Makéi haltoporty

A filézett pontyot kockakra vagjuk, megsoézzuk, paprikas lisztben megforgatjuk,
majd bé olajban kisttjiik. Kimerjiik, szliréedénybe tessziik, lecsurgatjuk. Talalas
elétt enyhén borsozzuk, és elére megsiitott hagymakarikakkal forron szervirozzuk.
Apro ecetes uborkat adunk hozza friss barna kenyérrel.

Hozzavalok 10 személyre: 1,5 kg filézett ponty, 80 dkg makdi voréshagyma, 1 kg
liszt, 4 dkg so, 6rolt bors, fliszerpaprika, olaj a siitéshez

Hagymas piritos



A hagymat aprora vagjuk, és olajon fed6 alatt soval, borssal puhara paroljuk, de
nem piritjuk meg. A tojast habosra keverve villaval hozzakeverjiikk, és puha
rantottat készitlink beldle. A piritds kenyérszeleteket vékonyan megvajazzuk, és a
tojasos hagymat rateritjuk, sajttal megszorjuk, és a siitében megsitjiik. Talalas
elott pirospaprikaval megszorjuk.

Hozzavalok 6 személyre: 12 zsur vagy szeletelt kenyér, 5 dkg vaj, 6 db nagy fej
makoi voroshagyma, 6 kanal olaj, 6 db tojas, 4 csapott evokanal reszelt sajt, 6rolt
bors, pirospaprika, s6

Hagymas babsalata

A babot babérleveles sos vizben puhara fozziik, kozben elkészitjiik a salatalevet: a
voroshagymat karikara vagjuk, lesozzuk, a zoldségzoldjét finomra vagjuk, a
hagymahoz adjuk, majd kristalycukrot, ecetet, borsot és étolajat adunk hozza, jol
osszekeverjik, és kevés vizzel pétoljuk. A babot leszlirjiik, majd osszekeverjik a
dresszinggel, azutan allni hagyjuk, hogy az izek 6sszeérjenek.

Hozzavalok 10 személyre: 1 kg tarkabab, 50 dkg makoi voroshagyma, fél dl étolaj,
1 dl ecet, 3 dkg zoldségzold, 15 dkg cukor, babérlevél, bors, 3 dkg s



Fokhagymas sonkaleves

A fokhagymat megtisztitjuk és szétzlzzuk, a kenyeret kis kockakra vagjuk.
Fokhagymaval egyiitt edénybe rakjuk, és 1 liter vizzel leforrazzuk Hozzaadjuk a
husleveskockat, és 15 percig forraljuk. Leszlrjiik, a visszamaradt fokhagyma- és
kenyérdarabokat a citromlével és 0,5 dl vizzel turmixgépben pépesre verjik. Az
apro kockara vagott flistolt hissal egyiitt a leveshez adjuk, csopp cukorral izesitjiik
és oOsszeforraljuk. Ha nem elég so6s, adunk hozza sot. Talalaskor a tejfolt
belekeverjlik.

Hozzavalok 4 személyre: 20-25 dkg fott vagy nyers fistolt hus, 1 teaskanal
ételizesitd, 4 dl sonkaf6zélé, 2 karéj barna kenyér, fél citrom leve, 5 gerezd makoi
fokhagyma, 1 husleveskocka, cukor, s



Miska bacsi fokhagymas levese

A fokhagymat hamozzuk meg, sajtoljuk at, és vajon petrezselyemmel paroljuk
meg. Adjuk hozza a lisztet, s allando keverés kozben egy kissé piritsuk meg. Ontsiik
ra a huslevest, izesitjiik borssal és 30 percig fozziik. A felszolgalas elott habverével
verjuk fel a tojassargakat, és keverjiuk a tlzrol levett forro levesbe. Tegyilk a
kenyérszeleteket 6 db mély porcelan tanyérba, és tegyiik rajuk a sajtszeleteket.
Merjiik ra a levest, és rovid idore rakjuk a tanyérokat mikrohullamu siitébe, amig a
sajt szét nem olvad.

