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kl@( a szinte teljesen kocsonyés vért kereszt- e
n-hosszéban eivag;uk &s forr6 vizbe rakjuk. Hagy-
rrjon, de utana mar csak pocorogtetm kell
kor j6, ha mér felvagjuk és egyszinil a teIJes

ikdkr ?’?égva zsnfba meg-
m kell sajnalni aléla a zsirt, et-
ért belerakjtikes osszelomis

A majat folszeleteljiik

PRIMA KONYHA

juk. Csak rovid ideig kell siitni, me
sozzuk, megborsozzuk, majoranna

. rezziik. Forron talaljuk, puha kenyeriel és savanyusaggal

Dlszgotoros hagymasmaj

@ 20 perc W 4 fore &
HOZZAVALOK: 60 dkg sertésmaj p1-1 csapott
‘kiskanal 6rolt fekete bors pbazsalikom és ori=:
gano P2 kdzepes fej voroshagyma p7-8 dkg
sertészsir p1- 2 kiskanal almaecet Pkb 1
kiskanal s6

o

A majat kissé lapjaban félcenti vas-\

tagon folszeleteljiik, szarazra toroljiik.
A borssal, a bazsalikommal, az origané-
& val bedorzsoljiik. Bedorzsolés utan 1-2
oran at hiitében taroljuk.
A hagymakat megtisztitjuk, finomra
= apritjuk, és a sertészsiron megpiritjuk.
. Utels pillanatban dobjuk rd a méjszeleteket,
" mindkeét oldalukat kb. 3 percig siitjiik, végiil az
almaecettel meglocsoljuk és megsozzuk.
¢ A toboi ,di @0_5_39' ag”, a disznosaijt, kolbasz, ggléml,
m_iés_ﬁ_ a zsbmlés véres hurka receptieit a helyszinen

a diszn?wa_q' asi programunk részivevGinek szoktam bemutatnis

A hagyméra rakjuk rd a majat

Alamecettel meglocsoljuk




Csevapcs1csa és hamburger
szurkemarhabol

KONNYU
@ 40-50 perc fajtankent {{/ 4-6 fore

_ HOZZAVALOK

\a csevapcsicsahoz: 50 dkg dardlt zsirosabb sziir-
tkemarhahus b2 kis fej voroshagyma p2-2 mok-
tkdskanél so és 6rolt fekete bors p1 mokkaskanal
1orolt fahéj P40 dkg lilahagyma

hamburgerhez: 1 kg kétszer atdaralt zsirosabb
sziirkemarhahts 2,5 dkg s6 p1 mokkéskanal
orolt fekete bors P15 dkg daralt voroshagyma

, ﬁf‘ A csevapcsicsahoz a daralt hist dsszekever-
b jlk a megtisztitott, felapritott voroshagymaéval,
: f’f s6zzuk, borsozzuk és meghintjiik egy kevés fahe”a|

4"~ Ezt a masszat fapalcikdk koré forméljuk, és igy
siitjiik ki. Megtisztitott, felkarikazott lilahagymaval

télaljuk.

A hamburgerhez a kétszer daralt marhahast sozzuk, bor-

sozzuk, és hozzaadjuk a daralt hagymat. Osszedolgozzuk,
majd feltenyernyl pogacsakat formalunk beldle és b6 zsirban
kisiitjiik. Idény szerinti salatakkal kinaljuk.

g

;CSALADI” KAPCSOLATBAN A TURIZMUSSAL

volt igény, mi tulajdonképpen egyiitt éltiink a vendegemkkel

- A’80-as évekre nylik vissza — tomoren: joforman csa-
ladi kapcsolatunk jott létre a turizmussal. Kecskeméttol tize- |
not kilométerre taldltunk ré arra az elhagyott, alfoldi tanya-
épiiletre, amit csaladi 6sszefogassal megvasaroltunk, feldjitot- =
tunk a magunk kedvére. Kezdetben csak nyérra fogadtunk
vendeégeket, amolyan fizetévendég szolgdlatként szobat ajan-
fottunk a bel- és késGbb kiilfoldrél érkezé vendégeinknek az
egyre novekvd kolcsonds szimpatia jegyében. Akkoriban erre

G s

Még csak annyit, hogy ezek a vendégeim mind a mai napig -
megmaradtak :
~ Gondolom, |dokozben a turizmus, idegenvezetés te- |
ru!eten szerzett megfeleld képzettséget? -

