjuk. A
toltelékhez vald cukrot és kakadport 6sszekeverjiik és félretessziik.
A vajat megolvasztjuk, raontjik a tésztira és egy ecsettel
egyenletesen elkenjiik rajta. A cukros kakadval egyenletesen
behintjiik a vajas feliiletet. J6 szorosan feltekerjiik. 1,5-2 cm széles
szeletekre vagjuk. Sziikség esetén kezlinkkel kicsit lapitsuk ki a
csigdkat. Sit6 papirral bélelt tepsire tessziik, és 20 percig
pihentetjiilk. A tojast egy kis talba villaval felverjiik, és ezzel
megkenjiik a csigakat. 200 C fokra elémelegitett sitében 10-15 perc
alatt szép pirosra sitjik.



MI AJANLJUK!
TAJJELEGU ETEL

Gy6rffy Balazs a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara elnokének, a
Nemesgorzsonyi Bollérverseny és Fesztival otletgazdajanak ajanlasaval.

° o0 r
Tep5|ben SUIt SZCII"VCIShUS Gazdalkodo, szenvedélyes kornyezetvédd, vadasz, aki vallja, hogy a

"vadasz kezében a fegyver, olyan, mint kertész kezében az olld.".

oldségekkel
Z0 sege e Bar a bollérvesrsenyen is minden évben megmutatja tudasat, most egy

vadételt ajanl nekiink.

Elkészités

A prima alapanyag nem minden. Az étel sava-borsat, egyedi aromajat a jol kivalasztott fliszerek és az egyedi elkészitési mod
adjak - ez fokozottan igaz vadhus esetén.

Paclé 1 kg hishoz: 1-1 evékanal egész bors & bordkabogyd, 2 babérlevél, 1-1 tedskanal tarkony & rozmaring, 1 fej véréshagyma,
3 gerezd fokhagyma. Ezt pedig 1/2 liter vorésborban lassu tlizén forralom 15 percig. Majd ha kih(ilt, akkor raéntém a husra.

A hust siités elétti este sdval, borssal és kakukkflivel bedorzsoltem. Siités eldtt a szarvashist serpeny6be tettem, és zsirban
kérget slitottem ra. A paclébdl (15 percig forrt, lasst tlizon, vérésborban , a konyhakert legjava: borékabogyd, babérlevél,
tarkony, rozmaring, de nem maradt ki a hagyma és a fokhagyma sem) 5-6 dl-t a tepsibe 6ntottem. igy keriilt a szarvas a
tepsibe, tetején zoldségekkel megszdrva. 45 percet sitottem félia alatt, majd szalonnéval boritottam, és visszatettem félia
alatt a stit6be tovabbi 70 percre. Ezutan levettem a féliat, a serpeny6bdl a zsirt a hisra ontéttem, és igy stitottem tovabbi 15
percig. Mikor a siit6ben az izek 6sszerendezddtek, és a vadhus, az erd6 nemes ajandéka omldssa valt, fenséges illatok kezdték
beteriteni a konyhat, és a csalad egyre tlrelmetlenebb lett. Végiil elkésziilt a varva vart csaladi lakoma, tanyérra kerilt a
produkcid, melyhez a szaftbdl késziilt barnamartast szerviroztam, mert az Ggy az igazi.

Nem mondom, hogy nem vagyok biiszke ra, mert de.
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Créme Brulet Sinka Klara a Szamarashaz Sajtm(hely
gazdasszonyanak ajanlasaval a vasarok kedvenc

desszertcsemegéje

Elkészités

Hozzavalok 10 adaghoz A cukrot a tojassargajaval géppel habosra keverem, majd a

1,21 Szamarashaz tejszin felmelegitett tejszint ( ne legyen forrd, éppen hogy

10 db Szamarashaz tojassargaja g6z06logjon) odvatosan kézi habverével hozzakeverem,
15 dkg porcukor lassan csorgatva a tojasos-cukros habhoz.Most johet bele
1,5 mlvanilia aroma avanilia aroma.

Kis (ivegekbe ontom a masszat, majd egy tepsibe
sorakoztatom az (vegeket, ald konyharuhat teszek.
Vizfiirdében, 160 fokos siitében, 40 percig siitém. A viz az
uvegek feléig legalabb érjen.

Ha kihlt, h(tébe teszem. Talalaskor kanal kristalycukrot
"égetek" a tetejére.
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Sajtos silthus
burgonyaval

Hozzavalok

4-5 szelet sertés tarja szelet vagy csirkemell szelet, ki
mibdl szeretné

3db burgonya

15 dkg Szamarashaz feta sajt 15dkg

10-10 dkg Szamarashaz Paraszt, Fiistolt Paraszt sajt
3-4 dl Szamarashaz tejfol

s0, bors izlés szerint

vaj

zbldsalatahoz friss zoldségek izlés szerint

olivaolaj, citromlé

Sinka Klara a Szamarashaz Sajtmdhely
gazdasszonyanak ajanlasaval

Elkészités

A husszeleteket miutan séztuk, borsoztuk serpenyében vajon
megpiritjik, éppen hogy kérgesitjik.

A burgonyat megf6zziik és karikara szeljik. Utana tepsibe
tessziik burgonyat, hist, majd mindegyikre feta sajt szeleteket
teszlink, ontiink ra fliszeres tejfolt, egy sor burgonya, ismét
tejful majd jol beboritjuk a reszelt sajtokkal. Féliaval lefedve
sitében legaldbb 40-45 percet igy paroljuk, majd a féliat
leszedve piritjuk 10-15 percig, amig szép szine lesz.

Koretként konny( salatat vagy krumplipiirét, rizst ajanlok!
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Turéds kukoricadodolle

Hozzavalok

3dltej

2 ek cukor

3-4 dbvaj

16 dkg kukoricadara

1 ek kukoricakeményitd

25 dkg tard

2 dl tejfol

sé

locsolashoz 1/2 db hagyma zsir

Sinka Klara a Szamarashaz Sajtmdhely
gazdasszonyanak ajanlasaval

Elkészités

El6szor egy a kasanal slrlibb kukorica masszat készitiink a
darabdl, tejb6l, keményit6bdl és a vajbol, izlés szerint sézom.
Kiontjiuk egy tepsiba, hagyjuk kihilni, kicsit megcsilardulni.

A turdt egy kevés tejféllel elkeverem, de ne legyen folyds,
izesitem.

A megdermedt kukoricakasat, felkockdazom, a kézepébe egy kk
tarokrémet teszek.

Ovatosan gombdcokat forméazok, majd egy jénai talba helyezem
egymas mellé.

A hagymat kozkazom, megdisnsztelem, kicsit meglocsolom
hagymas zsirral (ez lesz a dodolle jelleg, ezért nem hivjuk
kasanak), de ez el is hegyhatd.

180 fokos elémelegitett stitében kb 35-40 perc alatt kistitom

Sult husok mellé vagy magaban is kit(in6, tejfollel talalom.
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Bodzaszorp

Hozzavaldk

30 db bodzavirag
2 db bio citrom

2 [ langyos viz

2 lviz

2 kg cukor

10 g citromsav

Jasd Kozség Onkormanyzata és a Bodzahaz
ajanlasaval

Elkészités

Jasdon régi hagyomanya van a bodza szedésének és
feldolgozasanak, legye az a virdgja vagy boogydja.

"Mi vagyunk a bodzasok" szlogennel inditott turisztikai brandet és
arculatot a telepiilés Gy6ry Tiinde polgarmester vezetésével.

A bodzaszorp az egyik alaprecept, amit mindenki kedvel, nyaron
finom frissitd ital.