Hozzavaldk 6 személyre: 2 liter husleves leveskockabdl, 14 db fokhagymagerezd, 2
evokanal vaj, 2 evbkanal finomra vagott petrezselyemzold, pici 6rolt bors, 1
evokanal liszt, 4 db felvert nyers tojas sargaja, 6 db vékony szelet hollandi vagy
chester sajt, 6 szelet francia fehér kenyér



Unnepi hagymaleves makéi modra

2 evokanal lisztb6l 1 evokanal zsirral vilagos rantast készitiink. Hozzaadjuk az
aprora vagott fokhagymat. Hideg vizzel csomomentesre keverjik, 3 literre
felengedjiik, babérlevéllel, csipet orolt koménymaggal, tarkonnyal, soval izesitve
felforraljuk. A fistolt szalonnabol apro kockakat piritunk, kiszedjiuk a zsirbol. A
visszamaradt szalonna zsirjan enyhén megdinszteljik a 2 fej apréra vagott
voroshagymat, zsirjat leszdrjiik, és ebben vilagosra piritjuk az apré kockakra vagott
kenyeret. Egy bogrében fél tojas sargajat fél pohar tejfollel vagy tejszinnel kevés
vizzel csomémentesre keverjiik, félretessziik. Kilon talban a megmaradt tojassal,
egy bogre liszttel, soval, borssal, tort paprikaval, a piritott hagymaval, szalonnaval,
kenyérkockakkal, kevés vizzel személyenként 2 darab gombocot formazunk,
forraskor a levesbe tessziik és megf6zziilk. Ha megfétt, kiszedjik a gombocokat,
majd allando keverés mellett tojasos tejfollel besiritjiuk, és kicsit forrni hagyjuk.
Mély tanyérban, apréra vagott metélohagymaval és z6ldségzolddel talaljuk.

Hozzavalok 10 személyre: 1 gerezd fokhagyma, 2 fej makdi voroshagyma, 1
evokanal zsir, 1 bogre liszt, 10 dkg flistolt szalonna, zoldségzold, 1 babérlevél, 2
vékony szelet szikkadt kenyér, 1 tojas, tort pirospaprika, so, bors, fél pohar tejfol
vagy tejszin, 6rolt koménymag, tarkony, metéléhagyma



Péréehagyma fasirt

A megtisztitott, darabokra vagott poréhagymat 15 percig fozziik, leszirjiik és szitan
attorjik. A hamozott fétt krumplibol piirét készitiink, és a poréhagymapiirével, a
hozzaadott soval, borssal, tojassal, liszttel, reszelt sajttal jol Osszedolgozzuk.
Ovalis alakokra formaljuk, mint a fasirtot, lisztbe és zsemlemorzsaba martva forro
olajban kisutjuk.

Hozzavaldk 4 személyre: 1 kg poréhagyma, 0,5 kg krumpli, 2 kanal liszt, 2 kanal
zsemlemorzsa, 1 kanal reszelt sajt, 1 csésze olaj, 1 tojas, orolt bors, so




Hagymas ponty

A halat megtisztitjuk, ujjnyi szeletekre vagjuk és besozzuk. Fél o6ra muilva a
szeleteket lisztbe forgatjuk, és olajon atsutjiik. A vékonyra folszeletelt hagymakat
olajban megfonnyasztjuk. Amikor pirulni kezd, hozzaadjuk a halszeleteket, a két
szal borsikaflivet, sot, borsot, cukrot és a meghamozott, magjatol megtisztitott,
szeletekre vagott paradicsomot. Egy deci vizet és egy deci vordsbort ontiink alaja,
és addig paroljuk, mig a paradicsom szét nem fo, és a lé be nem srlisodik. Friss,
puha kenyérrel kinaljuk.

Hozzavalok 4 személyre: 1 kg ponty, 1,5 dl étolaj, 1 kg érett paradicsom, 6 szép
nagy fej hagyma, 1 dl vorosbor, 2 teaskanal kristalycukor, 1 evékanal sima liszt, 2
szal borsikafd, so, bors

Hussal toltott voroshagyma

A megtisztitott voroshagymak tetejét levagjuk, belsejiiket kivajjuk uUgy, hogy
tolthetoek legyenek. A lees6 hagymadarabokat finomra apritjuk, és kevés olajban
aranysargara piritjuk. A daralt sertéshushoz adjuk a piritott hagymat, az aztatott
zsemlét és a tojast. Torott borssal, apréra vagott zoldpetrezselyemmel
flszerezzik, s6zzuk, jol osszedolgozzuk, majd a voroshagymakba toltjik. Tdzallo
edényt olajjal kikeniink, belerakjuk a hagymakat, kevés vizet ontiink alajuk,
alufoliaval lefedjiik és kozépmeleg siitében megparoljuk. Amikor a hagyma
megpuhult, tetejiket meghintjik reszelt sajttal, és fed6 nélkiil addig sutjiik, amig
a sajt szép pirosra siil. Metéléhagyma-martast adhatunk hozza.



