
Ny¼lpaprik§s 
 
 
Hozz§val·k: (4 fŖre)  
 

¶ 1 db h§ziny¼l megtiszt²tva, 

¶ 3 db kºzepes fej vºrºshagyma, 

¶ 1 db zºldpaprika,  

¶ 2 db paradicsom,  

¶ 2 gerezd fokhagyma,  

¶ 10 dkg f¿stºlt szalonna,  

¶ 2 dl tejfºl,  

¶ 3 dl vºrºsbor,  

¶ 1 csapott ek liszt,  

¶ ĉzl®s szerint s·, bors, Ŗrºlt kºm®ny, fŤszerpaprika 
 

ElŖk®sz²t®s: A  vºrºshagym§t, fokhagym§t felkock§zzuk. 

A  f¿stºlt szalonn§t cs²kokra v§gjuk. A zºldpaprik§t kett®v§gjuk. A paradicsomokat negyedelj¿k. A 
nyulat a paprik§shoz feldaraboljuk. Hideg v²zben §ztatjuk. 
 

Elk®sz²t®s: 
A f¿stºlt szalonn§t kis¿tj¿k. R§tessz¿k a hagym§kat, ledinsztelj¿k. Beletessz¿k a paradicsomot, 
paprik§t. Levessz¿k a tŤzrŖl ®s belekever¿nk 1ek  fŤszerpaprik§t. Hozz§adunk 2 dl  vizet, forraljuk, 
am²g a v²z elp§rolog. Belerakjuk a felapr²tott ny¼lh¼st. Beleºnt¿nk 2dl  vºrºsbort ®s v²zzel felengedj¿k. 
S·zzuk, borsozzuk, Ŗrºlt kºm®nyt adunk hozz§. FedŖ alatt puh§ra fŖzz¿k.  Kºzben az elforrt levet 
p·toljuk. Ha a h¼s puha, hozz§ºntj¿k a marad®k 1dl  vºrºsbort. Annyi fŤszerpaprik§t adunk hozz§, 
hogy sz®p sz²ne legyen. A tejfºlt kis t§lk§ba ºntj¿k. Beletessz¿k a lisztet ®s szed¿nk hozz§ a paprik§s 
lev®bŖl. Csom·mentesre elkeverj¿k. Beleºntj¿k a paprik§sba ®s ºsszeforraljuk. 
BOR: Aj§nlunk mell® f®lsz§raz feh®rbort, Muscat Ottonel. 
 
 
 
  



 

Monostori lep®ny 
 
 

Hozz§val·k (4 fŖre): 

 

¶ 12,5 dkg vaj 

¶ 30 dkg liszt 

¶ 4 toj§s 

¶ 2 dkg ®lesztŖ  

¶ 1 dl tej 

¶ 1 cs Vanillincukor  

¶ 30 dkg ribizli (fagyasztott is j·) 

¶ 16 dkg cukor 
 

Elk®sz²t®s: 
 
1. A lisztet a megolvasztott vajjal, 4 toj§s s§rg§j§val, 2 k§v®skan§l cukorral, 1csomag van²li§s 

cukorral, ®s az 1dl meleg tejben megfuttatott ®lesztŖvel ºsszegy¼rjuk kb.10 percig. 
2. Kelesztj¿k 1/2 ·r§t. 
3. Kivajazott-lisztezett tepsibe elsim²tjuk, ®s ebben is kelesztj¿k 1/2 ·r§t. 
4. 15 percig s¿tj¿k 250 cÁ-on 
5. R§sz·rjuk a ribizlit, ezzel 10 percig s¿tj¿k 250cÁ-on. 
6. A 4 toj§s feh®rj®t 16 dkg cukorral ®s 1/2 citrom lev®vel kem®ny habb§ verj¿k. 
7. A lep®ny tetej®re sim²tjuk, ®s ezzel csak sz§r²tjuk 50cÁ-on 20 percig. 

 

 

  



K§posztal®-leves sz®kelyesen 
 
 

Hozz§val·k: 

¶ kb.1 kg h¼sos (de nem zs²ros) sert®scsont, 

¶ 0,5 kg dar§lt sert®sh¼s, 

¶ 3-4 sz§l s§rgar®pa, 

¶ 1 fej hagyma, 

¶ 2 sz§l petrezselyemgyºk®r, 

¶ 2 ek. olaj, 

¶ 1 ek. liszt, 

¶ 2-3 gerezd fokhagyma, 

¶ n®h§ny szemes bors, s·, bors, pirospaprika ²zl®s szerint 
 

Elk®sz²t®s: 
A csontokat bŖ hideg v²zben, kev®s s·val fŖni tessz¿k. 20-30 perc ut§n, ha felforrt lehabozzuk, 
hozz§adunk p§r szem borsot, a darabokra v§gott zºlds®get ®s a hagym§t. Addig fŖzz¿k ,am²g minden 
megpuhul, ekkor §tszŤrj¿k, a h¼st leszedj¿k a csontokr·l ®s a s§rgar®pa darabokkal visszatessz¿k a 
levesbe. A dar§lt h¼st s·val, borssal, pirospaprik§val, z¼zott fokhagym§val ²zes²tj¿k, kis gomb·cokat 
form§lunk ®s a levesbe dobjuk. Hozz§adjuk a rizset is, ®s k®szre fŖzz¿k. Vil§gos, paprik§s r§nt§ssal 
ber§ntjuk, ®s hozz§adjuk az elŖmeleg²tett k§posztal®t, ®s m®g egyszer felfŖzz¿k a levest. Vid®k¿nkºn 
a levesek mell® §ltal§ban nem fogyasztanak alkoholos italokat, de jelen esetben egy kiad·s, 
zs²rosabb levesrŖl l®v®n sz·, sºrt aj§nlok hozz§. 

 

 

  



Kacsamell pir²tott gomb§val ®s burgonyaf§nkkal 
 
 

Hozz§val·k (4 fŖre): 
 

¶ 2 db bŖrºs kacsamell  

¶ 100 g shiitake gomba (vagy b§rmilyen gomba ²zl®s szerint) 

¶  

¶ 250 g barna csiperke  

¶ 1 csokor petrezselyem 

¶ 2 dl h¼salapl® 

¶ 1 kisebb fej hagyma 

¶ 2 gerezd fokhagyma 

¶ 0,5 dl tejsz²n 

¶ 1 ek vaj 

¶ 0,5 dl extraszŤz ol²vaolaj 

¶ s· 

¶ frissen Ŗrºlt feketebors 

Burgonyaf§nkhoz: 
 

¶ 500 g burgonya  

¶ 1 toj§s 

¶ 220 g liszt 

F§nkok s¿t®s®hez: 
 

¶ kb. 0,5 l ®tolaj 

Elk®sz²t®s: 
 
1. A h§mozott burgony§t felkock§zzuk, puh§ra fŖzz¿k, majd egy ed®nyben §ttºrj¿k. 
2. Ha kihŤlt, adjunk hozz§ 1 toj§st, 1 tk s·t, j·l keverj¿k ºssze, majd adjuk hozz§ a lisztet is, ®s 
gy¼rjuk l§gy t®szt§v§. Tegy¿k f®lre. 