A bodzaviragokat atvizsgaljuk, a zold részekt6l megtisztitva talba

tesszlik a felkarikazott citrommal. Vigyazzunk, az ernyés virdgok ne

essenek darabokra! Annyi kézmeleg vizzel ontjik fel, hogy a
viragokat ellepje. Minimum egy, de akar tobb éjszakan at aztatjuk,
lefedve.

A bodzalevet az aztatas utan leszlrjuk. ¥ | vizb6l és 2 kg cukorbdl
szirupot féziink. Ha langyosra hiilt, hozzakeverjiik a bodzaléhez.
Avégén hozzaadjuk a citromsavat és ivegekbe zarjuk.
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Gyalogbodza lekvar
Jasdi recept

Hozzavaldk
5 kg bodzabogyd
10 kg cukor

A gyalogbodza elkészités kiilonds tudast igényel, amit
hossz( id6 6ta 6rokitenek at a jasdi asszonyok anyardl
ldnyra. Ezt a tudast osztjak meg a szépkoruek a fiatalokkal
is a tajhazben, amikor a gyalogbodza felhasznalast és a
lekvarfézést tanitjak meg.

A gyalogbodza lekvar a jasdi innepi konyha alapanyaga.

A lekvarfozésnek csak akkor fogjon hozza, ha biztos
abban, hogy a megfelel6 alapanyagot hasznalja és a
technoldgiat ismeri! A hibas elkészités mérgezést okozhat!
A bodzahazben szivesen segitenek!

Jasd Kozség Onkormanyzata és a Bodzahaz
ajanlasaval

Elkészités

Elsé [épésben leszemezziik a bogydkat. Torekedjiink ra, hogy minél
kevesebb z6ld szar kerlljon a bogydk kozé. Régen csizmaval tapostak
Ossze a szemeket, ma mar sz6l6prést hasznalnak erre a célra. Préselés
kozben szlinyoghald segitségével a ki tudjuk szlirni a magok nagy
részét. A préselés utan kondérba helyezziik és elkezdjik f6zni. A
kondér aljaba koveket helyeziink, hogy elkeriiljik a lekvar leégését.
Egy teljes napig f6zziik. FGzés kdzben a felszinre fel j6n a ,,sumina”,
az az a méreganyag, melyet egy sz(ir6 segitségével eltavolitunk. Ha
mar a felszinen nem latunk méreganyagot és el kezd s(rlisédni a
lekvér, hozzaadjuk a cukrot. Egy kondérba 10-12 kg keriil. izlés szerint
édesitse mindenki.

Addig kevergetjik a tliz folott, amig a cukor el nem olvad, ekdzben
hozzéa adunk még nétrium-benzoatot.

Feltoltjiik az tivegeket lekvarral, majd fejjel lefelé forditva teszem le a
légmentes zaras érdekében.
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Bodzalekvaros-makos
hosszu kalacs

Hozzavalok

1 kg liszt

5 dkg éleszto
6 dltej

2 egész tojas
50 db édeske
1 db margarin
2 kanal étolaj

Toltelék:
Cukrozott daralt mak, bodzalekvar.

Jasd Kozség Onkormanyzata és a Bodzahaz
ajanlasaval

Elkészités

Kozséglink kornyékén sok bodza terem, ezért a helyiek a bodzabdl lekvart
féznek.

Régen nagyobb tinnepekkor bodzalekvaros-makos hosszu kalacsot siitottek, ez
szamitott helyi specialitasnak.

A régi hagyomanyt még ma is 6rzik, a falusiak még ma is féznek bodzalekvart,
amibdl kalacsot készitenek.

Fontos, hogy a régi izek és specialitdsok fent maradhassanak a jové szamara.

A tejben felfuttatjuk az élesztét 2 kanal cukorral. Az édeskét fél
dl langyos vizben feloldjuk.
A hozzéavaldkat 6sszedolgozzuk, és meleg helyen kelesztjiik.
Lisztezett deszkan 4 cipdt készitlink, téglalap alakdra nyujtjuk,
megkenjik a mak és a lekvar keverékével.
Osszetekerjiik, zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk. 10 percig
pihentetjik és kisutjik.
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Bodzavirag
palacsintatésztaban

Hozzavaldk
8 db szép, egészséges és ép bodzavirag

Palacsinatészta

180 gr finomliszt

2 db tojas

300 ml zsiros tej

1 cs vaniliascukor, e kk reszelt bio citrom héja
1/4 kk stutépor

1 ek olaj

sutéshez olaj

Jasd Kozség Onkormanyzata és a Bodzahaz
ajanlasaval

Elkészités

Jasdon barmerre jarunk bodzabokorral talalkozunk, igy
virdgzaskor egyszer( dolog friss alapanyagot beszerezni.

A Bodzahéaz udvarat is gyonyoérl bodzabokrok diszitik.

A palacsintatésztat elkészitjiik az Gsszetev6k csomdémentesre
keverésével.

Az allaga kicsit stirbb kell, hogy legyen, mint a klasszikus tészta,
hogy jol meg tudjon tapadni a virdgokon.

Kicsit atoblitjik a virdgokat, lecsepegtetjiik.

kicsit lisztbe martjuk, erre jobban tapad a palacsintatészta.

A tésztaban jol megmartjuk a viragot, majd a forrdolajban
aranysargara sttjuk.

Lecsepegtetjiik az felesleges olajat, oldalra vorditva porcukorral
meghintjlik és még frissen fogyasztjuk.
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Jasdi kemencés kuglof

Hozzavalék 2 db
50 dkg liszt

2,5 dl tej

1dl étolaj

25 db édeske

1 egész és 2 tojassargaja
2,5 dkg éleszt6

2 kanal cukor
csipet so
mazsola
citromhéj
vanilias cukor

2 kanal kakad

Jasd Kozség Onkormanyzata és a Bodzahaz
ajanlasaval

Elkészités

Kozosségiinkben régi hagyomany, hogy a lakodalmakra kemencében siilt
kuglofot készitettek, és ezt talaltdk a vendégvardson tejeskavé kiséretében. A
templomba menet a nézel6déknek is osztogattak beléle.

A tésztat cserép kugléfformdba tették, és egyszerre 15-20 darabot siitéttek a
kemencében. A tajegységen belil csak a mi kis falunkban siitottek és siitnek ma
is édes kemencés kugléfot. A kdzségben még ma is kedvelt édesség, amely
fennmaradaséval érzi a hagyomanyt.

Az élesztét felfuttatjuk a tejjel, és a cukorral, az édeskét feloldjuk fél dl
langyos vizben.

A kakad kivételével a hozzavaldkat osszedolgozzuk, majd két fele
vessziik a tésztat.

Az egyik feléhez a kakadt hozzaadjuk.

Meleg helyen kelesztjiik.

Megfelezziik a sarga és a barna tésztat.

Egy sarga cipdt téglalapra nydjtunk, radolgozunk egy barna cipdt,
feltekerjiik, és zsirozott lisztezett

kuglofformaba tessziik. Pihentetjiik, majd kemencében siitjiik.
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Sztrapacska

Hozzavalok

1 kg burgonya

45 dkg liszt

2 db tojas

viz

20 dkg fiiftoltszalonna
30 dkg juhturd

S0,

Jasdi Szlovdk Nemzetiségi Onkormanyzat
ajanlasaval

Elkészités

Felkockazom és kisiitém a szlonnat.

A burgonyat amennyire csak lehet vékonyra reszeljik és a
liszttel, tojassal, vizzel, a kiszilt zsirral sir(i nokedli tészta
allaglra 6sszekevere, sozom. Nagy fazékban vizet forralunk.

A gyakorlottabbak deszkardl kézzel szaggatjdk, de a
nokedliszaggaté is kitlinéen megfelel a célnak

Kicsit hosszabb ideig fézziik, mint a nokedlit, hogy a krumpli is
megféjon. Leszlrjuk és Gvegtalba rakjuk.