Inek, és eredeti gazdasaga vnss_zahoza_—_: *
nak jott el az ideje. A meglévé tanya- -
epliletet kozben bovitettiik, korszeriisitet- |
'k Az volt az alapkoncepc:o hagy Iegyen.'f
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KONNYU

, dkg >ﬁn<‘)mI|§z-t :

>~ "] Ebben a fogashan az a j6, hogy 10 nappal eldbb is elkészithetjiik és féliaban, felhasznalésig
| L a hiit6ben tarthatjuk. Amikor faradtan hazaérkeziink, és mar semmihez sincs kedviink, akkor
1 csak el6kapjuk az eldre begyurt langos alapanyagot, és frissen, olcson, nyomban talalhatjuk

éhes csemetéinknek.
1 "\é Eldszor Osszekeverjiik a tojasokat az elmorzsolt élesztével, a soval és kefirekkel,

. £..majd beleszérjuk a lisztet és dsszegytrjuk. Langyos helyre félretessziik, hogy megkel—
* jen, ez kb. 35 perc. 5

oo

% A megkelt tésztat la-
mfzan folverjiik, és jbol
kelesztjuk ekkor mar
; 15 20 perc is ele-
gendd neki. Folpack-
 kal befoliazzuk, és

%

tartjuk. Felhaszna-
Iaskor kibontjuk,

" tunk (az sem baj, ha koz-
# en kllyukad) és b, forro olaj-

5 tnc niff 9 Egy evdkanallal a felforrositott olaj-
é@%}f gL zf %@5”5@, D £.. ban evékanallal kiszaggatva kisiitjiik, le-
: 25 perc A 4 fre KONNY( csopogtetjiik, végiil azon forron porcukorral

megszorjuk.
: 1 pohér (kb. 2 di) gyi- '
’ molcs;oghurt »1 tojas #1 mokkds- .o

kanal szodabikarbéna ¥ 15 dkg AN

* finomliszt, pontosabban '
~ annyi, amennyit6l galuska
* slirliség(i lesz #bé olaj a
. slitéshez

“ A gyiimélcsjog-
... hurtot és a tojast
. egy mélyebb talban -
elkeverjiik, hozzéad-
juk a szodabikarbéndt,
~  Végill Dbelekeverjiik a
lisztet. Akkor jo, ha lagy
galuskatészta lesz beldle.

kovetkezett




Nagyi kedvenc ?aiacsint kiilonlegessége

@ 1 ora + kelesztés W 6 fore

HOZZAVALOK: 2 dkg éleszté # 8 dI tej P csipetnyi kristalycukor ¥ 3 tojas # 1 mokkaskanal-
nyi s0 ¥4 evdkanal olaj #kb. 50 dkg liszt (amennyit a tobbi hozzéavald felvesz, hogy pala-
csintatészta siiriségii legyen)

a tolielekhez: 50 dkg tehéntrd ¥ 4 evikandl kristalycukor ¥ 1 tojas ¥ 2 csomag vanilias
cukor

a kikenéshez: olaj

az Gulether: 1 evbkanalnyi olaj # 2 kis pohar tejfol »2 csomag vanilias cukor ¥ 2 evékanal
kristalycukor ¥ 1 tojassargéja (fehérjéjét korabban a palacsintatésztaba forgathatjuk)

Az élesztdt egy kevés langyos, cukros tejben félfuttatjuk. A tojasokat szétvalasztjuk,
. sérgajukat a séval, az olajjal, a tobbi tejjel és a liszttel, majd az utoljara hozzaadott
felfuttatott élesztével dsszekeverjiik. A tojasfehérjét habba verjiik, s azt is beleforgatjuk.
45 percig kelni hagyjuk, majd kiolajozott palacsintasiitében a szokott médon kisiitjiik, de
szamitsunk ra, hogy vastagabb lesz a hagyomanyos palacsintanal. Ebbél a mennyiségbél
kb. 20 palacsinta lesz. ,
A tarét a cukorral, a tojassargajaval és a vanilids cukorral habosra keverjiik. Végiil
beleforgatjuk a kemény habba vert tojasfehérjét. Ezzel a toltelékkel a palacsintakat
egyenként megkenjiik, 6sszehajtjuk, és olajjal megkent siitélapra sorakoztatjuk. %
0 és 15-20 percre k6-

Az ontet hozzévaléit Osszekeverjiik, a palacsintakra locsoljuk,
Rasimitjuk az ontetet

«' zepesen meleg siitébe toljuk.