3. A hagym§t v§gjuk finomra, a petrezselymet is, a csiperkegomb§t pedig szeletelj¿k fel. 
4. SerpenyŖben kev®s ol²vaolajon pir²tsuk aranys§rg§ra a hagym§t, majd adjuk hozz§ a szeletelt 
gomb§t. 

5. S·zzuk, borsozzuk, majd pir²tsuk a gomb§t, am²g a lev®t elfŖzt¿k. Adjuk hozz§ a petrezselymet, 
pir²tsuk tov§bbi egy percig, majd ºnts¿k fel a h¼salapl®vel, v§rjuk meg, am²g felforr, azt§n 
tegy¿k f®lre hŤlni. 

6. Ha kihŤlt, k®zimixerrel p®pes²tj¿k, majd szŤrj¿k egy szit§n kereszt¿l §t. Tegy¿k vissza a 
tŤzhelyre, forraljuk fel, majd adjunk hozz§ egy ek vajat ®s a tejsz²nt. Ha felforraltuk, vegy¿k le a 
tŤzrŖl, ®s tegy¿k f®lre. (Tarthatjuk v²zf¿rdŖben is felhaszn§l§sig.) 

7. A kacsamelleket a bŖrºs oldal§n ®les k®ssel kock§zzuk be. A bŖr n®lk¿li oldal§n s·zzuk, 
borsozzuk, majd egy serpenyŖt hev²ts¿nk fel (zs²rad®k n®lk¿l!), ®s a bŖrºs fel®vel lefel® tegy¿k 
bele a melleket. S¿ss¿k a melleket saj§t zs²rj§ban kºzepesen §t, r·zsasz²nŤre. (Kºzepes 
l§ngon 5-6 perc, a mell m®ret®tŖl f¿ggŖen.) 

8. A t®szt§t lisztezett v§g·deszk§n ny¼jtsuk ki 1 cm vastagra, majd szaggassunk belŖle kis 
korongokat, ®s s¿ss¿k forr· olajban aranybarn§ra Ŗket. 

9. Am²g a burgonyaf§nkok s¿lnek, egy serpenyŖben kev®s ol²vaolajba dobjuk bele a f®lbev§gott 
fokhagyma gerezdeket, majd pir²tsuk meg az eg®sz gomb§kat (2-3 perc, nagy l§ngon). 

10. Ha a gomb§k megs¿ltek, t§lalhatjuk az ®telt. Tegy¿nk n®h§ny f§nkot a t§ny®rra, majd adjunk 
mell® a csiperkesz·szb·l (ha sz¿ks®ges meleg²ts¿k meg!), arra fektess¿k r§ a r®zs¼tosan 
szeletelt kacsamell szeleteket, v®g¿l tegy¿k a h¼sszeletekre a pir²tott gomb§kat. 
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Csºrºgef§nk 
 
 

Hozz§val·k: 
¶ 3 ek porcukor 

¶ 3 toj§ss§rg§ja 

¶ 1 poh§r tejfºl 

¶ 35 dkg finomliszt 

¶ csipet s· 

¶ olaj a s¿t®shez 

¶ porcukor a megsz·r§shoz 
 

Elk®sz²t®s: 
A toj§ss§rg§kat a porcukorral ®s a tejfºllel kikeverj¿k. Hozz§adjuk a lisztet ®s a csipet s·t. Az 
anyagokat j·l ºsszegy¼rjuk.30 percig hideg helyen pihentetj¿k. Lisztezett deszk§n v®konyra sodorjuk. 
Derelyev§g·val cs²kokra v§gjuk. ¥sszecsom·zgatjuk, ®s forr· olajban kis¿tj¿k. Ha megpirul, az als· 
fele §tford²tjuk, ®s a m§sik oldal§t is pirosra s¿tj¿k. (1 f§nk kb. 4 percig s¿l.) Forr·n meghintj¿k 
porcukorral. 
Ital aj§nl·: Szilvap§linka 

 

 

 

  



Cs¿lkºs pacal s¿tŖben s¿tve 
 

 

1 kg tiszt²tott, cs²kozott pacal  
¶ 1 kg bŖrºs, csont n®lk¿li sert®scs¿lºk  
¶ 2 nagy fej vºrºshagyma  
¶ 2 tv paprika 
¶ 4 paradicsom 
¶ 1 kis chili (vagy ²zl®s szerint b§rmilyen erŖs paprika) 
¶ 2 ek kacsazs²r / olaj 
¶ 1 csapott ek s· 
¶ 1 tk feketebors 
¶ 1 ek pirospaprika 
¶ 1 tk major§nna 

Kºrethez: 
 
¶ 1,5 kg burgonya  

Elk®sz²t®s: 
 
1. A cs²kozott pacalt gondosan foly·v²z alatt §tmossuk, ut§na negyed ·r§ra enyh®n 

ecetes v²zbe §ztatjuk (szagtalan²tani, tiszt²tani), majd ¼jra foly·v²z alatt §tmossuk, 
lecsºpºgtetj¿k. 

2. A cs¿lkºt is alaposan megmossuk, megsz§r²tjuk, felcs²kozzuk olyan m®retŤre, mint a 
pacal. 

3. 2 ek kacsazs²ron (aki nem szereti olajon, vagy sert®szs²ron) a megtiszt²tott, apr· 
kock§kra v§gott hagym§t ¿vegesre p§roljuk, majd hozz§adjuk a pirospaprik§t, ®s 
azonm·d a h¼sokat is. Megsz·rjuk a fŤszerekkel ®s kb. 5 percig ²gy s¿tºgetj¿k a 
zs²ron, am²g minden porcik§ja megv§ltoztatja a sz²n®t, kiss® megbarnul. 

4. Ha ezt az §llapotot el®rte, akkor r§szeletelj¿k a paprik§t, erŖspaprik§t, paradicsomot, 
r§ºnt¿nk annyi hideg vizet, hogy majdnem eltakarja, lefedj¿k ®s elŖmeleg²tett s¿tŖbe 
tessz¿k. 