A juhtlrot felforrédsitjuk, oGsszekeverjik a galuskaval és a
szalonna nagyobb részével.

A tetejére még juhtird darabokat teszlink és egy nagyon rovid
id6re siitébe tessziik.
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Cukkinis metélt A.\'/ar[,)a}ota Pétfurdo Kertbarat Kor Egyestlet
ajanlasaval.

Kertbdl az asztalra
A cukkini minden kertbarat kertjében megtaldlhaté, kozkedvelt és valtozatos zoldség. Konnyen termeszthetd, nem

igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készitheté el.
Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Elkészités

Hozzavalok A lilahagymat az olajon megfuttatom, rdahalmozom a karikara

2-3 z6ld és sarga sukkini reszelt cukkinit, amit el6tte megpucoltam.

1 fej lilahagyma Megdinsztelem.

25 dkg szélesmetélt Amikor megpuholt tejszinnel gazdagitom, ésszeforralom.

2 dl tejszin Kdzben vizet teszek fel és kif6zom a tésztat.

2 ek olaj A tésztat a cukkinire 6ntom, Gsszekeverem és még melegen
sé, bors talalom.

talalashoz sajt, friss z6ldfliszer Sajttal, zoldfliszerrel izesitem.
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A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet

Cukkinilepény

ajanlasaval.

Kertbdl az asztalra
A cukkini minden kertbarat kertjében megtaldlhaté, kozkedvelt és valtozatos zoldség. Konnyen termeszthetd, nem
igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készitheté el.
Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Elkészités

Hozzavalok . _— e
A cukkinit megtisztitom, lereszelem, hagyom allni kevés soval,

2z6ld €s sarga sukkini majd kinyomkodom a levétdl.

2 db mozzarella sajt a mozzarellat lereszelem, ugyancsak jél kinyomkodom.
2 db tojas Osszekeverem a cukkini.sajt masszat a tojasokkal.
s, bors Sutépapirral bélelt tepsibe simitom és a 190 fokon kb 30 perc

alatt, amig aranybarna lesz a teteje megsiitom.
Hagyom kihiilni, majd felszeletelem.
Nagyon finom csemege.
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A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet

Cukkinis lecsé

ajanlasaval.
Kertbdl az asztalra
A cukkini minden kertbarat kertjében megtaldlhaté, kozkedvelt és valtozatos zoldség. Konnyen termeszthetd, nem

igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készitheté el.
Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Elkészités

Hozzavalok , .
A klasszikus lecso cukkinivel megbolonditva.

2 z6ld és sarga cukkini
2 db paprika
2 db paradicsom

A hagymat felszelem hosszi csikokra, megdisztelem,
mehet rd a paprika, majd a cukkini és a végén a

C paradicsom.
1 nagy fej voréshagyma .
.o Fuszerezem.
2 db tojas iy iy -
, A felvert tojasokkal 0sszestitom.
s, bors

Reform kenyérrel talalom, friss snidlinggel megszérom

. . . . . . Aki szereti szérhat ra csipéspaprikat, vagy bele is sutheti.
izlés szerint csipOspaprika, friss snidling pospap &y
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Cukkinilfozelék

A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet
ajanlasaval.

Kertbol az asztalra

A cukkini minden kertbarat kertjében megtalalhaté, kézkedvelt és valtozatos zéldség. Kénnyen termeszthetd, nem

igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készithetd el.

Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Hozzavaldk

2 z6ld és sarga sukkini

1 db voréshagyma

2 dl tejfol

1 ek kukoricakeményitd

2 ek olaj

so, bors, pirospaprika, kapor
citromlé

virsli, kolbasz feltétnek

Elkészités

A tokfézelék alternativaja, lehet kicsit szélesebb metéltszerl csikokra
gyalulni a megtisztitott cukkinit.

A hagymat csikokra szelem megdinsztelem az olajon és raszérok egy kis
pirospaprikat.

Ovatosan lehlzva tlizrél, hogy ne égjen meg.

Rateszem a gyalult cukkinit, kaprot, sét, 6sszekeverem és parolom

Vizet csak akkor 6ntok ra, ha sziikséges, a cukkini elég sok levet ereszt.
A tejfolbdl, lisztb6l habarast készitek, ha elkészilt a cukkini,
behabarom.

Sultvirslivel talalom.
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Cukkinispagetti

A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet
ajanlasaval.

Kertbol az asztalra

A cukkini minden kertbarat kertjében megtalalhaté, kézkedvelt és valtozatos zoéldség. Kénnyen termeszthetd, nem

igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készithetd el.

Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Hozzavalok

2 z6ld és sarga cukkini

1 db voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 kg paradicsom

2 ek olaj

sd, bors, oregand, bazsalikom

Elkészités

Egy igazédn finom teljesen nyersen is elkészithet6 étel, de a
paradiscsomszoszt legtobbszor fézziik.

Spiral reszelén a cukkinit spagettiszertire reszeljiik, kicsitmegsdzzuk, de
ez el is hagyhatd.

A paradicsookat megmossuk és par percre forrasban [évé vizbe dobjuk.
igy kdnnyen leszedhetd a héjja.

A hagymat, fokhagymat kevés olajon lvegesre paroljuk, a megpucolt
paradicsomot radobjuk, fliszerezziik és lassu tlizon szétf6zziik.

A végén Gsszeturmixoljuk.

A cukkinira halmozzuk és mar fogyazsthatd is.

Prébaljak ki, nagyon finom!
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A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet

Tejszines, sonkas,
cukkinis tészta Kertbél az asztalra

A cukkini minden kertbarat kertjében megtalalhaté, kézkedvelt és valtozatos zéldség. Kénnyen termeszthetd, nem

ajanlasaval.

igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készithetd el.
Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Hozzavalok Elkészités
2 z6ld és sarga cukkini A cukkinit megmosom és a fodros kockatészta formajara gyalulom.

1 db véréshagyma A hagymat kevés olajon megdinsztelem, radobom a cukkinit, sonkat,

10 dk fustoltsonka

Osszeslitom.
Tejszannel felontdtm, 6sszeforralom.

2 dl tejszin A tésztat forrasban [évd sés vizben kifézom, kicsit keményebbre, mert
25 dkg fodros kockatészta még puhulni fog a masszaban. leszlirom és a cukkinis masszara
2 ek olaj halmozom.

, Gyorsan 0sszekeverem egyszer 6sszeforralom és melegen reszelt sajttal,
so, bors, i en ,
friss zoldfuszerekkel talalom.

izIés szerinti reszeltsajt
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Toltott cukkini

A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet
ajanlasaval.

Kertbol az asztalra

A cukkini minden kertbarat kertjében megtalalhaté, kozkedvelt és valtozatos zdldség. Konnyen termeszthetd, nem

igényes, a konyhaban pedig valtozatosan készithetd el.

Erre hozunk most néhany ajanlast, fogadjak téliink szeretettl, j6 étvagyat kivanunk!

Hozzavalok

2 z6ld és sarga sukkini
1 db voréshagyma
10-10 dkg sonka és fiistolt szalonna
1 marék kelkaposzta
1 marék rizs

fél zellerszal

1 tojas

2 ek olaj

so, bors,

sajt, zoldhagyma

Elkészités

A cukkinit felezem és kibelezem.

Egy masikat lereszelek, illetve nagyobb darabokra szelem, hogy
kiilonbo6z6 allagot kapjak.

Minden hozzavalét felszeletelek.

A szalonnat zsirjara siitom, beleteszem a sonkat és a szoldségeket,
bsszeparolom.

