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Hozzavalok:
12 paradicsom, 50 g vaj, 1 tojassargaja, 30 g reszelt sajt,

400 g burgonya,, so, 20g vaj, 1 dl tej, 1 tojassargaja, 30 g
reszelt sajt, 6rolt szerecsendiod

Elkészités:

A paradicsomokat megmossuk, kalapjukat levagjuk,
belsejiiket kivajjuk, lesozva fél oOrdig csepegtetjiik. A
burgonyat sés vizben fozziik, megtorjik, hozzaadjuk a vajat,
szerecsendiot, tejet, hogy habos masszat kapjunk.. Mikor
kihiilt, elkeverjiik benne a reszelt sajtot ¢s tojassargajat.
Nyomozsak segitségével toltjik meg a paradicsomot.
Kivajazott siitoedényben 250 fokon addig siitjiik, mig a tetején
aranybarna kéreg nem képzodik.
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Art it Kartoffelmpiine

Zutaten:
12 Stiick Tomaten, 50 g Butter, 1 Eidotter, 30g geribener Kase,

400g Kartoffeln, Salz, 20 g Margarine, 1 dl Milch,, 1 Eidotter,
30g gerebener Kase, MuskatnuR

Zubereitung:

Der Hut der Tomaten schneiden, ihre Innere ausnehmen,
salzen, 30 Minuten lang in Ruhe lassen.

Kartoffeln schalen, waschen, schneiden, gesalzenen Wasser
kochen, plrieren mit Butter, Milch und Muskatnuls. Dann
kiichen lassen, dann rihren schnell darin die Eidotter und
den geriebenen Salz. Mit kartoffelnptire fiillen die Tomaten.
Im Backbleck stellen die Tomaten, schnieren mit Butter,
Eidotter und betreuen mit, geriebenen Kase. Im Backofen auf
250 Grad braten, bis es goldbraun wird.
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Elkészités:

Ropogosra siitlink 10 nagyobb zsalyalevelet
10 dkg vajban egy mély serpenydben. A
leveleket szlirokanallal kiszed;jiik,
félretesszik. Megparolunk 1 fej
voroshagymat, majd hozzaadjuk a 30 dkg
rizst, 1-2 percig keverjik. Felontjik 2 dI
fehérborral, mérsékelt tlizon 5 percig fozziik
vele, majd hozzaadjuk a 30 dkg 2*2 cm-es
kockakra  vagott  siitétokot.  Sozzuk,
borsozzuk, majd hozzdadjuk az 1 |
zo0ldséglevest. Folyamatosan kevergetve 15-
20 perc alatt készre fozziik.
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Zubereitung:

Rosten 10 Stiick groBen Salbei auf 10 dkg
Butter in der Pfanne. Die Salbei nehmen aus.
Im Ol rében 1 zwiebeln, dann geben 30 dkg
Reis dazu. 1-2 minuten lang rithren, dann
gieBBen 2 dl WeiBBwein dazu. 5 minuten lang
kochen lassen. Dann geben 30 dkg
Kiirbiswiirfel dazu. Wiirzen mit Salz, Pfeffer,
dann geben schon langsam 1 liter
Hiithnerzuppe dazu. Das Risotto wird 15-20
Minuten gekocht. Mit Salbei servieren.
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Citrenleves
Hozzavalok:

- csipetnyi fah¢j

- 5 szem szegfliszeg

- kis s6

- 2 nagy citrom

- 1 dl tejfol

- 2 tojassargéja

- 1 evOkanal étkezési keményitd
Elkészités:
Eqgy liter vizet tiizre tesziink, fahéjjal, szegfliszeggel, soval és
cukorral nem tal édesre izesitjiik. A citromokat megmossuk,
elfelezziik, és az egyikbdl 2 karikanyit levagunk. Ezeket a
fiiszeres vizbe dobjuk, és felforraljuk. 5 percig f6zziik, majd
a tlizrél lehtizzuk. Egy talban a tejfolt a tojasok sargajaval €s

keményitdvel kikeverjiik. Ujra felforraljuk, majd a
citromlevet belecsorgatjuk. Citromflivel diszitjiik. Hidegen

tilaljuk,
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Zutaten:

- Zimt

- 5 Stiick Nelke

- Salz

- Zucker

- 2 Stiick grof3e Zitrone
- 1 dl Saure Sahne

- 2 Stiick Eidotter

- 1 El Speisestérke

Zubereitung:

1Liter Wasser kochen mit Zimt, Nelke, Salz, Zucker. Die Zitrone waschen, héilfen, aus
einem schneiben 2 Ringe, zum Wasser legen. 5 Minuten lang kochen. Die Saure
Sachne, die Eidotter und die Speisestérke rithren und zu der Suppe gieBBen. Kochen
lassen, dann geben den Zitronensaft langsam dazu. Mit Menta und Zitroneringe kalt
servieren.
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Hozzavalodk:

1,5 dl szaraz fehérbor, 6rolt bors, 2 babérlevél, 4
szelet lazac, 50 dkg kigyduborka, zoldbors, 0,5 dI
tejszin, 1 csokor kapor, 5 dkg vaj

Elkészités:

A bort vizzel kétszeresére higitjuk, soval, fehér
borssal, babérral izesitjik és felforraljuk.
Beletessziik a halszeleteket, és lassu t(izon 6-8
perc alatt puhara f6zzik, majd lapatkanallal
Ovatosan kiemeljuk. A visszamaradt |éhez adjuk a
felszeletelt uborkat,, a borsot, a tejszint és az
aproéra vagdalt kaprot.

