


Minden év majus

Keumpli laska

Tézsér Imréné receptje

Hozzivalok:

1 kg t6tt krumpli
60 dkg liszt
s

A krumplit megfézziik, krumplinyomén dtnyomjuk, majd gydrétdbldra hagyjuk
hiilni. Osszegyurjuk a liszttel és a séval, rudat formalunk bel6le. A radbdl dara-
bokat vagunk le, melyeket kb. 15 cm sugart vékony korré nytjtunk. A masina te-
tején, vagy gazlapon mindkét oldalat megsiitjiik és olvasztott zsirral megkenjiik.
Lekvdrral vagy turéval, tejfollel {zesithetjiik.
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Hozzavalok:
1 kg krumpli

3-4 gerezd fokhagyma, vagy fokhagymakrém
4-5 evékanal liszt

1 db tojas

olaj

bors

s6

ételizesito

A krumplit lereszeljiik, a fokhagymat fokhagyma présen beletorjiik, hogy ne le-
gyen darabos. Hozz4 tessziik a lisztet, tojdst és izlés szerint borssal, séval és pici
¢telizesit6vel izesitjiik, majd jol Osszekeverjiik. A felhevitett olajba nagyobb ka-
ndllal adagoljuk, egy picit ellapitjuk, formdzzuk és jol dtsiitjiik.
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" Hozzavalok a tésztahoz:

. 01 “ \; 40 dkg liszt

‘B 2 5 P | 2 dbojis
< i p gomeedl ] | oy
L b ~— | 1 mokkdskanalnyi s6

| A tészta tetejére:
% ﬁ* 7 e 30 dkg cukor
= pici fahéj

A tésztihoz valokat Osszegyurjuk, pihentetjiik. Vékonyra kinyujtjuk, derelyeva-
goval kockdkra vagjuk. Nem tul forré olajban kisiitjiik. A forré herécét fahéjas

porcukorral megszorjuk.

Zsidai Istvanné receptje

A lefrt mennyiségbdl 100-120
malomkalacs készithetd.

Hozzavalok:

1 kg liszt

2-3 evokandl cukor (tetszés szerint)
1 mokkdskandl s

2 csomag vanilids cukor

1 dl olaj
0,5 dl tej
0,5 dl viz

A tésztahoz valdkat Osszekeverjiik, egy kicsit sirtibb lesz, mint a palacsinta tészta.
Evokanallal rakjuk meleg malomkaldcs siit6vasba. Tetszés szerint lehet még izesi-
teni 6rolt mdkkal, dardlt didval, fahéjjal.
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Telek Balazsné receptje

A hozzivalokbdl kb. 60 db.

stitemény lesz.

Hozzivaldk a tésztihoz:

1 kg liszt

pici s6

izlés szerint cukor
3 dkg élesztd

3 dl olaj

1 1 tej (koriilbeliil)
3 db tojds

A Kistilt ferentd tetejére:
30 dkg mdk (di6 is lehet)
0,5 I tej

3 csomag vanilids cukor
0,5 kg porcukor

A lisztet, sot, cukrot, tojdst, olajat ¢és a langyos tejben felfuttatott élesztét beda-
gasztjuk, mint a buktatésztdt és kelni hagyjuk Amig a tészta kel, a mdkot leda-
raljuk.

Ha a tészta megkelt, hirom cipéba szaggatjuk. A cip6bdl kis rudakat sodrunk,
a rudacskak egyik oldaldt bevagdaljuk, ¢és foltekerjiik, mint a darazsfészket, ugy,
hogy a bevagdalt oldal a siitemény szélére essen.

Siités utdn a 0,5 1 tejhez hozzitessziik a vanilids cukrot. Ebben megmartjuk a
kistilt tésztat, majd megforgatjuk a makban és porcukorral megszorjuk.
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Szasz Istvanné receptje

Ez a mennyiség két nagyobb
tepsihez elegendd.

Hozzivalok a tésztihoz:
80 dkg liszt

10 dkg cukor

15 dkg vaj vagy zsir

3 db tojds

3 dkg élesztod

0,51 tej

2 dl tejfol

SO

Toltelék:

1,5 kg taré

20 dkg cukor

3 db tojds sdrgdja

tetszés szerint citromhéjat is lehet belereszelni

Az élesztot kevés tejben, kis cukorral feloldjuk és a tobbi anyagbdl nem tul ke-
mény tésztat dagasztunk. Langyos helyen kétszeresére kelesztjiik, majd ujjnyi
vastag tésztat nyujtunk ¢s zsirral bekent tepsibe helyezziik.