A rizst megf6zom, a zoéldségekkel 0sszekeverem, a masszaba 1 tojast
teszek, izlés szerint flizerezem.

A felezett cukkinibe toltém és siitében rateszem a sajtot és
aranybarnara siitom. .

Friss zoldsalataval talalom.



MI AJANLJUK!

Mangold leves

A Varpalota Pétfiird6 Kertbarat Kor Egyesiilet
ajanlasaval.

Kertbol az asztalra

A cukkini mellett masik nagy slager a mangold, ami a salatahoz hasonléan nagyon finom levesalapanyag. Erre is hoztunk

egy receptet.

Hozzavalok

1,5-2 kg mangold

1 liter husleveslé

2 dl tejszin

1 ek kukoricakeményitd

2 ek olaj

so, bors,

bacon szalonna

diszitéshez rizschips és snidling

Elkészités

A mangoldot megmosom, a kemény szarat kivagom, tépkedéssel
felapritom és kevés olajon megdinsztelem.

Felontdm a husleves levével, 6sszef6zom.

Megturmixolo, majd lisztbél, tejszinb8l habarast készitek, azt
beledntom.

Késtolom, fliszerezem, ha kell még turmixolom kicsit.

Megpiritom a szalonnat.

A levest a piritott szalonnaval, friss kerti fliszerekkel és rizschipsszel

talalom.



MI AJANLJUK!

A Bakony kincsei az erdei gombak.

Bakonyi gombéc

Gombas ételek a Bakonyvidéki Gombasz Egyesiilet

ajanlasaval
Egyesiiletiink rendzsresen szervez gombasz turakat, kiallitasokat a térségben annak érdekében, hogy minél jobban
megismertessiik az erdt, és annak kincseit az emberekkel. Végziink gombaellendrzést, és lelkesedéssel préobaljuk ki az
ujabbnal ujabb recepteket. Ebbdl ajanlunk most néhanyat.

Hozzavalok

) Elkészités
80 dkg fottburgonya A gombdchoz az alapanyagokat dsszegyurom, kb fél cm vastagsagura
30 dkgliszt nydjtom és kb. 4x4 cm-es negyzetlapokra vdgom.
1ekvaj A hlsbdl klsszikus porkoltet készitek, amibe belef6zom a gombaport és
1 db tojas a gombat. Kicsit tobb vizzel készitem, hogy a levéb6l a martas

elkésziilhessen.
A hist kevés lével sszeturmixolom, és kiskanallal a tésztara halmozom.

20 dkg erdei gomba

50 dkg sertéscomb vagy lapocka Gombécokt készitek.
2 dl tejfol B4 s6s vizben kifézom és egy jénai talba teszem.
1 fej voroshagyma A maradék szeftbdl tejfollel szészt készitek, dsszeforralom és azzal

locsolom meg a gombdcotkat.

2 gerezd fokhagyma

sé, bors, pirospaprika


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/lisztesre-fovo-burgonya
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/vaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas

MI AJANLJUK!

Gombas
tarpeharcsaparkalt A bakony kincsei az erdei gombak.

Gombas ételek a Bakonyvidéki Gombasz Egyesiilet

g & &
kapros tiréscsuszaval S
ajanlasaval
Egyesiiletiink rendzsresen szervez gombasz turakat, kiallitasokat a térségben annak érdekében, hogy minél jobban
megismertessiik az erdt, és annak kincseit az emberekkel. Végziink gombaellendrzést, és lelkesedéssel préobaljuk ki az

ujabbnal ujabb recepteket. Ebbdl ajanlunk most néhanyat.

Hozzavalok Elkészités

10 dkg szalonna Az apréra szelt szalonnat kicsit megpiritom, majd a
10-15 dkg varganya szeletelt varganyaval tovabb folytatom. Mikor mindegyik
10-15 dkg déli tokegomba megpirult, hozzda adom a hagymat, és megdinsztelem.
1 nagy fej hagyma Ezutdan mehetnek bele a fliszerek, miutan ezekkel jol
3 gerezd fokhagyma megkevertem, mehet bele a hal és a t6kegomba (ezt a
60-70 dkg filézett torpeharcsa gombat nem szabad piritani, mert megkeseredik)

sd, bors, pirospaprika Kevés viz mehet hozza, de szamolni kell azzal, hogy a hal is
taré, tejfol , kapor, tészta izlés szerint vizet enged. Kb 15-20 perc alatt készre f6zom . Kapros

taros csuszaval talalom




MI AJANLJUK!

Sajtos, kortés
me|egszendvics A bakony kincsei az erdei gombak.

Gombas ételek a Bakonyvidéki Gombasz Egyesiilet

szarvasgombaval

ajanlasaval

Egyesiiletiink rendzsresen szervez gombasz turakat, kiallitasokat a térségben annak érdekében, hogy minél jobban
megismertessiik az erdt, és annak kincseit az emberekkel. Végziink gombaellendrzést, és lelkesedéssel préobaljuk ki az
ujabbnal Gjabb recepteket. Ebbél ajanlunk most néhanyat.

Hozzavalok Elkészités

1 korte A szarvasgomba inkabb fliszer, mint hagyomanyos gomba,

10-10 dg vegyes zsiros sajt izlés szerint felllelése sem egyszerli, ezért is olyan draga. A

szarvasgombas vaj (készithetd is) legmagasabb szintl gasztronémia alapanyaga.

so, bors Az alapanyagokat vékonyan felszeljiik.

6-8 szelet kenyér A kenyereket kicsit el6piritjuk, majf megkenik a
szervasgombas  vajkrémmel. (vaj, so, reszelt
szarvasgomba)

Rahelyezziik a kortét, a sajtokat és megsitiik. Friss

szarvasgomba szeletekkel fogysztjuk.



MI AJANLJUK!

Kacsamagj piritott

) y A bakony kincsei az erdei gombak.

VCII‘gCInYCIVG| Gombaés ételek a Bakonyvidéki Gombdsz Egyesiilet
ajanlasaval

Egyesiiletiink rendzsresen szervez gombasz turakat, kiallitasokat a térségben annak érdekében, hogy minél jobban

megismertessiik az erdt, és annak kincseit az emberekkel. Végziink gombaellendrzést, és lelkesedéssel probaljuk ki az

ujabbnal ujabb recepteket. Ebbél ajanlunk most néhanyat.

Hozzavalok Elkészités

1 db kacsamaj Két kozepes méretli varganyagombat fél centis csikokra
2-3 varganyagomba vagunk majd forré kacsazsirba helyezziik egy elémelegitett
bacon szalonna serpenyGbe (2-3) vékonyraszelt bacon szalonnat es keves
fokhagyma apréra vagott fokhagymat hozzaadunk Enyhe pirittas utan
s, bors hozzdadjuk a befliszerezett kacsamajat majd készre
kakukkf(i, rozmaring, majoranna piritiuk. Kacsamajat kb.3-4 centiméter vastagsagra
6-8 szelet kenyér szeljiik(a kissebb majat érdemes egészben) kakukkflvel

,borsal,majorannaval izesitjik.




MI AJANLJUK!

Tejszines,
szegfﬁgombés A bakony kincsei az erdei gombak.

oo , . Gombas ételek a Bakonyvidéki Gombasz Egyesiilet
zoldséges csirkeleves

ajanlasaval

Egyesiiletiink rendzsresen szervez gombasz turakat, kiallitisokat a térségben annak érdekében, hogy minél jobban
megismertessiik az erdt, és annak kincseit az emberekkel. Végziink gombaellendrzést, és lelkesedéssel prébaljuk ki az
ujabbnal ujabb recepteket. Ebbdl ajanlunk most néhanyat.