Hozzavalok 4 személyre: 8 db makoi voroshagyma, 0,5 dl olaj, 20 dkg daralt
sertéshus, 1 dl zsemle, 1 db tojas, fél csomd zoldpetrezselyem, 12 dkg reszelt
sajt,orolt bors, so

Mustraszelet voroshagymaval

A husszeleteket kiverve egyik oldalon séval megszorjuk, a masik oldalon mustarral
bekenjiik, és igy egymasra rakjuk, rétegezziik. A burgonyat hasabra darabolva
babérlevéllel és soval megfozzik. A hlsszeleteket kirantjuk a legfinomabb
sortésztaban: ez esetben a liszthez, tojashoz sort, szezammagot és egy
teaskanalnyi fokhagymas flszert adunk. A zoldségzoldjét a 8 dkg aprora vagott
megpiritott szalonnahoz, egy fej aprora vagott voroshagymahoz, egész
koménymaghoz, kevés olajhoz vagy zsiradékhoz adva atpiritjuk, és a fott
burgonyahoz keverjilk. A masik fej voroshagyma szétszedett karikait lisztbe
forgatva ropogosra siitjik. Talalaskor a kirantott husszeletekre afonyalekvart
csikozunk, citrom- vagy narancskarikakat helyeziink mellé. Desszertként leveles
rétest adhatunk.

Hozzavaldk 4 személyre: 8 szelet karaj, 60 dkg burgonya, 8 dkg fiistolt szalonna, 2
fej voroshagyma, 2 evokanal afonyalekvar, 4 tojas, mustar, liszt, koménymag,
szezammag, olaj, sor, s



Mama gongyolt husa tejfolos
hagymaszoszban

A marhahusszeleteket szép vékonyra kiverjik. A voroshagymat aprora vagjuk, és
olajon sargara piritjuk. A husszeleteket sozzuk, borsozzuk, a piritott hagymaval
meghintjiik, és 1-1 fott tojast helyeziink rajuk. Osszegongyoljiik a husszeleteket,
cérnaval korbetekerjuk, és a roladokat kivil is sozzuk, borsozzuk, majd
visszahelyezzilk a labasba a maradék hagymara, vizet ontiink ala, és fedo alatt
puhara paroljuk. Ezutan kiszedjiik, eltavolitjuk a cérnat. Egy kanal lisztbol a pohar
tejfollel habarast készitiink, s behabarjuk a hagymas martast. Jol atforraljuk, majd
az egészet atpasszirozzuk. Az igy kapott hagymaszoszra helyezziik a hisroladokat.
Kif6tt szarvacskatészta illik hozza.

Hozzavaldk 4 személyre: 4 szép szelet szinmarhahus, 4 db fott tojas, 1 pohar tejfol,
6 db nagyobb makoi voroshagyma, 1 evékanal liszt, étolaj, bors, so



Toltott hagyma gombakalappal

A hagymakat megtisztitjuk, belsejiiket karalabévajoval tolthetére kivagjuk. A
gombakat megtisztitjuk. Kettot aprora vagunk, a tobbit egyben hagyjuk, csak a
tonkjiket faragjuk ceruza vékonysagira, de a kalapjuktol nem valasztjuk le.
Enyhén megsdzzuk Oket. A hagymakbol kivajt darabok felét apréora vagjuk, és a
felapritott gombat is hozzaadjuk. A zsemléket szeletekre vagjuk, vilagosra piritjuk,
megaztatjuk, kicsavarjuk és hozzaadjuk a gombas piritott hagymat, a hust és a
tojasokat. Soval, torott fehér borssal, finomra vagott petrezselyemzolddel
flszerezzik. Jol osszedolgozzuk, és megtoltjik vele a kivajt voroshagymakat.
Minden hagyma kozepébe, a toltelékbe egy egészben hagyott gombat tliziink. Egy
thzallo edényt olajjal kikeniink, ha marad ki toltelék, azt elsimitjuk az aljan.
Belerakjuk a toltott hagymakat. Kevés vizet vagy huslevest ontiink a hagymak ala,
az edényt aluféliaval lefedve a siitobe helyezziik. Amikor a toltelék megpuhult,
levessziik az alufoliat. Minden gombakalapra egy szelet vékony bacon szalonnat
helyeziink. Visszatessziik annyi idére, mig a szalonna megpirul.