5. Kºretnek fŖtt burgony§t t§lalunk hozz§. 
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Csal§n leves 
 
 

Hozz§val·k: 
¶ 4 fŖ r®sz®re: 

¶ 1 j· mar®k friss csal§n (cs²pŖs csal§n 
hajt§sa, vagyis felsŖ leveles r®sze, 
amikor m®g nem megy magba.) 

¶ 1 hagyma, 

¶ kev®s olaj, 

¶ 2-3 krumpli mar®k s·ska lev®l 
(kihagyhat·) h¼sleves (leveskock§b·l 
is j·) 

¶ s· bors 

¶ fokhagyma, 

¶ 1 kan§l liszt, 

¶ tejfºl ²zl®s szerint 
 

Elk®sz²t®s: 
A felapr²tott hagym§t olajon megfuttatom, majd amikor ¿veges, hozz§adom a megmosott, kiss® 
ºsszevagdalt csal§nt (amikor vizes, m§r nem nagyon cs²p) ®s s·sk§t. P§r percig p§rolom, majd 
felºntºm a h¼slevessel. FŤszerezem, majd hozz§adom az apr·ra v§gott krumplikat. Amikor puh§ra 
fŖtt, vil§gos r§nt§st k®sz²tek (ebbe jºhet a fokhagyma), ®s a leveshez adom (a r§nt§s el is maradhat, a 
lisztet r§sz·rhatjuk a hagym§ra vagy a csal§nra az elej®n). Amikor kicsit meghŤlt, let¼rmixolom, ®s 
tejfºlt keverek bele. 

 

 

 

  



Vegyes halleves 
 
 

Hozz§val·k (6 fŖre): 
 

¶ 1,5 kg apr· hal (keszeg, k§r§sz, tºrpeharcsa) 

¶ 1,5 kg ponty 

¶ 1 paradicsom  

¶ 1 tv-paprika 

¶ 2 krumpli 

¶ 4 fej vºrºshagyma 

¶ 2 hal§szl®kocka 

¶ cs²pŖs paprika 

¶ paprika  

¶ zs²r 

¶ s· 

¶ bors 

¶ v²z 
 

Elk®sz²t®s: 
 

1. A halakat megtiszt²tjuk ®s feldaraboljuk. 
2. Kb. 4 liter v²zbe odatessz¿k fŖni az apr·halakat, a pontynak a fej®t ®s fark§t a felapr²tott 
hagym§val, krumplival, paradicsommal ®s paprik§val. Amikor a hal h¼sa teljesen lev§lik a 
sz§lk§kr·l, levessz¿k a tŤzrŖl, ®s §tpasz²rozzuk a j· ºreg paradicsompasz²roz·n. 

3. Az §tpasz²rozott alaplevet visszatessz¿k a tŤzre, ®s ²zes²tj¿k s·val, borssal. 
4. 1 ek zs²rt felolvasztunk, elkeverj¿k benne a fŤszerpaprik§t ®s az Ŗrºlt cs²pŖspaprik§t, mer¿nk r§ 
egy merŖkan§l alaplevet, s feloldjuk benne a 2 hal§szl®kock§t, majd az eg®szet hozz§ºntj¿k az 
alapl®hez. 

5. Beletessz¿k a pontyszeleteket, ®s 30 perc alatt k®szre fŖzz¿k. 
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Borsos tok§ny 
 
 

Hozz§val·k: 
 

¶ 80 dkg b®lsz²n vagy l§bsz§r  
¶ 10 dkg zs²r 

¶ 15 dkg vºrºshagyma 

¶ 4 dkg paradicsomp¿r® 

¶ kev®s fokhagyma 

¶ Ŗrºlt bors 

¶ major§nna 

¶ s· 

¶ zºldpaprika 

¶ paradicsom 
 

Elk®sz²t®s: 
A h¼st f®l cm vastag ®s 6 cm hossz¼ cs²kokra v§gjuk, ®s j·l megmossuk. Az apr·ra v§gott hagym§t 
s§rg§ra pir²tjuk, 
beletessz¿k a finomra v§gott fokhagym§t, majd a paradicsomp¿r®t kev®s v²zzel felºntj¿k, ®s 2-3 
percig fŖzz¿k. Beletessz¿k a h¼st, megs·zzuk, borssal, major§nn§val meghintj¿k, ®s gyakori 
keverget®s mellett pºrkºlj¿k, m²g lev®t el nem fŖtte. Ezut§n kev®s vizet adva hozz§ fedŖ alatt 
m®rs®kelt tŤzºn p§roljuk. Ha a lev®t elfŖtte, mindig csak kev®s vizet ºnts¿nk al§, hogy ne fŖjºn, csak 
rºvid l®ben p§rol·djon. Ha a h¼s f®lig puha, hozz§ tessz¿k a kock§ra v§gott zºldpaprik§t, 
paradicsomot, s ezzel puh§ra p§roljuk. 
 Kºretnek puliszk§t adunk mell® valamint savany¼s§got. 

Ital.: Feh®rbor: Cotnari  

 

 

 

  



Laskagombaleves 
 
 

Hozz§val·k (2 fŖre): 
 

¶ 1 kis fej lilahagyma 

¶ 2 sz§l s§rgar®pa  

¶ 1 sz§l petrezselyem 

¶ 40 dkg laskagomba 

¶ 1 szem burgonya 

¶ t§rkony  

¶ s·, bors 

¶ hozz§val·k 2 fŖre 

¶ 1 kis fej lilahagyma 

¶ 2 sz§l s§rgar®pa  

¶ 1 sz§l petrezselyem 

¶ 40 dkg laskagomba 

¶ 1 szem burgonya 

¶ t§rkony  

¶ s·, bors 
 

¶ elŖk®sz¿let: 5 perc 

¶ fŖz®s: 40 perc 
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Erd®lyi fat§ny®ros 
 
 

Hozz§val·k: 

¶ 25 dkg sert®skaraj, 

¶ 25 dkg borj¼comb, 

¶ 25 dkg b®lsz²n, 

¶ 15 dkg f¿stºlt szalonna, 

¶ 10 dkg zs²r, 

¶ 80 dkg fŖtt burgonya, 

¶ s· 
 

Elk®sz²t®se: Mindegyik h¼sb·l n®gy szeletet v§gunk, enyh®n kiveregetj¿k, megs·zzuk ®s lisztbe 

m§rtjuk. SerpenyŖben kev®s zs²rt hev²t¿nk ®s a h¼sszeleteket belet®ve sz®p pirosra s¿tj¿k. Ezut§n a 
visszamaradt zs²rban megs¿tj¿k a bevagdosott szalonnaszeleteket ¼gy, hogy ropog·sra s¿ljenek. 
Utolj§ra az ²zes szalonnazs²rba tessz¿k a karik§kra szelt fŖtt burgony§t ®s erŖs tŤzºn megpir²tjuk. A 
t§l szeg®ly®t id®nysal§t§kkal kºrberakjuk, kºzep®be helyezz¿k el a pir²tott burgony§t, amelyre 
r§helyezz¿k a frissen s¿tºtt h¼sszeleteket, tetej®re t®ve a szalonna kakastar®jokat. 
 