Hozzavalok Elkészités

15 dkg kenyérszalonna Kenyérszalonnat zsirjara slitottem, rajta az apréra szelthagymat
2 fej vérohagyma piritottam. Miel6tt kész lett, fokhagymat nyomtam bele. Ezt
3 nagy gerezd fokhagyma kovetéen apréra vagott csirkemellet tettem ra, soéztam,
40 dkg csirkemell borsoztam, és miutadn kifehéredett, 2 liter vizet dntottem ra.
leveszdldség, 5 sargarépa, 2 fehérrépa, 1 zeller, 1 marék Mikor felforrt, felszeletelt zoldséget tettem bele, Mikor ezek
z6ldbab majdnem készre puhultak, beletettem a szegfligombat
20 dkg szegfligomba (Marasmius oredaes), és egy teaskanal kaprot, majd még 10
Viz percig forraltam. Ezutan 1dl tejszin, 1dl tejfol es 3 kanal
s0, bors, kapor kolesliszt keverékével behabartam, és megint felforraltam. A
1-1 dl tejszin és tejfol tlzrél levéve citromlevet ontottem bele (izlés szerint), hogy

citromlé kicsit savanykas izt kapjon.



MI AJANLJUK!

Varganyakrémleves

A bakony kincsei az erdei gombak.
Gombas ételek a Bakonyvidéki Gombasz Egyesiilet

ajanlasaval

Egyesiiletiink rendzsresen szervez gombasz turakat, kiallitasokat a térségben annak érdekében, hogy minél jobban
megismertessiik az erdt, és annak kincseit az emberekkel. Végziink gombaellendrzést, és lelkesedéssel préobaljuk ki az

ujabbnal ujabb recepteket. Ebbdl ajanlunk most néhanyat.

Hozzavalék

lekvaj

leklisz

1 ek varganyaliszt (szarytott 6rélt varganya)
1 gerezd fokhagyma

kakukkfi, ételizesitd

2 dl csontleves

1dl tejszin

petrezselyem, parmezansajt

kenyér

Elkészités

Egy evdkandl hazivajban enyhén megpirittunk egy rantast
készittlink, a buzalisztel és egy ek.varganyalisztel

Apréra vagott fokhagymat (kb egy gerezd negyede) kissebb
csokor kakukkfl, egy teaskanal delikadt, ezt a rantassal
elkeverjik. Csontleves alaplét hasznalunk. Kevés csontleves
alaplével felontjik és krémesre keverjik a rantast, majd
hozzaadjuk a maradék csontlevest (kevés vizzel lehet higitani)
Str( tejszinnel behabarjuk majd felforraljuk

Friss petrezselyemzoldel, parmezansajtal meghintjik a tetejét.
Sajtos vajas piritdssal talaljuk.



MI AJANLJUK!

Szarvasgombas rizotté

Hozzavalok

300 gr rizottd rizs

1 liter husleves alaplé (kockabdl is lehet csinalni, ha
sietlink)

2 evékanal olivaolaj

30 gramm vaj

1 nagy fej voroshagyma

3 gerezd fokhagyma

1,5 dl szaraz fehérbor

70 gramm vaj a pihentetéshez

10 dkg reszelt parmezan sajt a pihentetéshez

egy didnyi nagysagl szarvasgomba kb fele lereszelve, a
rizottd bianco tetejére szdrva és belefézve

Fejes Istvan a munkaszervezt munkatarsa,
Ostermel6 ajanlasaval.

Elkészités

A voréshagymat, fokhagymat vajon (vegesre parolom, majd
rarakom a rizst és dtkeverem.

A leveslét folyamatos forrashémérsékleten tartva apranként,
kevergetve adom hozza, hogy krémes, igazi rizottd allaga legyen.

Az utolsé 1é ratoltés a fehérbor, amibél az alkoholt kicsit kiforraljuk.
(Hideg levet nem szabad a rizottéra 6nteni!)

Ha szlikséges fliszerezem, és a legvégén, mikor a rizottd elkésziilt
hozzdadom a nagyobb darabokra reszelt szarvasgombat.
(Természetesen ez elhagyhatd, ha nincs elég gomba, akkor elég a
tetejére is.)

Beleteszem a vajat, parmezan felét és 0&sszekeverem, Kisit
pihentetem.

Tanyéra merem, rateszem a maradék szarvasgombat, parmezant és
elegen fogyasztjuk.



MI AJANLJUK!

Szarvasgombas ravioli

Hozzavalék

1 cs ravioli, barmilye izesitésti lehet
1 kg husos fustoltszalonna

2 dl f6z6tejszin

szarvasgomba reszelve és szeletelve
parmezan sajt

sd, bors

Fejes Istvan a munkaszervezt munkatarsa,
Ostermel6 ajanlasaval.

Elkészités

Egyszerl, gyors, mégis a szarvasgomba kilonlegessé és
linnepivé teszi.

A raviolit sds forrd vizben kif6zzik.

A szalonnat csikokra vagjuk, és zsirjara sutdl.
Felomtjik tejszinnel, Osszeflizzlik, és beletesszilk a reszelt

szarvasgombat.

A kész raviolit beledntjiik a sz6szba, 6sszefdzziik.
Melegen talaljuk parmezan sajttal és szarvasgomba szeletekkel.



MI AJANLJUK!

Lecso sutoben

Hozzavalok

2 nagy fej hagyma

4 gerezd fokhagyma

1,5 kg paprika

2 nagy cukkini

1 kg paradicsom vegyes szin(i

3 ek olaj

friss kerti fiszerek: rozmaring, bazsalokom

so, bors

Az alapanyagok a sajat kertlinkb6l szarmaznak,
igy leginkabb nyar végén készitem el.

Kontics Ferencné a
Balatonflizfoi Vallalkozasok és Civil Szervezédések

egyesiiletének elnoke ajanlasaval

Elkészités

A lecsét sokféle formaban szeretjiik. A legizletesebben a
sitében, kemencében tudom elkésziteni, és kevesebb
tlzhely mellett allast is igényel.

Az alapanyagokat megmosom, megtosztitom,
felszeletelem.

Az olajjal, fliszerekkel 6sszekeverem és tepsibe teszem.
Alacsony héfokon kb 140 fok, hogy az izek minél inkabb
Osszeérjenek de a fliszerek és zoldségek ne égjenek meg 2-
2,5 6ran at siitom.

Ezt kovetden frissen fogyaszthatd, télire letehetd (kicsit
tobb olajjal a tetején és leturmixolva szdszként is
kinalhaté. Nalunk egész évben nagy kedvenc.



MI AJANLJUK!

Bundazott csirke tési
tokmagolajos
zoldsalataval

Hozzavalok

4-5 szelet csirkemell

5 ek liszt

1dltej

fél reszelt burgonya (nyers)

friss zoldsalatahoz izlés szerint, salata, paprika,
hagyma, uborka, paradicsom

tokmag

Tési tokmagolaj

s0, bors, citromlé

a slitéshez olaj

®

Fodor-Bodos Istvan, Tés Kozség polgadrmesterének
ajanlasaval

Elkészités

A csirkemelleket el6készitem, kicsit megkloffolom, s6zom.
A masszahoz az alapanyagokat 6sszekeverem.

A suitéshez az olajat felforrdsitom

A csirkeszeleteket lisztben megforgatom, majd a
masszaban, és azonnal a forr6 olajba teszem.

Kozepes langon megforgatva aranybarnara siitom.

A zoldsalata alapanyagait 6sszevagom, 6sszekeverem

A tokmagot szaraz serpeny6ben megpiritom.

A salatat a flszerekkel, cirtomlével Osszekeverem és
tokmagolajjal meglocsolom.