Hozzavaldk 4 személyre: 8 db voroshagyma,10 db csiperke gomba, 1 dl étolaj, 25
dkg daralt csirke, 2 zsemle, 2 tojas, husos baconszalonna, petrezselyemzold, bors,
sO



Flszeres hagymas marhasiilt

A hust alaposan megsozzuk, megborsozzuk, és a grillre helyezziik. A hagymat
meghamozzuk és felszeleteljik. A hagymat serpenydben hevitett olajon livegesre
piritjuk, so6zzuk, borsozzuk, izlés szerint fliszerezzilk. A burgonyat alaposan
megmossuk, és hosszaban kb 0,5 cm-es szeletekre vagjuk, sézzuk és a grillre
helyezziik. A hust 15 perc utan megforditjuk, tovabbi 15 percig sutjiikk, majd Ujra
megforditjuk. A fliszeres hagymat a huasra kenjik, tovabbi 10 percig a grillen
hagyjuk, hogy a hisba bevegye magat a hagymaiz, majd levessziik a grillrél, és a
rostokkal ellentétes iranyban 1 cm vastag szeletekre vagjuk, a burgonyaszeletekkel
talaljuk.

Hozzavaldk 4 személyre: 90 dkg marhahusszelet, 50 dkg idei burgonya, 4 db makoi
voroshagyma, 1 csokor petrezselyem, 1 csokor rozmaring, 3 gerezd fokhagyma,
kakukkfl, 0,4 dl olaj, so, bors



Hagymas csiilok Makoé-lgas mddra

A csontos csiilkot alaposan megtisztitjuk, megmossuk, besdzzuk, és 20 percig a
soban allni hagyjuk, majd alufoliaba csomagoljuk Ugy, hogy a siités kzben képz6d6
leve ne tudjon kifolyni. A becsomagolt 2 db csiilkot tepsibe helyezzik, és
elomelegitett forro siitoben legalabb 70 percig sitjik. Amig a has sil, a
megtisztitott voroshagymakat vékony karikakra vagjuk, lisztben megforgatjuk,
forrd olajban ropogos-pirosra siitjik, lecsopogetjiik, és meleg helyre félretessziik.
Ne fedjiik le, és ne sézzuk meg, mert megpuhul és ragos lesz. A tisztitott
fokhagymat szétzlzzuk, 2 teaskanal vizet adunk hozza. Ha a csiilok megsiilt,
ovatosan kicsomagoljuk a féliabol. A borét egy helyen felvagjuk, a csontot
kivesszilk, de nem dobjuk el, mert talalaskor felhasznaljuk. Belllrél minden
husdarabot bekeniink a fokhagymas lével, és lapos t(izallo talra a csontjaval egyiitt
Ugy helyezzik vissza, hogy a boros része feliil legyen. Siitobe téve 15 percig
piritjuk, majd a kih(lt hagymat raszorva 2 percre visszatesszik a siitobe. Savanyl
uborkaval és hagymas tort burgonyaval kinaljuk.

Hozzavaldk 4 személyre: 2 db csiilok csontjaval, 3 nagy fej makoi voroshagyma, 4
gerezd fokhagyma, 1 evékanal liszt, torott feketebors, olaj, so



Makoi hagymaval késziilt marhaporkolt

A voroshagymat zsiron megdinszteljiik, az Osszevagott labszart beletessziik,
befliszerezziik és annyi vizzel felontjuk, hogy épp ellepje a viz. Korilbelil 1-1,5
orat fozzilk. A végén ratesszilk az 6rolt paprikat. Galuskaval vagy sos burgonyaval
talaljuk.