Italk²n§lat : Finom csersav tartalm¼ ®s fŤszeres vºrºs bort kin§lunk mell®je: Feteasca Neagra, a 
Recasi borpinc®kbŖl. 

 

 

 

  



Gomb§s vesevelŖ 
 
 

Hozz§val·k (2 fŖre): 
 
¶ 2 sert®svese 

¶ kb. 20 dkg csiperkegomba (de biztos m§s gomb§val is finom) 

¶  

¶ 20 dkg sert®svelŖ 

¶ 1 nagyobb fej vºrºshagyma  

¶ napraforg· olaj  

¶ s· 

¶ pirospaprika 

¶ bors 

¶ kev®s sŤr²tett paradicsom  
 

Elk®sz²t®s: 
 
1. A ves®t kitiszt²tjuk, ®s v²zben §ztatjuk, majd ºsszeapr²tjuk kisebb darabokra. A velŖt 
leh§rty§zzuk, majd leºbl²tj¿k, ®s f®lretessz¿k. 

2. A hagym§t apr·ra, olajon megfuttatjuk, r§ a vese, pirospaprika, pici sŤripari, s·, bors (esetleg 
egy pici v²z). Hagyjuk puhulni. 

3. Addig megpucoljuk a gomb§t, ºsszev§gjuk (®n nem szeretem hajsz§lv®konyra, elŖszºr f®lbe, 
azt§n amilyenre siker¿l.). 

4. Ha a vese m§r f®lig puha, beletessz¿k a gomb§t, ®s tov§bb fŖzz¿k. 
5. Mikor a gomba is megpuhult (jobb esetben kb. 5-10 percet v§rtunk, miut§n beletett¿k  a 
gomb§t), a t§ny®ron k®ssel nagyj§b·l ºsszeszabdaljuk a velŖt, majd mehet a gomb§s ves®re. 

6. Ekkor m§r csak 5 perc kell neki, ®s k®sz is van. 
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Miccs foghagym§s sz·sszal  
 
 
 

Hozz§val·k:  
¶ 20 dkg b§r§nyh¼s dar§lva, 

¶ 20 dkg marhah¼s dar§lva, 

¶ 20 dkg sert®sh¼s dar§lva, 

¶ 1 fej hagyma, 

¶ 3 gerezd fokhagyma, 

¶ s·, bors, 

¶ 1 te§skan§l szodabikarbona, 

¶ kev®s csombor, 

¶ 1 sz§l kakukkfŤ, 

¶ burgonya. 
 

A sal§t§hoz: 1 kis fej k§poszta, 1 fej lilahagyma, 3 drb kisebb s§rgar®pa, 4 gerezd fokhagyma, s·, 

bors, ºrºlt kºm®ny, 2-3 evºkan§l ecet, 2 evºkan§l olaj, İ dl v²z vagy sz·dav²z. 
 

Elk®szit®se: 
 
A dar§lt h¼sokat s·val, kev®s borssal, resszelt vagy nagyon apr·ra v§gott hagym§val, csipett 
csomborral, kakukkfŤlev®llel ®s 1 te§skan§l sz·dabikarb·n§val j·l ºsszedolgozzuk. 
Hagyjuk 1 p§r ·r§t vagy ak§r m§snapig ®s majd a h¼sb·l apr· kis kolb§szk§kat form§lunk. Mi¼t§n 
megform§ltuk megs¿tj¿k grillen.  
-A sal§t§hoz a k§poszt§t apr·ra v§gjuk, a lilahagym§t felszelj¿k, a s§rgar®p§t is felszelj¿k ®s 
mindegyiket k¿lºn megs·zzuk. Ha kicsi levet eresztett, ºsszekeverj¿k. S·zzuk, borsozzuk, kev®s ºrºlt 
kºmy®nt szorunk r§. Hozz§adjuk a fokhagym§s kever®ket (muzsd®j) ®s az ecetet. J·l ºsszekeverj¿k, 
®s amig s¿l a h¼s addig §llni hagyjuk. Ha nem uj k§poszt§t haszn§lunk akkor forr§zuk le,hogy ne 
legyen kem®ny,csipŖs izŤ. Majd miut§n ez mind megvolt,megs¿tj¿k a burgony§t ñszalmakrumpliôô 
form§j§ba ®s  t§lalhatjuk.  

 

 

 

  



Ropog·s - oml·s 
libacomb 

 
 

Hozz§val·k (2 fŖre): 
 

¶ 3 libacomb  

¶ tengeri s· 

 
Elk®sz²t®s: 
 
1. Alapos tiszt²t§s ut§n a h¼st j·l bes·zzuk, a bŖr®t is. Egy tepsibe helyezz¿k, a bŖr¿kkel lefel®. 
2. A s¿tŖt elŖmeleg²tj¿k 220ÁC -ra, ®s betessz¿k a h¼st. Kb. 35-45 perc alatt nagyj§b·l kis¿l a 
bŖr®bŖl az ºsszes zs²r, ®s ekkor megford²thatjuk a combokat. Ezt az oldalt is s¿tj¿k kb. 30-35 
percet. Kicsit sz²nesedjen is meg! A felesleges zs²rt szedj¿k ki a combok al·l, de m®g maradjon 
kb. f®l cm magasan. Ut§na szorosan fedj¿k le a tepsit aluf·li§val, ®s tov§bb s¿tj¿k, azaz 
puh²tjuk, kb 20-30 percet. Az idŖ eltelt®vel ellenŖrizz¿k, hogy el®g puha-e. 

3. Vegy¿k vissza a s¿tŖ hŖfok§t 190ÁC-ra. 
4. Ha oml·s, puha a h¼s, levessz¿k a f·li§t, ®s kb 15 percet m®g visszatessz¿k, hogy m®g szebb 
sz²nt kapjon. 