-



o
I-J-'I

Zutaten:

- 1,5 dl trocken Weillwein
| - Salz, Pfeffer

- 2 Stiick Lorbeerblatts

- 4 Stiick Fishfilet

- 50 dkg Gurke

- 0,5 dl Saure Sahne
- 1 StrauB3 Dill

- 5 dkg Butter

Zubereitung:

Der Wein mit 3 dl Wasser kochen.

Wiirzen mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt.
Legen die Fishfilet darin, 6-8 Minuten lang kochen lassen. Dann nehmen sie aus.

Zum Saft geben die kleingeschnittene Gurke, die Saure Sahne und geschnittene Dill.

—

F
Y




ﬁc e ‘ g g s
Hozzavalok:

- 1 tojas

- 7 dkg cukor

- 5dkg margarin

- 1,5 dl afonyas joghurt

- 15 dkg liszt

- 0,5 csomag siitépor

- 1 kk natrium-karbonat

- 5 dkg étcsokoladé

Elkészités:

A lisztet 6sszekeverjlik a siitOporral és szodabikarbonaval. Wﬂm
U | "mmmﬂlll B .
Felverjiik a tojast a cukorral, a joghurttal és az olvasztott vajjal. y
A joghurtos masszahoz hozzaadjuk a lisztes keveréket, majd az aprora vagott csokoladét.

Muffinformaba t6ltjiik, 180-200 fokra elémelegitett siitében, kb 20 perc alatt megsiitjiik.
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Zutaten:

- 1 Stiick Ei

- 7 dkg Zucker

- 5dkg Margarine

- 1,5 dl Fruchtjoghurt

- 15 dkg Mehl

- 0,5 Beutel Backpulver

- 1 kaffeeloffel Natrium-karbonate

- 5 dkg bittere Schokolade
Zubereitung:
Mehl, Natriumkarbonate, Backpulver riihren.
Ei mit Zucker, Joghurt und Butter schaumig.

Zur der Joghurtmasse geben die Mehlmasse, dann die kleingeschnittene
Schokolade.

Im Muffenform fiillen, auf 180-200 Grad unter 20 minuten backen.
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Hozzavalok:

1 kg voroskaposzta, 1 db hagyma, 2 ek olaj, 6rolt komény, 2,5 dl
vorosbor, 3dl tej, 15 dkg blizadara, 1 csokor , petrezselyem, bors, so,
liszt, 2 tojas, 10 dkg di6, 3 ek zsemlemorzsa

Elkészités:

A kaposzta torzsajat kivagjuk, majd Osszeszeljiikk. A hagymat olajon
megpiritjuk. Hozzaadjuk a kéaposztat, s6zzuk, 6rolt koménnyel és borssal
izesitjiik, azutan raontjiik a vordsbort. Kevergetve paroljuk, amig
megpuhul a kaposzta. Ekkor beleszorjuk a darat, belecsorgatjuk a tejet,
¢s folyamatosan kevergetve folforraljuk. A  tiizrol  levéve
petrezselyemmel fiiszerezziik, kihiitjik. A lila masszabol pogacsakat
formalunk, amiket lisztbe, tojasba és dids zsemlemorzsaba forgatunk.
B6 olajban kisiitjiikk. Burgonyaval talaljuk.
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Zutaten:

1 kg Rote Kraut, 1 Stiick Zwibeln, 2 El Ol, Kiimmel, 2,5 dI
Rotwein, 3dl Milch, 15 dkg GrieB3, 1 schaif3 Petersilien Pfeffer, salz,
Mehl, 2 Stiick Ei, 10 dkg gemahle Nuf}, 3 EI Semmelbrotchen

Zubereitung:

Das Kraut schneiden in Scheibe, im Ol rosten die Zwiebeln,
dazugeben das Kraut, salzen, und Kiimmel, Pfeffer wiirzen, dann
den Rotwein dazugeben. Diinsten lassen, solange die Kraut weih
und. Dann geben die Grie. Milch dazu, dann kochen. Dann
gebendie Petersilie dazu, und kiihlen. Aus Masse Machen mit nafen
Handen Pogatsche, die zuerst in dem Mehl, dann in der Ei, zum
letzten Mahl in der NuB legen. Im heiBen Ol backen die beide
Seiten. Mit gekochtem Kartoffeln servieren.
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