Hozzavalok 4 személyre: 1 kg marhalabszar, 25 dkg makoi voréshagyma, zsir,
fokhagyma, 6rolt paprika, delikat, koménymag, so, bors

Pikans szelet



A pulykamellfilét vékony szeletekre szeljiik, husverével fellazitjuk, sozzuk, lisztbe
forgatjuk és zsiradékon mindkét oldalat atsiitjiik. Kevés vizzel fedd alatt puhara
paroljuk, borsozzuk. A hagymakarikakat lisztben atforgatva egy masik edényben
ropogosra stitjik. A burgonyat a 4 gerezd aprora vagott fokhagymaval zsiradékban
kislitjik. A 4 darab Gszibarackot vagy almat félbevagva kirantjuk. Talalaskor a
szelet husok mellé halmozzuk. Az egész ételt vizzel felhigitott afonyalekvarral
atcsurgatjuk.

Hozzavalok 2 személyre: 40 dkg pulykamellfilé, 60 dkg burgonya, 4 db nagy
Oszibarack vagy 4 db alma, 10 dkg afonyalekvar, 40 dkg voroshagyma, liszt, 4
gerezd fokhagyma, bors, 5 dkg zsir vagy olaj vagy margarin, 2 db tojas,
zsemlemorzsa, so

Libapecsenye hagymaval, fokhagymaval

A liba combjait két darabra vagjuk, melle huGsaig lefejtjik a csontrol. A
husdarabokat séval, borssal és majorannaval fliszerezziik, majd a forro étolajban
mindkét oldalukon atsiitjik. Kiszedjiik, és egy tepsibe rakjuk. A visszamaradt
étolajban megparoljuk a vékony szeletekre vagott voroshagymat, hozzaadjuk a
zUzott fokhagymat és a meghamozott, felszeletelt paradicsomokat. Kevés vizzel
vagy huslevessel felontjik, atforraljuk, majd a tepsiben lévd husokra ontjiik. A
tepsit alufoliaval lefedve a siitébe helyezziik. Ha a hus mar puha, levesszik az
alufoliat és a hist a levével idénként meglocsolva szép pirosra siitjik. Ha
szilkséges, természetesen ontiink még ala vizet vagy huslevest. Burgonyapirével
talaljuk, és parolt lila kaposztat adunk mellé, de beféttel is nagyon finom.



Hozzavalok 4 személyre: 1 fiatal pecsenyeliba melle és két combja, 1 deci étolaj,
2-3 db kozepes nagysagu voroshagyma, 4 nagy gerezd fokhagyma, 2 db paradicsom,
majoranna, bors, so

Bogracsos birkaporkolt Peterdi moédra

A birkahust 3x3 cm-es kockakra vagjuk, a csontot flirésszel apritjuk, hogy ne legyen
szildnkos. A bogracs aljara labszarcsontokat és csontos hist tesziink. izlés szerint
soval, borssal, koménymaggal, vékonyra szeletelt voroshagymaval, paradicsommal,
fehér paprikaval, 2 gerezd darabolt fokhagymaval, Piros Arannyal és
paprikakrémmel fliszerezziik. A kovetkez6 réteg a feldarabolt hus, melyet az elébb
felsorolt fliszerekkel izesitlink. Az Gsszedarabolt bels6ség, tiid6, maj, sziv, lép,
vese a kovetkez6 réteg, de erre mar csak a feldarabolt fokhagymagerezdet, a
csemege és csipOs flszerpaprikat és egy szétmorzsolt leveskockat tessziik. A
rétegezett hlshoz 1-1,2 liter vizet adunk és allvanyra tessziik. Ugyeljiink a
tiizelésre, korbe kell rakni a fat, csak a bogracs szélét kell melegiteni! Allandd
bogracsforgatas kozben lehet izlelni, és ha kell, potolni az elparolgott vizet.
Amikor puhara f6tt a hus, 2-3 teaskanal fliszerpaprikat tesziink ra, és fakanallal
belenyomkodjuk. 10-15 perc uto6fézés szikséges. SOs burgonyaval, hazi
savanyUsaggal, friss hazi kenyérrel, vorosborral kinaljuk.