 

 

 

  

http://www.nosalty.hu/alapanyag/libahus


Paradicsomos b§r§nycsorba  
 

 

Hozz§val·k: 

¶ kg csontos b§r§nyh¼s,  
¶ 2 sz§l s§rgar®pa, 

¶ 2 fej vºrºs hagyma, 

¶ 1/2 zellergum·, 

¶ 1-2 nagyobb h¼sos paprika, 

¶ 3 paradicsom, 

¶ 1/4 fej feh®r k§poszta, 

¶ 5 evŖkan§l olaj, 

¶ 10 dkg sz§raz t®szta, 

¶ petrezselyemzºld, s·, bors, 

¶ citroml® vagy savany· k§poszta leve. 

Elk®sz²t®s: 
 
 A h¼st megmossuk,feldaraboljuk ®s leforr§zzuk. Hideg, s·s v²zben fŖni tessz¿k, kºzben a habj§t 
leszedj¿k. Mikor a h¼s szinte megfŖtt, hozz§tessz¿k a feldarabolt zºlds®geket ®s az apr·ra v§gott 
hagym§t, fŤszerez¿nk. A sz§razt®szt§t akkor tessz¿k bele, mikor a zºlds®g m§r szinte f®lig megfŖtt. A 
v®g®n İ citrom lev®vel vagy elŖzŖleg felforralt k§posztal®vel savany²tjuk. A paradicsompaszt§t az 
olajban megpir²tjuk, kev®s h¼sl®vel felengedj¿k, ®s a csorb§ra ºntj¿k. T§lal§skor apr·ra v§gott 
zºldpetrezselyemmel d²sz²tj¿k.  

 

 

 

  



Hamis tat§rbifsztek: 
 
 

Hozz§val·k (4 fŖre): 
 
¶ 4 kºzepes nagys§g¼ fŖtt burgonya  

¶ 1 fŖtt toj§s 

¶ 1 friss, nyers toj§s 

¶ 1 ek Ŗrºlt pirospaprika  

¶ 1 kk bors 

¶ s· 

¶ worchester m§rt§s (elmaradhat) 

¶ 3-4 ek ketchup 

¶ 2 ek must§r  

¶ 4 gerezd fokhagyma 

¶ 1 -1,5 dl olaj 

¶ 1 apr·ra v§gott vagy reszelt hagyma 

D²sz²t®shez: 
¶ hagymakarik§k 

¶ paprika 

¶ savany¼ uborka 

¶ paradicsom 

¶ fŖtt toj§s 

Elk®sz²t®s: 
1. A burgony§t ®s a toj§st megfŖzz¿k, lereszelj¿k. A hagym§t apr·ra v§gjuk. V®g¿l az ºsszes 
hozz§val·t ºsszekeverj¿k. 

2. Olajban kenyeret s¿t¿nk, megkenj¿k fokhagym§val, majd a "tat§rbifsztekkel". 
3. Tetej®t d²sz²thetj¿k paprik§val, hagymakarik§kkal, savany¼ ubork§val, paradicsommal, fŖtt 
toj§ssal. 

 

 

 

  



K¿rtŖs kal§cs 
 
 

Hozz§val·k: 

 50dkg liszt, 
 5dkg cukor, 
 1 toj§ss§rg§ja, 
 2 dkg ®lesztŖ, 
 3 dl tej, 
 s· 
 

Elk®sz²t®s: 
 
A hozz§val·kb·l k®pl®keny t®szt§t gy¼runk, f®l ·r§ig kelni hagyjuk. Ezut§n kiny¼jtjuk, ®s ujjnyi 
vastags§g¼ cs²kokra v§gjuk. Ekºzben a s¿tŖed®nybe olajat tºlt¿nk, felforr·s²tjuk, ®s a s¿tŖf§kat 
megforgatjuk a forr· olajban. a t®szt§t r§csavarjuk a forr· s¿tŖf§ra ¼gy ,hogy a v®g®t al§tŤrj¿k ,hogy 
ne essen sz®t a s¿t®s kºzben. Forr· olajban megs¿tj¿k, kicsit lecsepegtetj¿k, majd megforgatjuk di·s, 
van²li§s, fah®jas cukorban, k·kuszreszel®kben. Melegen, hidegen egyar§nt finom.£des desszertbort 
aj§nlok mell®, Muscat Ottonel vagy Murfatlar. 

 

 

 

  



S¿tŖtºkºs szelet van²liakr®mmel 
 
 

Hozz§val·k (4 fŖre): 
 
 

A t®szt§hoz: 
 

¶ 25 dkg liszt 

¶ 15 dkg cukor 

¶ 3 eg®sz toj§s 

¶ 1 cs s¿tŖpor 

¶ 1mk Ŗrºlt fah®j 

¶ 1mk Ŗrºlt szegfŤszeg  

¶ 50 dkg reszelt s¿tŖtºk  

¶ kev®s tej 
 
 

A kr®mhez: 
 

¶ 2,5 dl tej 

¶ 3 p¼pos ek liszt 

¶ 1 cs Vanillincukor  

¶ 10 dkg vaj 

¶ 12 dkg porcukor  
 
 

Elk®sz²t®s: 
 
1. A toj§sokat felhabos²tjuk a cukorral. 
2. A lisztet a s¿tŖporral, fah®jjal, szegfŤszeggel elkeverj¿k ®s a toj§sos massz§hoz ºntj¿k. 
3. A lereszelt s¿tŖtºkºt is hozz§vegy²tj¿k, j·l elkeverj¿k (ha t¼l kem®nynek gondoljuk, kev®s tejet 
tesz¿nk hozz§). 

4. Vajazott, lisztezett tepsibe ºntj¿k. ElŖmeleg²tett s¿tŖben 200 fokon megs¿tj¿k, kb 20-25 percig 
(tŤpr·b§t v®gz¿nk). 

5. A kr®mhez a tejet melegedni tessz¿k, egy keveset elv®ve belŖle csom·mentesre keverj¿k a 
lisztet, majd hozz§ºntj¿k ®s besŤr²tj¿k a tejet. Mikor langyos, hozz§tessz¿k az apr·ra kock§zott 
vajat, majd a porcukrot. K®zi turmixg®ppel alaposan sim§ra keverj¿k. Teljesen kihŤtj¿k. 

6. Ha a t®szt§nk is kihŤlt, hossz§ban elfelezz¿k ®s kett®v§gjuk. A kr®met r§sim²tjuk, majd 
r§tessz¿k a m§sik f®l t®szt§t. Az oldal§t is kr®mezhetj¿k. 