A hust tejfollel és sajttal hintve talalom.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Klasszikus almaspite

Hozzavalok:

10 dkg cukor

20 dkg vaj vagy margarin,

30 dkg sima liszt

1 egész tojas + 1 tojas a kenéshez
fél zacsko siitépor, vanilids cukor
citromhéj, alma

Suléné Szalay Ildikd, a Nemesgorzsonyért
Kozalapitvany elnokének ajanlasaval.

Elkészités

Az almat lereszeljiik, megdinszteljiik a cukorral és a fahéjjal. A
tészta alapanyagait 6sszedolgozzuk kézzel, egy kis cip6 format
gyurunk beldle. A siitéporral elkevert lisztet 6sszemorzsoljuk a
vajjal. Hozzaadjuk a cukrot, a vanilias cukrot, a tojast, jol
Osszegyurjuk, és foliaba csomagolva a hiitében 1 érat
pihentetjik. Majd elfelezziik a tésztat, kinyujtjuk az elsé
adagot, és befektetjiik a tepsibe amit el6tte vékonyan
kizsirozunk. Megszorhatjuk daralt didval is, egyenletesen
elosztjuk rajta az almas tolteléket, végiil beboritjuk a masik
tésztalappal. A tészta tejét megkenjlik tojassargajaval és
megszurkaljuk villaval. El6melegitett siitébe tessziik (190 fok)
és kb 40-45 percig sutjiik kozéphémérsékleten.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Almas keltpalacsinta

Hozzavalok

250 g finomliszt,

egy csipet so

100 ml tej,

20 grfriss éleszto

30gvaj,

50 g kristalycukor,

1 csomag vanilias cukor,

1 evokanal frissen facsart citromlé
2-3 kozepes alma

2 evOkanal porcukor és 1 teaskanal fahéj a

szérashoz, olaj

Novak Edit, Nemesgorzsony Kozség aljegyzbéjének
ajanlasaval

Elkészités

Atejet a vajjal egy kis talkdban megmelegitjik, hogy felolvadjon a vaj, de
ne legyen forrd, mert ebbe kell belemorzsolni az élesztét. Keverjiik 6ssze,
takarjuk le, és tegyik félre 10 percre, amig az éleszté felfut, vagyis
megemelkedik. Egy milianyag edénybe beleszitaljuk a lisztet (igy
konnyebb lesz, meg levegésebb) majd hozzaadjuk a tobbi hozzavalét, a
tojast, cukrot, vanilids cukrot és az élesztés tejes keveréket. Az alméakat
meghdmozzuk és lereszeljiik, majd meglocsoljuk a citromlével és ezt is
hozzdadjuk a lisztes keverékhez. S(ir(i masszat keveriink belble és
pihentetjiik legaldbb 40 percet. Erdemes melegebb helyre tenni, hogy
megkeljen. Egy kozepes serpenyét felforrdsitunk, majd kikenjik egy
ecset segitségével, kevés olajjal majd egy kisebb merékanalnyi masszat
(kb. 2 plpos evé kanalnyit) tesziink a serpeny6be. Mindkét oldalan kb 2-3
percig kell stitni, akkor jo, ha szép barna lesz. A megsiilt palacsintakat
megszérjuk a fahéjas porcukorral. Melegen, lekvarral, mogyorokrémmel,
kakadporral, esetleg pudinggal kinaljuk.



Hozzavalok

50 dkg liszt

3 dkg éleszto

4 db tojas

10 dkg margarin

10 dkg cukor

1 csom vanilias cukor
3dltej

1ekrum

0.5 fej citrom

Elkészités
Az élesztdt egy kevés cukorral és kb. fél deci tejjel felfuttatjuk. A lisztet, a
tojassargaval, a vanilids cukorral és a maradék cukorral, a rummal, a

citromhéjjal, jol Osszekeverjik, majd a felfuttatott élesztét is
hozzaontjiuk. Annyi langyos tejjel, amennyit felvesz, 6sszedagasztjuk.
Amikor mar szép hélyagos, az olvasztott margarint is hozzagyurjuk.
Kevés liszttel meghintjiik, aztan meleg helyen a duplajara kelesztjik.
Miutan megkelt, lisztezett deszkara ontjik, és sodréfaval kb.
hiivelykujjnyi vastagsagira nyujtjuk.

Fankszaggatéval kiszaggatjuk, majd a maradékot Ujra Gsszegydrjuk és
Ujraszaggatjuk. Amikor elfogyott a tészta, még egy negyed orat
kelesztjiik a nyers fankokat.

Egy labasban olajat hevitiink, és amikor mar j6 meleg, a fankokat
beletessziik. ElGszor fedé alatt, kis langon siitjik, majd megforgatjuk,
de fedd nélkil sitjiik tovabb - igy lesz szép szalagos. Porcukorral és
lekvarral kinaljuk!


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/eleszto
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/margarin
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/vanilias_cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/rum
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/citrom

TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

sajtos-tﬁrés Siiléné Szalay Ildikd, a Nemesgorzsonyért
, Kozalapitvany elnokének ajanlasaval
keltpogacsa

, , Elkészités
Hozzavalok Az éleszt8t egy kevés cukorral a tejben felfuttatjuk.
50 dkg liszt A margarint megolvasztjuk, hozzavaldkat 6sszekeverjiik, egy kevés tlrdt
kihagyva.

25 dkg margarin Lagy rugalmas tésztat kell, hogy kapjunk, amit egy kicsit kelesztiink.

25 dkg taréd Ezt k6vetSen kinyujtjuk, megszérjuk a maradék tird felével, a sajt felével
2dl tleOl és hajtogatjuk, ismét kelesztjlik.
Megismételjik még egyszer az el6z6 miuveletet a maradék

10-10 kg sajt belegyurni és szorni alapanyagokial.

4 dkg élesztd A kovetkez6 kelesztést kovetSen a levegbt kinyomkodva nydijtjuk, kb 2-
2 tedskanal sé cm vastagsaglra, megkenjik tojassal, megszérjuk bdéven sajttal és

kiszaggatjuk, illetve haromszokekre vagjuk.

Hagyuk kb. még 10-15 percet kelni, majd elémelegitett sitében 17-180
cukor fokon aranybarnara sitjiik,

Sés csemegeként a bollérfesztivalon kinaljuk, de mas alkalmakkor, de

1 tojassargaja

gulyaslevesek mellé is nagyon finom.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Mézeskalacs

Hozzavalok

35 g porcukor

160 g vaj, 1 tojassargaja

300 g akacméz, 550 g finomliszt

17,5g szédabikarbdna, csipet s6

orolt fahéj, gyombér, szegfliszeg izlés szerint
a dekoraciéhoz:

1 tojasfehérje

80g porcukor

Bernath jozsef a Nemesgdrzsonyi Bollérverseny
zslirielnokének ajanlasaval

Elkészités

A porcukrot a vajjal és a tojassargajaval habosra keverjiik, hozzaadjuk a
mézet és alaposan elkeverjik. Egy kilon talba 6sszekeverjiik a lisztet s
szddabikarbdnat, a sét és az érolt fliszereket, s csak ezutan adjuk hozza a
mézes-vajas keverékhez. Osszegylrjuk, s legaldbb 20 percre a hiitében
pihentetjiik, hogy konnyen tudjunk a tésztaval dolgozni. Ha pihent a
tészta, korulbeliil 1,5-2 cm vastagra nyujtjuk, s tetszéleges formakra
kiszlrjuk. Elémelegitett 175'C-os sttében 8-10 percig sutjik- fontos,
hogy ne barnuljon meg nagyon, mert akkor kemény lesz! A dekoraciéhoz
a tojasfehérjét habosra keverjiik a porcukorral. Igen, keverjiik, nem
szabad verni, mert akkor nem lesz fényes. Egy darab haromszogre vagott
sttépapirbdl tolcsért formalunk. A hosszabb oldaléara behajtjuk a tetejét.
El kezdjuk Ggy feltekerni szorosan, hogy a vége hegyes maradjon. Amikor
megvan a tolcsér, akkor a végét gy hajtjuk be, hogy majd kés6bb ne
zarja el hab Gtjat. A kikevert habot a tdlcsérbe tessziik és kidekoraljuk a
kisult, kihtlt kalacsokat.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Hokifli