Hozzavalok 10 személyre: 5 kg vegyes birkahls, 70 dkg voroshagyma, 5 gerezd
fokhagyma, 4 db piros paradicsom, 1 db erdleveskocka, 3 db fehér paprika, 1 db
csipOs paprika, 3 db csemege piros fliszerpaprika, Piros Arany, paprikakrém, 6rolt
csemegepaprika, orolt komény, 6rolt bors, so



Facan tlizdelt hagymaval

A megtisztitott facant egészben hagyjuk. Borét fellazitjuk, a bor ala, a mellére és a
combjaira vékony fistolt szalonna szeleteket csUsztatunk. Kiviil-bellil sozzuk,
borsozzuk. A megtisztitott voroshagymakat egészben hagyjuk és mindegyikbe 2-2
db szegfliszeget szUrunk. Az almakat megmossuk, és egészben hagyjuk. A
befliszerezett facan hasiregébe tesziink egy megtlizdelt hagymat, és a zeller
zoldjét tizallo edénybe vagy tepsibe helyezziik. Felvaltva korberakjuk a tlizdelt
hagymakkal és almakkal, és 1 dl étolajat valamint 3 dl szaraz vagy félszaraz fehér
bort ontiink alaja. Alufoliaval lefedve sitébe helyezziik. Amikor a his megpuhult,
levessziik a foliat, és sajat levével locsolgatva pirosra siitjiik. Burgonyapiirével vagy
parolt rizzsel talaljuk, melléadva a siilt hagymakat és almakat is.

Hozzavaldk 4 személyre: 1 egész facan 5-6 kdzepes méretli hagyma, 4-5 savanykas
iz( alma, vékony fiistolt szalonna (szeletelt), szegfliszeg, 1 szal zellerzold, 1 dl
étolaj, 3 dl fehér bor, so, bors



Alfoldi snidlingmartas

A tejfolt az aprdora vagott keménytojasokkal és a finomra vagott snidlinggel
elkeverjlik, soval, borssal, késhegynyi cukorral és tetszés szerint ecettel izesitjiik.

Hozzavalok: 2 keménytojas, 1 nagy csomo snidling, 2 dl tejfol, ecet, cukor, s6, bors

Mustaros hagymamartas

A voroshagymat aprora vagjuk, a fokhagymat Osszezlzzuk, és a finomra vagott
tarkonnyal, a lereszelt zellerrel egyiitt 4 dl vizben feltesszilk foni. Enyhén
megsozzuk, majd amikor a vizmennyiség fele elfott, hozzaontjik az ecetet, és



torott borssal izesitjiik. Még 4-5 percig takaréklangon forraljuk, majd belekeverjiik
a csip6s mustart. A tlizrél levéve finom szliron attorjiik, és kevés vajat keveriink
bele. F6tt marhahls mellé kit(iné martas, aki szereti a csipos izeket.

Hozzavalok: 20 dkg voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 dkg tarkonylevél, 0,3 dl
ecet, 3 dkg mustar, 15 dkg zeller, 4 dkg vaj, torott bors, so

Hagymaval rakott makaroni

A makaronit sos, kicsit olajos vizben kifézziik, majd leszlrjiik. A voroshagymat
felszeleteljik. A fokhagymat atsajtoljuk. A voroshagymat, fokhagymat olajon
atpiritjuk, sozzuk, borsozzuk. A tojast kikeverjiik a tejfollel, a reszelt sajttal, a
petrezselyemmel és a pirospaprikaval. A siitét elémelegitjiik, kivajazunk egy
tizallo talat, és kirakjuk a hagymakarikakkal. Befedjik a makardnival, majd
rahalmozzuk a maradék hagymat. Ledntjiik a tojasos tejfollel, és a slitoben ropogos
barnara sitjiik.

Hozzavaldk: 2,5 liter viz, 25 dkg makaroni, 1 kg voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma,
5 tojas, 2 dl tejfol, 4 evokanal fliszeres olaj, 3 evokanal vagott petrezselyem, 15
dkg reszelt ementali, 2 teaskanal 6rolt paprika, vaj, bors, so



Sonkas, sajtos, porés rétes

A hozzavalokat egy csipet soval és annyi langyos vizzel gylrjuk 6ssze, hogy kdzepes
keménységl, jol nydjthatd tésztat kapjunk. Cipot formalunk beldle, fél oraig
pihentetjik. A megtisztitott, megmosott pdéréhagymat - csak a fehér részét! -
négybe vagjuk, kevés sos vizben félpuhara paroljuk (10-15 perc), alaposan
lecsepegtetjiilk, majd hagyjuk kihdlni. A tojast elhabarjuk a sajttal, izlés szerint
borssal, soval és szerecsendioval. A tésztat tiszta, meglisztezett konyharuhan
vékony téglalap alakdra kinyGjtjuk. Befedjik a sonkaszeletekkel (a széleken 3-3
cm-t kihagyunk), aranyosan elosztjuk rajta a poréhagymat, végil a tetejére
simitjuk a tojasos masszat. A konyharuha segitségével ne tul szorosan feltekerijiik,
a széleket vizes kendtollal athizzuk, kissé lenyomkodjuk, a végeket a tekercs ala
hajtjuk, hogy ki ne buggyanjon siilés kozben a toltelék! Kivajazott tepsire segitjlik,
tetejét megkenjilk tojassargajaval, meghintjik koménymaggal, és elomelegitett
siitoben, kozepes tliznél (180°C) pirosra siitjik (kb. 35 perc). 5 percig hagyjuk
pihenni, hogy szebben szeletelhessiik. Melegen talaljuk.