7. HŤtŖbe tessz¿k ºssze®rni, porcukrozva k²n§ljuk. 

 

 

 

  

http://www.nosalty.hu/alapanyag/szegfuszeg
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sutotok
http://gdehu.hit.gemius.pl/hitredir/id=zCgwq3CEZ4XchYldfa98ksPcfVAyQi9YbZxwuEjnqt7.g7/fastid=enssqvmbxjpubjnkjucpyzvwhwog/stparam=rakrhodfov/url=http:/www.sutnijo.hu/portal/fooldal.app
http://www.nosalty.hu/alapanyag/porcukor


Tºltºtt k§poszta 
 
 

Hozz§val·k (6 fŖre): 

¶ 1 nagyobb vagy  

¶ 2 kisebb fej ®des k§poszta, 

¶ 1 kg sert®s- ®s marhah¼s vegyesen, 

¶ 250 g rizs, 

¶ 2 fej hagyma 

¶ 2 cikk fokhagyma, 

¶ napraforg· olaj, 

¶ s·, bors, csombor, kapor, 

¶ 1-2 toj§s s§rg§ja, 

¶ 4-5 ek tej 
 

Elk®sz²t®s 
 
A megtiszt²tott k§poszt§t 5-10 percre forr· v²zbe tessz¿k, majd lefejtj¿k a leveleket. Ezt megism®telj¿k, 
hogy a tºbbi leveleket is letudjuk szedni. Ezalatt megdinsztelj¿k a hagym§t az olajon. Megdar§ljuk a 
h¼st a fokhagym§val, hozz§adjuk az elŖ§ztatott rizst, a dinsztelt hagym§t, s·t, borsot, kb. 80-100 ml 
vizet, hogy a rizs miatt ne legyen sz§raz a tºltel®k. V²z helyett haszn§lhatunk paradicsomlevet. A 
k§posztalevelekrŖl lev§gjuk az ereket, ®s belegºngyºlj¿k a rizses h¼st. A megmaradt k§poszt§t 
cikkekre v§gjuk, ®s az ed®ny alj§ra tessz¿k. R§rakjuk a tºltel®ket, felºntj¿k enyh®n s·s, forr· v²zzel. A 
csombort, a kaprot a tºltel®kek kºz® tessz¿k, hogy az ²ze mindenhol §tj§rja. Lass¼ tŤzºn fedŖ alat 
fŖzz¿k. Miut§n megfŖtt, a toj§ss§g§t elkavarjuk a tejfºllel, hozz§mer¿nk egy keveset a l®bŖl, ®s a 
k§poszt§ra ºntj¿k. A fazekat addig mozgatjuk, m²g a tejfºl elkeveredik. 
 Italk²n§lat: Sz§raz feh®r Cotnari bort aj§nlunk 
 

 

 

 

  



Elef§ntkºnnycsepp 
 
 

Hozz§val·k (4 fŖre): 
 

T®szt§hoz: 

¶ 6 toj§s 

¶ 12 dkg cukor 

¶ 2 dkg kaka·  

¶ 6 e liszt 

¶ 1 cs csoki pudingpor (fŖzŖs) 

¶ 1 k®shegynyi sz·dabikarb·na 
Kr®mhez: 

¶ 2 dl tej 

¶ 2 ek liszt 

¶ 1 toj§s 

¶ 20 dkg vaj 

¶ 20 dkg porcukor 

¶ 1 cs Vanillincukor  

¶ 2 ek kaka·  

¶ 2 ban§n (lehetŖleg egyenes) 
 

Elk®sz²t®s: 
 
Pisk·ta elk®sz²t®se: 

1. A 6 toj§ss§rg§j§t 12 dkg cukorral kikeverj¿k feh®red®sig. 
2. Belekeverj¿k a kaka·t, pudingport ®s a lisztet, sz·dabikarb·n§t. 
3. A toj§sok feh®rj®t 1 ek v²zzel j· kem®nyre felverj¿k. 
4. čvatosan a t®sztamassz§hoz keverj¿k, vigy§zva, hogy ne tºrjºn ºssze a hab. 
5. S¿tŖpap²rral b®lelt tepsibe ºntj¿k. A s¿tŖt elŖmeleg²tj¿k, ®s megs¿tj¿k. 
6. Vigy§zzunk, mert gyorsan s¿l, nehogy meg®gjen. 
7. Ha megs¿lt, konyharuh§ra ford²tjuk a tepsibŖl. 
8. Leh¼zzuk a s¿tŖpap²rt, ®s forr·n felcsavarjuk, mint a pisk·tatekercset. 
9. Am²g hŤl, elk®sz²tj¿k a kr®met. 

Kr®m elk®sz²t®se: 
1. 2 dl tejben felfŖz¿nk 2 ek lisztet, egy toj§st belekever¿nk, ®s §lland·an kevergetve besŤr²tj¿k. 
2. Levessz¿k a tŤzrŖl, sim§ra kevergetj¿k, ®s kihŤtj¿k. 
3. 20 dkg vajat kikever¿nk habosra, ®s belekever¿nk 20 dkg porcukrot. 
4. A besŤr²tett, kihŤlt p®pet a vajkr®mhez keverj¿k. 
5. A kr®met k®tfel® osztjuk, fel®be van²li§t, m§sik fel®be kaka·port tesz¿nk. 

¥ssze§ll²t§s:  
1. A t®sztalapot ·vatosan kitekerj¿k. 
2. ElŖszºr megkenj¿k a feh®r kr®mmel. 
3. Majd a feh®r kr®mre r§kenj¿k a barn§t. Jobban az egyik oldal§ra. 
4. A barna kr®mbe tessz¿k hossz§ban a ban§nokat. 
5. čvatosan feltekerj¿k, ®s a hŤtŖbe tessz¿k legal§bb 2 ·r§ra. 
6. Ut§na felszeletelj¿k, ®s t§laljuk 

 
 

 

 

  



Fas²rtos falatk§k 
 
 

Hozz§val·k:  
¶ 50 dkg dar§lt h¼s,  

¶ 1 toj§s,  

¶ s·,  

¶ bors,  

¶ fokhagyma,  

¶ petrezselyemzºld,  

¶ §ztatott keny®r vagy zsemle a fas²rthoz; 

¶ Ezenk²v¿l: keny®rszeletek,  

¶ pici vaj vagy margarin,  

¶ friss vagy savany¼ uborkaszeletek, 

¶ n®h§ny szem fekete ®s zºld olajbogy·, 

¶ fogpiszk§l·. 