Hozzavalok

A tésztahoz:

300 g liszt

100 g zsir

2 g élesztd

160 g tejfol

1 csipet s

Atoltelékhez:

150 g kemény szilvalekvar
150 g daralt di6

40 g porcukor

4 citrom reszelt héja

60 g tej

A kisult kiflik bevonatahoz:
150 g porcukor

1 csomag vanilias cukor

Bernath jozsef a Nemesgdrzsonyi Bollérverseny
zslirielnokének ajanlasaval

Elkészités

Egy keverGtdlba mérjiik az dsszes alapanyagot a tésztdhoz, és addig gyurjuk, mig
bsszedll. A kész tésztat frissentartd félidba tekerve legaldbb fél 6ran keresztil
pihentetjiik a h(itében.

Elkészitjiik a dids tolteléket. A tejet felforraljuk. Ezutan 6sszekeverjiik a daralt didt
a porcukorral és reszelt citromhéjjal, majd raontjik a forré tejet. Alaposan
elkeverjuk, és az igy elkésziilt diokrémet letakarva szintén a hiitébe tesszik.

A tésztat eldvessziik a hiitébdl, lisztezett deszkan 2 mm vastagsagira nyujtjuk,
majd egy 3,5-4 cm atmérdjli pogacsaszaggatdval koroket szurunk ki beléle. Ezekre
a korokre meggyszemnyi didkrémet vagy szilvalekvart halmozunk. Ezutan Kkifli
formajura feltekerjiik 6ket, és gy tessziik a tepsire, hogy az a rész keriiljon alulra,
ahol 6sszeérnek a tészta szélei. Ez azért fontos, hogy siilés kozben kisebb eséllyel
nyiljanak ki a kiflijeink. Végul enyhén meghajlitjuk a feltekert tésztakat, hogy
valéban kifli formajuk legyen.

180 °C -ra el6melegitett siitében 15-18 perc alatt készre sitjlk.

Egy kever6talban elvegyitjiik a porcukrot és a vanilids cukrot. Amint kisiiltek a
kiflik, a talba boritjuk és j6 alaposan megforgatjuk éket a vanilids porcukorban. Ha
mindenhol befedte 6ket a porcukor, talcara szedjiik a pideros kiflijeinket.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Diszes langallo

Hozzavalok

6 dl tej

1 csip cukor

4 dkg éleszt6

1 kg liszt

so

2 ek olaj

A tetejére:

3 kispohar tejfol, 4 gerezd fokhagyma
lila hagyma, paprika, paradicsom, Gjhagyma,
petrezselyem, bazsalikom

hisos szalonna, sonka, f6t tojas, szalami, kolbasz, sajt

so

Ivan Ildiko, a Nemesgorzsonyért Kézalapitvany
titkaranak ajanlasaval

Elkészités

A langyos tejhez hozzaadjuk a cukrot, majd belemorzsoljuk
az éleszt6t, és hagyjuk felfutni.

A lisztet elkeverjiik a sbval és az olajjal, majd hozzaontjik
az élesztbs-cukros tejet. Osszedolgozzuk, hagyjuk megkelni,
majd atgyurjuk, és Gjra kelni hagyjuk.

Ha megkelt a tészta, 2 centi vastagra nyujtjuk. Vékonyan
olajozott tepsibe helyezziik. Megkenjik a reszelt
fokhagymaval elkevert tejfollel.

A teteét diszes mintakkal, valtozatosan beboritjuk az
alapanyagokkal

180 fokra elémelegitett siitébe helyezziik, és kb. 20-25 perc
alatt siitjik meg


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/eleszto
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/olaj
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tejfol
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/fokhagyma
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/husos_szalonna
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so

TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Tésztaban sult virsli
%mm M&e/w

Hozzavalok

3dltej

1 csip cukor

0,5 kg liszt

4 db tojas

2 ekolaj

1 cs virsli (6-8 db bér nélkiili frankfurti)
iz1és szerint z6ldség a zéldsalatahoz
1 kispohar joghurt

2 ek olivaolaj

1tk majonéz

so, bor

Novak Edit, Nemesgorzsony Kozség aljegyzdjének
ajanlasaval

Elkészités

A tojasokat felverem és a tejjel 6sszekeverem.. beleszitalom
a Isiztet, s6zom, hogy egy slr(, te levegés massza legyen
beldle.

A fém tepsit hasznalok, amit a siitében kicsit felforrdsitok
és befGjom olajal.

Beledntom a masszat és elrendezeme benne a bevagdosott
virsliket.

180 fokos siitében kb 30 pers alatt siil meg, amikor a teteje
aranybarna lesz.

A z6lségeket 6sszeszelem. A joghurtbol, majonézbdl, olajbdl
Ontetet készitek, ezzel talalom a virslit.


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tej
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/liszt
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/olaj

TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Sds és édes kalacsok

Hozzavalok

Atésztahoz

60 dkg finomliszt

2 db tojas

50 g élesztd

0.5l tej

0.5 dl napraforgé olaj
2tk sé

2 teaskanal cukor
Atetejére

1 db tojas

A szorashoz
mandula, mak, durva sé izlés szerint

Az édes kalacsba, vanilidscukrot, citromhéjat is tesziink

Unnepi kalacs a balatonkenesei Katica pékség
receptje alapjan

Elkészités

Atz éleszt6t futtassuk fel a cukros langyos tejben.

Egy keverétalba issiink bele két tojast, és fokozatosan hozzdadva az olajat,
keverjiik sima allaglva. Ha az élesztd felfutott, adjuk a tojashoz a tej masik felével
egylitt, majd hozzadadva a lisztet, cukrot és sot, keverjik lagy tésztava.

Dagasszuk a tésztat hdlyagosra, a tésztanak nagyon lagynak kell maradnia.
Kelessziik a tésztat, majd Ontsiik ki a kever6talbdl egy jol belisztezett
gylUrddeszkara. Liszttel sz6rjuk meg a tetejét, majd egy éles késsel vagjunk beléle
kis darabokat (kb. 10x10 cm). A mennyiség fliggvényében kb. 20 db-ot kapunk.

A kis darabkakbél forméazzunk gombdcokat, majd ujjaink segitségével sodorjunk
beléle kb. 25-30 cm hossz( rudakat. Kilénbozé fonasi, csavarasi technikakat
hasznélhatunk.

A harmadik tojast verjiik fel, és kenjiik meg a kalacsokat vele, majd szérjunk rajuk
a diszit6elemeket.

Pihentessiik a kalacsokat kb. 20 percig, majd suissiik készre éket (kb. 16-18 perc).
Ha kész, vegyiik ki a stit6bél, és takarjuk le tiszta konyharuhdval a kaldcsokat,
amig kihdlnek.