Hozzavalok a tésztahoz: 180 g liszt, 1 egész tojas, 1 tojassargaja a kenéshez, 1
kavéskanal olaj, 1 kavéskanal citromlé, s6, Hozzavalok a toltelékhez: 6 szal
kozepes poéréhagyma, 200 g fott sonkaszelet, 2 egész tojas, 150 g reszelt kemény
sajt, so, bors, 6rolt szerecsendid, koménymag, didnyi vaj



Sonkas-hagymas tészta

Kevés cukros tejben felfuttatjuk az élesztét, hozzaadunk két evokanal lisztet, és
kétszeresére kelesztjilk. Hozzaadjuk a tobbi lisztet, a tejet, az olajat, a sot, a
borsot és addig verjik, mig holyagos lesz. KinyUjtjuk, és kizsirozott tepsibe
teritjik, majd 30 percig kelesztjiik. Kozben a szeletekre vagott szalonnat kisutjiik,
megfonnyasztjuk benne a hagymat, hozzaadjuk a vékony szeletekre vagott sonkat,
és atsiitve a megkelt tésztara tesszik. A tojasok sargajat elkeverjiik a tejfollel,
flszerezzilk és hozzaadjuk a kemény habba vert tojasfehérjéket. A toltelékre
halmozzuk, és kdzepesen meleg siitében 35-40 percig siitjiik. Ugy vagjuk fel, mint a
tortat.

Hozzavaldk a tésztahoz: 350 gramm liszt, 1,5 dl, langyos tej, 1 kavéskanal cukor, 1
tojas, so, fehérbors, 4 evokanal olaj. Hozzavaldk a toltelékhez: 250 gramm husos
flstolt szalonna, 250 gramm nyers sonka, 500 gramm hagyma, 3 dl tejfol, 4 tojas,
orolt komény, petrezselyemzold, snidling, so, bors



Hagymas sorkifli

Az éleszt6ét 1 dl langyos cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet az egyik tojas
sargajaval, a soval, a felfuttatott élesztovel, meg annyi tejjel keverjiik el, hogy
kozepesen kemény tésztat kapjunk, és alaposan kidolgozzuk. A tészta akkor jo, ha
holyagos, és az edény falarol levalik. Ekkor adjuk hozza az olajat, és még 3-4
percig dagasztjuk. Cipot formalunk beldle, és letakarva langyos helyen duplajara
kelesztjiik, majd ujjnyi vastag kerek lappa nyujtjuk. Amig a tészta pihen, a
maradék olajon az aprora vagott voroshagymat fedo alatt, kis langon megpiritjuk és
hilni hagyjuk. Kétféleképpen készithetjiik: vagy a megkelt tésztaba dagasztjuk az
olajjal egyutt a hagymat, vagy a kinyujtott tésztalapra kenjiik. Sugar alakban 12
részre vagjuk, és az igy kapott haromszog alaki lapokat a kor széle fel6l a kozepe
felé egyenként oOsszetekerjiik. A forro siitébe toljuk, és ot percig erds, majd
takaréklanggal szép pirosra sitjik. Kulonosen szépek, fényesek lesznek, ha a
stitobol kivéve a kiflik tetejét még forron, sos vizzel megkenjiik. Melegen vagy
hidegen s6rhoz vagy teahoz kinaljuk.

Hozzavalok a tésztahoz: 30 dkg rétesliszt, 1 evokanal olaj, 1 tojassargaja, 1
kiskanal cukor, 2 dl tej, 2 dkg éleszt6, Hozzavalok a toltelékhez: 2 fej
voroshagyma, 1 tojas, sos viz, zsir a tepsi kikenéséhez