 

Elk®sz²t®se: 
A dar§lt h¼sb·l ®s a tºbbi hozz§val·b·l fas²rtmassz§t gy¼runk, ®s ¿gyes, di·nyi gomb·cokat 
form§zunk belŖle. Ezut§n hagyom§nyos m·don, olajban kis¿tj¿k a kis h¼sgomb·cokat, illetve egy 
olajjal kikent tepsibe helyezve forr· s¿tŖben s¿tj¿k meg. Miut§n kis¿ltek, pap²rkendŖre szedj¿k, hogy a 
fºlºsleges zsirad®k felsz²v·djon ®s hagyjuk hŤlni. Ezalatt a keny®rszeletekbŖl egy p§link§spoh§rral kis 
kºrºket sz¼runk ki, v®konyan megkenj¿k Ŗket vajjal, r§juk helyez¿nk egy szelet ubork§t meg egy 
fas²rtot, ®s az eg®szet §tsz¼rjuk fogpiszk§l·val. Az olajbogy·kat f®lbev§gjuk (a feket®ket ·vatosan 
fejts¿k le a magr·l) ®s v§gott fel¿kkel felfel® bele§ll²tjuk a fogpiszk§l·ba, a fas²rtok tetej®be. 

 

 

  



Diszn·sajt sal§ta hagym§san 
 
 

Hozz§val·k: (2 fŖre) 
 
¶ 30 dkg diszn·sajt  

¶ 2 kºzepes lilahagyma  

¶ 1 ek 10%-os ecet  

¶ 1 ek krist§lycukor 

¶ s· 

¶ 1-2 dl v²z 

Elk®sz²t®s: 
1. A diszn·sajtot felszeletelj¿k ®s cs²kokra v§gjuk. 
2. A hagym§t v®kony szeletekre v§gjuk ®s bes·zzuk, hagyjuk egy kicsit §llni. 
3. A cukorb·l, ecetbŖl ®s a v²zbŖl sal§talevet k®sz²t¿nk. 
4. Amikor a hagyma kicsit ºsszeesett a s·ban, ºsszekeverj¿k a sal§tal®vel, ®s belekeverj¿k a 
diszn·sajtot is. Letakarva betessz¿k a hŤtŖbe legal§bb egy f®l·r§ra, hogy ºssze®rjen. 

5. Keny®rrel vagy p®ks¿tem®nnyel fogyaszthatjuk. 

 

 

 

  



M§kos r®tes 
 

Hozz§val·k 8 fŖre:  

¶ 1 db nagy (kb. 500 g-os) cukkini (vagy tºbb 
kisebb) ,  

¶ 1/2 tk s·,  

¶ 20 dkg dar§lt, 

¶ cukros m§k ,  

¶ 1tk Ŗrºlt fah®j ,  

¶ 1 citrom reszelt h®ja,  

¶ 1 cs (375 g-os, 22 lapos) r®teslap,  

¶ olvasztott vaj a ken®shez 

Elk®sz²t®s  
 
A m§kot ledar§ljuk, ®s a nek¿nk megfelelŖ mennyis®gŤ cukorral, fah®jjal ®s a j·l megs¼rolt citromnak 
a reszelt h®j§val (n§lam h§zi term®sŤ, a l§nyom udvar§ban l®vŖ citromf§r·l) elkeverj¿k. A cukkinit 
h®jast·l lereszelj¿k, ®s pici s·val elkeverj¿k. Ćllni hagyjuk, am²g levet ereszt, majd kinyomjuk. Ha 
esetleg t¼l s·snak ®rezz¿k, §tºbl²thetj¿k egy kis hideg v²zzel, ®s kinyomjuk. Egy r¼d r®teshez 3 lapot 
haszn§lunk ¼gy, hogy minden lapot megken¿nk olvasztott vajjal. H§rom ek cukros m§kot sz·runk r§, 
majd kb. f®l mar®k cukkinit ter²t¿nk el rajta.  Feltekerj¿k, ®s vajazott tepsibe helyezz¿k.  Addig 
folytatjuk, am²g tart a r®teslapb·l, vagy a tºltel®kekbŖl.  A rudak tetej®t is megkenj¿k vajjal, ®s 
elŖmeleg²tett s¿tŖben 180 fokon halv§nypirosra s¿tj¿k.  

 

 

 

  



Hagyma bolyg·: 
 
 

Hozz§val·k (4 fŖre): 
 
¶ 6-8 fej hagyma 

¶ 2 gerezd fokhagyma 

¶ 3-4 friss rozmaring§g 

¶ s· 

¶ bors 

¶ ol²vaolaj 
¶ 6-8 szeletelt f¿stºlt h¼sos szalonna , "bacon" 
¶ 6 ek habtejsz²n 
¶ reszelt parmez§n sajt  

 
Elk®sz²t®s: 

1. BŖ v²zben fŖzz¿k a hagym§t 15 percig. HŤts¿k le a hagym§kat, ®s v§gjuk le a cs¼csos r®szrŖl 2 
centis cs¼cs§t. Ha kell, v§gjunk neki talpacsk§kat is, jobban §lljanak a tepsiben. Tartsuk meg a 
lev§gott r®szeket, ®s v§gjuk apr·ra. 

2. Pr·b§ljuk a lehetŖ legtºbbet kiszedni a kºzep®bŖl ¼gy, hogy a sz®leit ne s®rts¿k meg. A 
lev§gott ®s kiszedett r®szeket a fokhagym§val egy¿tt v§gjuk apr·ra. 

3. Kapcsoljuk be a s¿tŖt. 
4. Ol²vaolajon az apr·ra v§gott hagym§t ®s az apr·ra v§gott rozmaringot p§r percig pir²suk! M²g 

"megpuhul". 
5. Vegy¿k kisebbre a l§ngot, majd tegy¿k bele a tejsz²nt. 
6. Vegy¿k le a tŤzhelyrŖl, ®s reszelj¿k bele a parmez§nt, ²zl®s szerint s·val, borssal ²zes²ts¿k. 
7. A h¼sos szalonn§val felºvezz¿k a hagym§inkat, ®s tepsibe helyezz¿k! 
8. Belekanalazzuk a belsej®be a hagym§s-sajtos kever®ket, ®s k®szre s¿tj¿k! 

 

 

 

  



R§ntott k§poszta f¿stºlt oldalassal  
 

 
 

Hozz§val·k:  
¶ s·,bors, 

¶ paprika,  

¶ oldalas,  

¶ 1dl olaj,  

¶ k§poszta  
 

Elk®sz²t®s: 
A k§poszt§t feldaraboljuk, majd megfŖzz¿k. Izl®s szerint fŤszerezz¿k.  
Az oldalast megs¿tj¿k, majd t§laljuk. 