Helyi sonkaval és sajttal gazdagitva, vagy lekvaral kinaluk.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
https://www.nosalty.hu/alapanyag/eleszto
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
https://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas

TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Csaszarmorzsa
baracklekvarral

Hozzavalok

4 db tojas

vanilids cukor

3 ek liszt

4 dltej

kevés reszelt citromhéj (bio)
mazsola izlés szerint

1 ek tejfol

vaj

baracklekvar, porcukor

Bede Robert ajanlasaval
a hajmaskéri Hajma napon készitettiik el az ételt

Elkészités

A tojasokat ketté valasztunk. A sargajat kevés vanilias
cukorral, izlés szerint kristalycukorral habosra
keverjiik, majd a liszt és a tej hozzdadasaval egy méz
slrliségl, csomdmentes masszat keverlink. Kevés
citromhéjat reszeliink bele. zlés szerint egy fél marék
mazsolat, illetve egy kanal tejfélt adunk hozza. Ezt a
masszat lazitjuk a felvert tojasfehérjével. Egy
serpeny6ében, olvasztott vajon, slrlin kevergetve
darabosra sitjik. Baracklekvarral és porcukorral
talaljuk.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Csokoladéfelfujt

Hozzavalok

4 tojas

4 tojas sargdja

8-10 dk kristalycukor

25 dkg j6 minGségl étcsokoladé
20 dkg vaj

5 dkg liszt

Bede Robert ajanlasaval
A tési helyi termékeket a konyhaba program
keretében készitettiik el az ételt

Elkészités

Az gész tojasokat, a tojas sargajat a kristalycukorral
habosra keveriink. Mellette vizfiirdére allitott
kever6talban a jo mindségli étcsokoladét és a vajat
egybeolvasztunk. Folyamatos keverés mellett a felvert
tojashoz ontjik a vajas csokoladét, majd a liszttel
kikeverjiik. Vajazott, lisztezett szuflé formakba toltjiik
és 190 fokos siitében csak addig sitjlik, amig a belseje
még folyds marad. Formabdl kiboritva fogyaszthatjuk
vanilia fagyival, akar valamilyen savanyldbb izl
lekvarral.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Kenyér jénaiban
INadinetsakyne Jolh Ueronika receplje

Hozzavalok

50 kg fehér liszt,

2,5 g éleszto

3dl viz,

3 evOkanal olaj,

1kk. cukor,

2kk so,

margarin a jénai kikenéséhez.

Tipp: Akkor siilt at rendesen a kenyér, ha az aljat
megkopogtatva mély, kongd hangot hallunk. A kész
kenyeret racsra tessziik hilni és azonnal lepermetezzik
kevés hideg vizzel. Ett6l szép fényes lesz és ha jdl
dolgoztunk beszélgetni kezd és kicserepesedik.

Elkészités

Kicsi langyos vizben felfuttatom az élesztét a cukorral, ami
kb.10-15 perc. Beleontom a lisztbe a hozzavaldkat,
dagasztom, majd kelesztem a tésztat 1 6ran keresztiil. Ha
megkelt atgylrom még egyszer, és kelesztem ismét 10
percet. El6melegitem a siit6t, addig kikenem margarinnal a
jénait. Beleteszem a tésztat, bevagdosom. Lekenem a tészta
tetejét vizzel és a jénai tetejét is, vizesen teszem ra. Kb. 180
fokon kell lefedve siitni 20 percig. Az a fél idd. Innent6l
kezdve, tet6 nélkil kell siitni, még 20 percig. Itt mar
figyelgetni kell, nehogy megkapja a tetejét. Ha kész, megint
lekened vizzel a tetejét és hagyni kell hilni, konyharuha
alatt.



TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Csorogefank

Hozzavalok

40 dkg liszt

0.5 tasak siitépor

1 csipet szodabikarbona
1 csomag vanilias cukor
5 dkg cukor

10 dkg margarin

2 db tojas

1 csipet so

3 evokanal tejfol

olaj

Stadler Klara a munkaszervezt munkatarsanak

receptje alapjan

A csoroge fank akkor a legjobb, ha kiviil ropogds, belil puha és ilyenkor
semmi mas nem is hidnyzik mell6le, csak egy jofajta lekvar, amibe
tunkolni lehet.

Elkészités

A csoroge fank elkészitéséhez a lisztet keverétalba szitaljuk.
Hozzaadjuk a stitGport, a csipet szddabikarbonat, a vanilias
cukrot és a kristalycukrot. Alaposan 6sszekeverjiik.

A lisztbe morzsoljuk a margarint, majd a tojasokat és a
tejfolt is hozzaadjuk, és tésztat gydrunk beldle.

Lisztezett fellileten kb. fél cm vastagsagura nyujtjuk, majd
rombuszokat vagunk beléle (derelyevagdval vagy késsel),
aminek a kozepébe vagast ejtliink és a vagason keresztiil
atforditjuk az egyik sarkat. Serpeny6ben olajat hevitiink, és
b6 olajban kisiitjiik a cséroge fankokat.


https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/sutopor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/szodabikarbona
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/vanilias_cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/cukor
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/margarin
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tojas
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/tejfol
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/olaj

TESZTAK, HAZI PEKTERMEKEK

Barackos pite

Hozzavalok

25 dkg liszt

10 dkg vaj

2 tojas

25 dkg cukor (beféttel kevesebb)

2 dltej

fél csomag sttépor

1 kg barack (sargabarack, vagy 6szibarack)

Kontics Ferencné a Balatonf(izf8i VACISZ egyesiilet

elnokének receptje alapan.
Tipp: barmilyen friss gyimolcsel elkészithet6 a siitemény,
afonyaval, eperrel, cseresznyével avgy meggyel is.

Elkészités

A tojasokat szétvalasztjuk, a vajal és cukorral a sargaat
habosra keverijiik.

A lisztet beleszitaljuk ésé a kemény habba vert fehérjéket
lazan hozzakeverjik.

A barackot meghamozzuk, felkockazzuk, és lisztbe forgatjuk
(ett6l nem fog lesiillyedni az aljara). Egy tepsit kivajazunk
beszérjuk  liszttel,  beledntjik a  tésztamasszat,
belerakosgatjuk a barackot, és el6melegitett siitébe
megsutjuk.

Akkor jo, ha kezd pirulni a teteje. Tliprobat érdemes tartani.
Porcukorral megszdrva talalhatjuk.
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A projekt a Bakony és Balaton Keleti Kapuja Kizhaszni Egyesiilet, Litér Kozség Onkorményzata
s a Nemesgdrzsonyért Kizalapitvany konzorciumi egyiittmikitdésében valdsul meg.

KOSZONJUK A MAGYAR ALLAM o
ES AZ EUROPAI UNIO TAMOGATASAT.
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Eurdpai Unid MAGYARORSZAG
KORMAMNYA

BAKONY ES BALATON KELETI KAPUJA KOZHASZNU
EGYESULET ALTAL VEZETETT KONZORCIUM

ONFENNTARTO VIDEKI
AGRARHAGYOMANYOK

A TAMOGATAS OSSZEGE:
20,01 MILLIO FORINT

A VIDEKI TERSEGEKBE BERUHAZO EURGOPA

Eurdpai Mezéigazdasagi
Vidékfejlesztési Alap

Koszonjuk egyﬁttmﬁk&déi
partnereink munkajat!

A PROJEKT AZ 2017-BEN BENYUJTOTT TAMOGATASI
KERELEM ALAPJAN 2019-2022 EVEKBEN VALOSULT MEG.

A recepttar a Bakony és Balaton Keleti Kapuja K6zhasznu Egyesiilet, a Nemesgorzsonyért

Kozalaptvany és Litér Kozség Onkormanyzatanak koézos tulajdona, engedéllyel és

forrasmegjeloléssel hasznalhato fel!




	Értéktár receptkönyvborító
	Receptkönyv egyben
	Értéktár receptkönyvSERTÉS (1)
	Értéktár receptkönyvSZILVA (1)
	Értéktár receptkönyvNYÍLTTŰZ (1)
	Értéktár receptkönyvMi ajánljuk
	Értéktár receptkönyvTésszta végleges