Amig a tészta a tepsiben kel, elkészitjiik a tolteléket a fent leirt hozzavalokbdl. A
tolteléket a tészta tetejére tessziik és lassan siitjiik.

A kelt tésztabol készithetliink még makos, dids tekercset vagy lekvdros buktt.




Molnar Sandorné receptje

Hozzivalok:

30 dkg zoldbab

30 dkg krumpli

15 dkg fiistolt kolbdsz
25 dkg disznohus

25 dkg marhahus

2 dl tejfol

2 dl tej

2 db erdleveskocka

1 gerezd fokhagyma

1 csipet kakukkfii

s6, bors, koménymag,
majoranna, pirospaprika

A kéttéle husbdl porkoltet készitiink a fliszerekkel: s6, bors, majoranna, pirospap-
rika, koménymag, kakukkfd.

A forré vizbe beletessziik a leveskockat, utdna a zoldbabot, majd belevagjuk a
kolbaszt.

Amikor a bab mdr félig megfott, hozzatessziik a krumplit.

Amikor a porkolt kész, hozzaontjiik az elkésziilt leveshez. Rdntdst készitiink,
amibe fokhagymat, pirospaprikit tesziink, felengedjiik tejjel, majd rdontjiik a tej-
folt és jOl Osszeforraljuk.




Krumpli langos

Domonkos Jendné receptje

Hozzdval6k:
A tésztihoz:
50 dkg liszt
1/2 dl olaj

1 db tojas

2 dl tej

2 dlviz

2 dkg élesztd
1 csipet s6

Az élesztbt a langyos tejben és vizben felfuttatjuk, bedagasztjuk, és kelesztjiik. Ha
megkelt, két részre osztjuk. Egyiket a kizsirozott tepsi aljara tessziik, a mdsikat a
toltelék tetejére.

A toltelékhez:

70 dkg hamozott krumpli
10 dkg zsir

s, bors

A himozott krumplit megf6zziik és attorjiik. A zsiron egy nagy f6 hagymat meg-
parolunk, rdtessziik a krumplit, és izlés szerint s6zzuk, borsozzuk. Langyosra
htjiik, és a tészta kozepébe kenjiik. A tészta tetejét egy kicsit villdval megszur-
kiljuk. Ha megsiilt, a tetejét zsirral megkenjiik, és lehet fogyasztani. Melegen
nagyon finom.




(kazdri lakodalmi kaldes)
Telek Balazsné receptje

Hozzdval6k: )
1 kg liszt

1 csomag mazsola

2 tojas, 1 evékandl cukor
csipetnyi s6

2 dkg élesztd

12 dkg margarin, | liter tej

A mazsoldt dagasztds el6tt |o “
langyos tejbe dztatjuk. Egy &2
kis hideg vizben tessziik |
az élesztét, cukrot, sét. A 1
lisztbe kis fészket készi-
tiink, bele tigjiikk a két egész tojdst, mazsolat. Az élesztét a kézmeleg tej felével
osszekeverjiik és a lisztes tojashoz ontjiik. A liszttel 6sszedolgozzuk, rakenjiik
a margarint és puha, kelt tésztat készitiink. Ha a tésztat keménynek taldljuk te-
gylink még hozza tejet (olyan legyen a tészta, mint a buktaé).

Mikor megkelt, 4 részre osztjuk (1 nagyobb és 3 kisebb). A hdrom egyformat
sodorjuk és utdna sszefonjuk, mint a fonottkaldcsot. A kizsirozott tepsi kozepé-
re helyezziik és a nagyobb résszel korbetekerjiik. Kicsit kelni hagyjuk, siités el6tt
megkenjiik tojdssal a tetejét. Elémelegitett siitébe tessziik. 10 percig nagyobb
langon siitjiik, utdna levessziik kisebbre és kb. 15-20 percig siitjiik.