 

 

 

  



N®gysajtos cukkini: 
 
 

Hozz§val·k (1 fŖre): 
 
¶ 35 dkg cukkini  

¶ ºsszesen 10 dkg, n®gy fajta sajt, lereszelve (pl. trappista, ement§li, k®ksajt, f¿stºlt sajt) 

¶ s· 

¶ Ŗrºlt tarkabors 

¶ bazsalikom  

¶ oreg§n·  

¶ 1 ek joghurt 

¶ 1 ek tejfºl 

¶ 1 ek ol²vaolaj 

 
Elk®sz²t®s: 

1. A cukkinit felkock§zzuk, az ol²vaolajat felmeleg²tj¿k a wokban. 
2. A cukkinikock§kat picit megs·zva, lefedve, az olajon p§r perc alatt puh§ra p§roljuk. 
3. Mikor megpuhult, levessz¿k a fedŖt ®s fŤszerez¿nk: rengeteg friss bazsalikom ker¿l r§, oreg§n· 
®s bors. 

4. Picit §tkeverj¿k, hozz§adjuk a joghurtot ®s a tejfºlt, majd a sajtokat. 
5. Kb. 5 percig rotyogtatjuk Ŗket egy¿tt. 

 

 
 
 
  



Pacalleves:  
 

Hozz§val·k 8 fŖre:  
¶ 1 kg pacal (m®lyhŤtºtt, v§gott a legjobb),  

¶ 2 nagy s§rgar®pa,  

¶ 500 g tejfºl 

¶ 1 pirospaprika,  

¶ 2 toj§ss§rg§ja,  

¶ 5 ek olaj,  

¶ 1-2 fej fokhagyma (²zl®s szerint) 

¶ 1 kev®s zºldpetrezselyem,  

¶ s·,  

¶ bors,  

¶ ecet 

 

Elk®sz²t®s 
A megtiszt²tott pacalt odarakjuk fŖzni v²zben s·val ®s fele fokhagym§val. 
Miut§n k®szre fŖtt, ha nem felszeleteltet vett¿nk, 3-4 hossz¼ v®kony cs²kra v§gjuk, ®s visszarakjuk a 
fŖvŖ levesbe az apr·ra v§gott pirospaprik§val egy¿tt. 
Mikºzben fŖ, a s§rgar®p§t ®s a fokhagym§t apr·ra reszelve olajban puh§ra p§roljuk, ®s a k®szre fŖtt 
leveshez adjuk. 
A tejfºlt ºsszekeverj¿k a toj§ss§rg§j§val, ®s behabarjuk vele a levest. 
S·zzuk, borsozzuk, ®s savany²tjuk az ecettel, ®s petrezselyem zºldj®vel d²sz²tj¿k. 

T§lal§s: 
Tejfºllel ®s cs²pŖs paprik§val t§laljuk. 

 

 

  



Szerecsendi·s borj¼korongok kelbimb·val  
 
 

Hozz§val·k (2 fŖre): 
 
A h¼skorongokhoz: 
 
¶ 500 g dar§lt borj¼h¼s 

¶ 2 tk Ŗrºlt szerecsendi· 

¶ 1 kk Ŗrºlt kurkuma  

¶ 1 kk bors 

¶ 2 csapott tk s· 

A kelbimb·hoz: 
 
¶ 250 g kelbimb·  

¶ 1 mar®knyi fokhagyma 

¶ 0,5 dl ol²vaolaj 

¶ 1 tk bors 

¶ s· 

Elk®sz²t®s 
 
1. A fokhagym§t cikelyeire szedj¿k ®s megh§mozzuk, ºsszetºrj¿k. R§ºntj¿k az ol²vaolajat, ®s a 
borssal egy¿tt ºsszekavarjuk. 

2. Hagyjuk az ²zeket ºssze®rni, m²g a kelbimb·kat megpucoljuk (lev§gjuk a torzsa r®sz®t, ®s az 
utols· 2-3 level®t leszedj¿k). Egy hŖ§ll· t§lba rakjuk a megtiszt²tott kelbimb·kat, megs·zzuk, 
r§ºntj¿k a fokhagym§s olajat a fokhagymadarabokkal egy¿tt, ®s al§ºnt¿nk 1 dl vizet. Letakarjuk 
aluf·li§val, ®s 200 fokra elŖmeleg²tett s¿tŖben 15 percig p§roljuk, majd leszedj¿k az aluf·li§t, ®s 
tov§bbi 10 percig pir²tjuk. 

3. Am²g a kelbimb· s¿l, addig a h¼shoz ºsszekever¿nk minden hozz§val·t, ®s korongokat 
form§lva belŖle, felforr·s²tott serpenyŖben (zsirad®k hozz§ad§sa n®lk¿l) kb. 6-8 perc alatt 
k®szre s¿tj¿k. 

 

 

 

  

http://www.nosalty.hu/alapanyag/kurkuma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/kelbimbo


Leves: erd®lyi csorba 
 

 
 

Hozz§val·k:  
¶ 50 dkg b§rmilyen h¼s (birka, vagy sert®s, vagy pulykamell),  

¶ 1 nagyobb fej vºrºshagyma,Ŗrºlt pirospaprika,  

¶ olaj,  

¶ 4 db s§rgar®pa,  

¶ 2 db petrezselyemgyºk®r,  

¶ kisebb karal§b®,  

¶ p§r darab burgonya,  

¶ mar®knyi zºldpaszuly (zºldbab),  

¶ mar®knyi zºldbors·,  

¶ s·,  

¶ bors,  

¶ cs²pŖs paprika,  

¶ vegeta ®tel²zes²tŖ,  

¶ f®l csomag petrezselyemzºld. 

 

Elk®sz²t®se:  
Az olajban megpir²tjuk az apr·ra v§gott vºrºshagym§t, Ŗrºlt pirospaprik§t, beletessz¿k a kock§ra 
v§gott h¼st ®s megfŖzz¿k. 
kºzben egy m§sik ed®nyben odatessz¿k az apr·ra v§gott zºlds®geket, ®s s·s v²zben megfŖzz¿k. 
Amikor mindkettŖ elk®sz¿lt, ºsszevegy²tj¿k, ®s annyi vizet tºlt¿nk hozz§, hogy j· h²g leves legyen. 
Ezut§n ²zes²tj¿k tºrºtt borssal, cs²pŖs paprik§val, (veget§val). J·l ºsszefŖzz¿k. 
mikor j·l ºsszefŖtt, apr· lisztgalusk§kat szaggatunk bele. (1 toj§sb·l k®sz²tj¿k, j·l felverni, ®s 
hozz§tenni annyi lisztet, hogy j· galuska t®szta legyen, ak§r kan§llal ak§r nokedli szaggat·val 
belerakni a levesbe). Ha a galuska feljºtt a leves tetej®re, k®sz van. Levessz¿k a tŤzrŖl, es 
megsz·rjuk petrezselyemzºlddel. 

 

 

 

  


