Sziireti etelek receptjei

Gulyasleves (az 1. osztaly gyiijtése)

A hagymat aprora kell vagni és zsirban megpiritani. Bele kell tenni a felkockazott hust, sot és
piritani. R4 kell szorni a pirospaprikat, kevés vizzel felengedni. Ezutan a karikara vagott sargarépat,
zoldséget és a felkockazott krumplit kell hozzaadni. {zesiteni lehet koménymaggal, zazott
fokhagymaval, zoldpaprikaval. Vizzel fel kell engedni, puhara parolni. Amikor a krumpli mar

majdnem kész, akkor bele kell tenni a csipetkét, és egy kicsit még f6zni.

Marhaporkolt (a 8. osztaly gyiijtése)

Hozzavalok: 1 kg marhahus, 3 ek. étolaj, 2 fej voroshagyma, édes nemes paprika, erds cséves
paprika.

A hust harty4jatol jol megtisztitva, 2 cm-es kockakra daraboljuk. A hagymat aprora vagjuk, a
zsiradékban megfonnyasztjuk, megszorjuk egy pupos kavéskanal paprikaval, vigydzva nehogy a
paprika megégjen, ezért a hust azonnal hozzaadjuk. Par percig kevergetjiik, a hiis minden oldalrol
atsiiljon. Megsozzuk, és annyi vizet Ontiink ra, hogy ellepje, és ezutan paroljuk. Ha elfdtte a vizet,
Gijra ontsiink 4, de ne sokat. Fézési ideje kb. 2 ora. izlés szerint rakhatunk hozza paradicsomot,

z06ldpaprikat. Ha elf6tte a vizét, mar majdnem puha, zsirjara piritjuk, par percig kevergetjiik.

Kakaos-krémes kalacs — ostoros rétes (a 4. osztaly gyijtése)

Tésztahoz: 70 dkg liszt, pici s0, 6 dkg cukor, 3 tojassargdja, 5 dkg éleszto, fél liter tej, dionyi zsir.
Az élesztot felfuttatjuk €és az 6sszes hozzavalot 6sszedolgozzuk, kelesztjiik. 6 egyforma cipora
osztjuk, fél cm vékonyra nydjtjuk és krémmel megkenjiik, felcsavarjuk és 3-3 rudat 6sszefonunk.
Krémhez: 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 3 vanilias cukor, 3 kanal kakao.

Ezeket habosra keverjiik. A 3 tojasfehérjét felverjiik habnak ezt is a krémhez keverjiik. Citrom
reszelt héjaval is lehet izesiteni még.

A két fonatot zsirozott, mély tepsibe tessziik, fél 6rat pihentetjiik. Ezutan tojassal megkenjiik és

stitjiik.



Sziireti ,,kolbasz” (a 4. osztaly gytjtése)

A sziiretelés, a friss must mellé idekivankozik egy kiilonlegesség leirasa: a ,,mustkolbdszé”.

Ez a kiilonleges fogés ugy késziil, hogy egy liter lisztet elkevertink annyi édes folforralt musttal,
hogy hig palacsintatésztaszerii legyen.

Két liter mustba beletesziink 25 dkg cukrot, csipet tort fahéjat és szegfiiszeget, 12 dkg finomra tort
keményitdt. Feltessziik a tlizre a f6z¢&s kdzben lassan belekeverjiik a fenti hig tésztat. Folytonos
kevergetés kozben stirlire f6zzilik. Egy szal vékony spargara felfliziink félbe vagy negyedbe tordelt
diot. Ezt a spargafonalat belemartjuk a meleg pépbe €s rogton a napra akasztjuk. Egyszeribe
megkocsonyasodik rajta a pép, és hamarosan ki is hiil. Akkor jra belemartjuk, Gjra megszaritjuk, s
ezt ugy folytatjuk, mig kolbasz vastagsagu rudat kapunk. Azutdn meleg helyre akasztjuk, mig

egészen megszarad és megkeményedik.