Ganea

Tolnay Jozsefné receptje

Hozzavalok:
1 kg krumpli
kb. 1/2 kg liszt
o)

zsir

A krumplit megfézziik, mikor kész beletorjiik a vizbe amibe féztiik és hozzake-
verjiik a lisztet. Amikor Osszeall kisszaggatjuk és forrd zsiron megpiritjuk.
Tetszés szerint piritott hagymaval, tejfollel, tardval tilaljuk.

W B
Nagy Ldszloné receptje

Hozzavalok:

30 dkg kukoricaliszt
1/2 csomag siitépor
4 db tojas

1 dl ola

1dlviz

A tojasokat a porcukorral simdra keverjiik, majd folyamatos kevergetéssel hozza-
adjuk a lisztet, a siitbport, az olajat a vizet és ezeket is jol elkeverjiik sz¢p simara.
A kilisztezett, kizsirozott tepsibe beleontjiik és elémelegitett siitében, lasst tiizon
kb. 1 éraig stitjiik.
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PDios-Makos bejgli

Domonkos Jendné receptje

Hozzavalok:
50 dkg liszt
5 dkg cukor
3 dkg élesztd
1 db tojas
1/2 dl olaj
3-4 dl tej

A 3-4 dI tejet meglangyositjuk
és a cukorral, élesztével Gssze-
keverjiik, felfuttatjuk. A lisztet,
tojast, sot és olajat edénybe
tessziik, majd a tejjel Osszedol-
gozzuk. Ha sziikséges, még
egy kis tejet tesziink hozzd. Ez-
utdn kelesztjiik és kétfelé vag-
juk, megtoltjiik. 1 cm vastagra
nyujtjuk.

Toltelék:
15 dkg mdkot 10 dkg cukorral és 3 kandl tejjel Osszekeverjiik.
15 dkg diét 10 dkg cukorral és 3 kanal tejjel Osszekeverjiik.

A kinyujtott tésztara kenjiik a tolteléket és 3 kandl olvasztott margarinnal meglo-
csoljuk, feltekerjiik, majd 10 percig allni hagyjuk. Ezutan felvert tojdssal megken-
jiik és kozepes tliznél dllni hagyjuk.




Makos guba

Domonkos Jendné receptje

Hozzavalok:

3 db kifli

1 dl tej

3 dkg margarin
8 dkg mdk

Nagyon fontos, hogy a kifli ne legyen
friss. 3 db kiflit 1 centis szeletekre
vagunk és talba tessziik. 1 dl tejet 3
dkg margarinnal meglangyositunk
¢s meglocsoljuk, majd forgatjuk
a kiflidarabokat, hogy egyformdn
megpuhuljon. Majd megszérjuk 8
dkg daralt mdkkal megkeverjiik, fz-

1és szerint cukrozzuk.
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Pampuska

Szasz Istvanné receptje

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

3 db tojds

pici s6

2 ek. porcukor

3 dkg cukros tejben felfutta-
tott élesztd

8 dkg olvasztott vaj (vagy
margarin)

2 ek. rum

1/4 liter tej

vanilids cukor

olaj a stitéshez

A cukros langyos tejben fel-
futtatott élesztot fakanallal
Osszedolgozzuk a tojdssar-
gakkal, hozzdadjuk a lisztet, apranként az olvasztott vajat, a cukrot, a rumot,
a tejet ¢s a sot. Nagyon alaposan kidolgozzuk, mig a massza el nem valik a fa-
kanalrél és hdlyagosodni nem kezd. Ezutan letakarva hagyjuk megkenni, utina
gyurddeszkan hiivelykujj vastagsagura kinyuajtjuk, lisztbe martott finkszaggatd-
val kiszaggatjuk. Letakarva ismét kelni hagyjuk, mig dupldjdra dagad. Kozepét
ujjunkkal kissé benyomkodjuk és forré olajba kistitjiik. El6szor fedd alatt siissiik,
utdna forditds utdn fed6 nélkiil, kiszedjiik sztirokanallal ¢és vanilids porcukorral
megszorjuk. Ebbol az adagbdl kb. 25 darab fink lesz. A jé fink sikerének a titka,
hogy a helyiséget, az Osszes hozzavalét, alapanyagot ¢s eszkozt egyarant melegen
tartsuk. Kiilonosen fontos, hogy a tészta meg ne fizzon. Barackizzel vagy szilva-

lekvarral fogyasszuk.
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Szasz Istvanné receptje

