Zsiros kasa

Hozzavalok:

- 1kg tyukhus aprolék (hata, laba, zuza, nyaka)
- 15 dkg zsir vagy libazsir

- 20 dkg voroshagyma

- 2 cikk fokhagyma

- 2 dkg szines paprika

- 2 teaskanal piros arany

- 1 nagy zoldpaprika kb. 15-20 dkg
- 10 dkg paradicsom

- izlés szerint so, bOrs, majordanna
- apritott petrezselyem

- 1lviz

- 15 dkg buzadara

A tyukhus aprolekot feldaraboljuk, hagymat a zsiradékon vilagosra
stitjtik, rdtessziik a piros aranyat és par masodpercig siitjiik, a tizrol
levessziik. Ratessziik a szines paprikat és felengedjiik egy kis vizzel,
fluiszerezziik, oOsszefozziik. Rdtessziik a tyukot a lassu tiizon a tyuk
oregseégetol fiiggoen 3-és 6 ora kozotti ideig fozziik. Kézben Kb. 1 ora
mulva a karikara vagott paprikat, paradicsomot is ratessziik. Ha
megpuhult a hus 1 liter vizzel felontjiik, utina izesitiink, raszorjuk a
petrezselymet és 15 dkg buzadarat dallando kavaras kozben beletessziik.
Lagy kasat kell, hogy kapjunk, mert kes6bb még stiriisodik.

Nagyon Finom.

Jo etvagyat!



Guraszta

Hozzavalok: 4 fore.

- 1-2 [ ellés utani tehentej /a harmadik fejés/

Lassu tizon kell fozni, amig ossze nem megy, olyanna, mint a
tiro.
Utana izlés szerint lehet izesiteni



Botra tekercs leves

Hozzavalok:

1 tojas

1 kanal viz

pici 50

annyi liszt, amennyit (felvesz, ne legyen a tészta kemény)

Meggyurjuk, majd elnyujtjiuk. A tésztat olvasztott zsirral megkenjiik,
majd borsozzuk. Ket oldalrol feltekerjiik. Kozépen elvagjuk 8 cm-es
darabokra, utana kézzel két végét (ellenkezd iranyba) megsodorjuk.
Ha zéldséglevesbe akarjuk, akkor belef6zziik. Ha huslevesbe akarjuk,
akkor kiilon kifozziik. Ha sok a tészta, akkor olajon atsiitjiik pirosra.

Jo étvagyat kivanunk.



Puhi

Hozzavalok:

- 1 kg liszt

- 2 es fel marék cukor (lehet t6bb is)
- egeész éleszto

- SO

- 30 dkg krumpli (kb. 3 db)

- 7dl tej

- lekvar (barack, alma)

- 1-2 ev6 kandl zsir

Elkeszitese:

1. Az élesztot langyos tejben, kevés cukorral felfuttatjuk.

2. Kozben megfozziik a krumplit, villaval osszetorjiik.

3. A lisztet a krumplival, soval, cukorral elkeverjiik. Koézepébe
mélyedést készitve beletessziik az élesztét, zsirt és a tejet. Osszegyurjuk,
mint a kelt tesztat szépen kidolgozzuk. Kelesztjiik.

4. A megkelt tésztat ket részre osztjuk, kiilon nyujtjuk és toltjiik.

5. A lekvart kandllal, vagy a késsel elkenjiik rajta vékonyan.

6. Feltekeryjiik, daraboljuk.

[. Zsirozott- vagy siito papirral bélelt tepsibe rakjuk. Ne tul szorosan
rakjuk, hagyjuk, hogy legyen helye néni.

8. Tetejet olvasztott zsirral megkenjiik.

9. 200 fokon 20-25 perc alatt elomelegitett siitoben stitjiik.



Szerelmes level

Hozzavalok:
- 7db tojas
- 25 dkg vaj (82 %-0s zsirtartalom)
- 1 evokanal tejfol
- 1 evokanal ecet
- 1 csomag vanilias cukor
- 35 dkg dardlt dio
- 30 dkg kristalycukor
- 35 dkg finomliszt

Elkeszites:

A tojassargajdkat, tejfolt és a vajat dsszekeverjiik, majd apranként
hozzaadjuk a lisztet. Kidolgozzuk. Kisodorjuk, mint a nudlit és
elszabdaljuk, majd kis golyokat formazunk beloliik. Kb. 60-65 db lesz
ebbdl a mennyiséghdl. Egy éjszakdra hiitébe tessziik. Reggel siitjiik. En
teszta nyujtogéppel készitem. Fokozatok: 2,3,6,7. A tészta kozepére
hosszaban rakom a télteléket, majd tepsiben rakom és stitom.

Toltelék:

A tojds fehérjét kemény habba verem a vanilias és kristalycukorral,
majd dsszekeverem a daralt dioval. Lehet izesiteni reszelt citrom
héjaval is.