Hozzivalok:

50 dkg liszt

egy kevés zsir (kb. dionyi)
4.5 dl langyos viz

Hozzivalok a tardtoltelékhez:
50 dkg tiré

1 ek. Tejfol

1 tojis

2 ek. cukor

1 ek. buzadara

5 dkg mazsola

citromhgj

vanilidscukor

Az 50 dkg lisztet tdlba helyezziik, egy didnyi zsirral elmorzsoljuk, kozepébe mé-
lyedést vajunk ¢és 4/4 1 dl langyos, sés vizzel puha tésztit gytarunk. Deszkdra téve
jol kidolgozzuk, kb. 15 percig, mig jé ruganyos nem lesz. Most osszuk két cipoba
ugy, hogy sem a tetején sem az aljan gytir6dés ne legyen. Tetejiiket kenjiik meg
langyos zsirral, és mindegyiket kiilon fedjiik le melegitett libassal 15-20 percig.
Ha letelt a pihentetési id6, egy nagy asztalt teritsiink le sima abrosszal, gyengén
szorjuk be liszttel, tegyiik a kozepébe a tésztat és nyujtéfaval az asztal alakjanak
megfeleléen négyszog vagy téglalap alakura nyujtsuk. Ezutin kenjiik meg véko-
nyan zsirral és mindegyik oldaldn kezdjiik a kézfej segitségével nyujtani. A nyuj-
tast addig végezziik az asztal koriil, amig annak sz¢leit betakartuk és a tészta még
mindig nyujthat6. A rétestésztanak hartyavékonysagunak kell lennie. A széleit
keziinkre csavarva leszedjiik, par csepp vizzel Osszegyurjuk, pihentetjiik, és Gjra
kinydjtjuk. A kinyujtott tésztdt félig megszaritjuk, azutdn meleg zsirral vékonyan,
de egyenletesen meglocsoljuk.

Most a tészta megtoltése kovetkezik. Lehet tiréval, almdval, meggyel, makkal,
kdposztaval, ki mivel szereti. Ha tirdval akarjuk tolteni, akkor a tésztit finom
morzsival megszorjuk és a tolteléket rdhintjiik, vagy kenjiik. Most az abrosz szé-
leit felemelve, a tésztdt Osszecsavarjuk, inkabb laposan és lazan, mint szorosan. A
tepsi hosszanak megfeleléen rudakra vagjuk, tetejét zsirral megkenjiik és zsiro-
zott tepsibe tessziik. Jo, egyenletes tliznél pirosra siitjiik.
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Telek Balazsné receptje

Hozzavaldk:

1 kg krumpli

2 db babérlevél

3 gerezd fokhagyma
60 dkg fiistolt oldalas
11tej

2 evbkandl ecet

7z

SO

A fustolt oldalast fol-
tesszilk egy  kiilon
edénybe és jol kifor-
raljuk. Masik fazékba
odatesziink vizet kb.
kett6 és fél liter. Mi-
kor j6 meleg, beletessziik a kiforralt oldalast, a babér leveleket, a meghdmozott,
aprora vagott fokhagymat és a sét. Amikor az oldalasunk megf6tt hozzdadjuk a
meghamozott és kockdra vagott krumplit. Amikor mindez megpuhult, libasban
diényi zsirt felolvastunk, tesziink bele egy fél kanal lisztet, egy picit hagyjuk pirul-
ni, majd még tesziink hozza 3 evékandlnyi lisztet és elészor kevés tejjel simdra ke-
verem, hogy ne legyen csomds, majd kevergetés mellett folyamatosan adagoljuk
hozzd a tobbi tejet. Beleontom az elkésziilt krumplihoz és Osszeforraljuk, majd
izlés szerint ecettel izesitjiik.




el

ari Nyugdijasklub

e "‘:{ s "' e : -'u'. SN . 74
- tagjainak a receptek Osszegytjtéséért.

.o .o B
-~ Koszonetet
- R ey,

Kiadja: Ka_z'gri Faluszépit6 és HagyoméanyGrzo Egj;ésiilet
Felel6s kiad6: Molnar Katalin elnok

Késziilt: Runner Média Kft. Nyomdaiizeme, Balassagyarmat



