MARCIUS 15.

Nemzeti iinnepet koszontiink, a 160-dikat. Megemlékezni nem csak gy lehet, hogy
kitiizziik a kokardakat vagy fellobogozzuk az épiileteket, hanem ugy is, hogy a
megemlékezés részeként elkészitjiik torténelmi nagyjaink kedvenc ételeit, személyiiket
fehérasztal mellett idézziik fel. Lassuk, hogy mit ettek 6k, akik a szabadsag jelszavat
tiizték zaszlajukra!

KENYERLEVES
Ez volt Kossuth Lajos kedvenc levese, az irasok szerint marc.14-én délben is ezt fogyasztotta.

‘% Hozzavaldk: 4 szelet barna kenyér, 10 dkg szalonna, s6, 6rolt bors, csipetnyi
J,V Orolt kdmény
Elkészités: A kenyérszeleteket, miutdn a héjukat levagtuk, 1 liter vizbe (még
finomabb, ha huslevesbe) aztatjuk kb. 20 percre. Ezutan levével egyiitt
turmixoljuk (eredetileg passziroztdk). A szalonndt apro kockékra vagjuk,
fazékban megpiritjuk, a turmixolt kenyeret raontjiik, kevergetve folforraljuk.
Végiil megsozzuk, borsozzuk, a koménnyel fliszerezziik, és mar kész is.
Forras: (Prima Konyha. 2007. 3.sz. 4.p. alapjan)

BABLEVES JOKAI KEDVERE

Hozzavalok: 20 dkg nagy szemil szarazbab, 1 kg fiistolt sertéskorom, 2
babérlevél, 2 gerezd fokhagyma

Elkészités: A babot a fozést megel6z0 éjszakara hideg vizbe aztatjuk.
Beaztathatjuk a fiistolt kormoket is, igy fézéskor mar nem lesznek olyan
sosak. Masnap a kormoket, ha bedztattuk, ha nem, keresztben is, hosszdban
is félbevagjuk (aki gyakorlatlan, erre a miiveletre, vasarlaskor a hentesét is
megkérheti). Ezutdn fazékba rakjuk, annyi vizet ontlink ra, hogy duplan
ellepje, a babérral és a ztzott fokhagymaval fliszerezziik (egy kevés bors, majoranna is
kertilhet bele), nagy langon folforraljuk. Ezutan kis langra allitjuk, lefédve addig f6zziik, mig




a hus majdnem teljesen megpuhul. Ekkor a beaztatott, a lesziirt babot beleszorjuk, ¢és igy
egyiitt fozziik készre. Ha kell, utana fliszerezziik.
(Prima Konyha. 2007. 3.sz. 5.p. alapjan)

KOSSUTH - ROSTELYOS
. ==swm  Hozzavalok: 10 db szép hatszin (rostélyos), 20 dkg voroshagyma, 15 dkg
sertészsir, 2 dkg_kiilonleges fliszerpaprika, 20 dkg paradicsom, 10 db
burgonya, fél kg csiperkegomba, 5 dkg teavaj, 1 gerezd fokhagyma, bors, s6.
Elkészités: A rostélyosokat enyhén kiverjiik, s6zzuk, borsozzuk ¢és forrod
zsirban mindkét oldalat pirosra siitjiik. Labasba tessziik. Felhevitett zsirban a
finomra vagott voréshagymat megfonnyasztjuk, hozzaadjuk az 6sszeztzott
fokhagymat, a cikkekre vagott csemegepaprikat. Flszerpaprikaval
. megszorjuk és 3 dl vizzel felontjiik. Ratessziik a cikkekre vagott
paradicsomot. Felforraljuk és a rostélyosokra ontjiik. Annyi leve legyen, hogy a hust ellepje.
Fedo alatt, lasst forraldssal f6zziik. Az elparolgott levet vizzel potoljuk. Kozben a burgonyat
megtisztitjuk, a belsejét kivajjuk, és sos vizben megfdzziik, vigydzva, hogy szét ne essen. A
gombat finomra vagjuk és vajban, sdval, borssal izesitve gombapépet készitiink. Ezzel toltjiik
meg a fott, kifart burgonyédkat. Talalaskor a toltott burgonyat a rostélyosokra tessziik, és
levével ledntjiik. Minden szelet rostélyosba nemzetiszinii zaszldcskat szarunk.
(Magyar Konyha. 2000. 3.sz. 22.p. alapjan)

PETOFI-ROSTELYOS BURGONYALANGOSSAL
(Szakal Laszl6 Hires emberek hires receptjei c. konyveébol)

Hozzavalok: 1,4 kg rostélyos, 15 dkg zsir, 25 dkg voréshagyma, 2 dkg
fokhagyma, 3 dkg pirospaprika, csipet kdménymag, 4 dkg s6, 1 liveg lecso,
40 dkg fustolt szalonna

Elkészités: A husszeleteket megsozzuk, kevés zsiron megpiritjuk. A hagymat
megtisztitjuk, felapritjuk, ugyanigy a fokhagymdkat is majd a hus
stitézsirjaban egyiitt megfonnyasztjuk. Megszorjuk a pirospaprikéval, a
koménymaggal. Az izesitett hagymara helyezziik a husszeleteket, kevés
vizzel felengedjiik és puhéra paroljuk. A hust kivessziik a parololébdl, a lecsot hozzakeverjiik
¢s Osszeforraljuk. A burgonyaldngosokat a talalas eldtt siitjiik meg a kakastaréjra vagott
szalonnaval egyiitt. Burgonyalangos: 1,5 dkg ¢élesztébdl és kevés lisztbdl kovaszt készitiink. 1
kg fott, attort burgonyat ugyanolyan sulyu liszttel, a megkelt kovasszal, soval 6sszegyurjuk.
Kidolgozzuk és pihentetjiik. Meglisztezett deszkdn 1 cm vastagsdgira kinytjtjuk, és ujra
pihentetjiik. Palacsintasiitében, kevés zsiron hirtelen megsiitjik.

(Magyar Konyha. 2005. 3.sz. 27.p. alapjan)

TELEKI SANDOR TOLTOTT KAPOSZTAJA
(6 személyre)
3 2 fej kaposztat vesziink, a kdposztat félbevagjuk és leforrdzzuk. Most 72 kg
sertés- €s 1 kg marhahust lefasirozunk, kevés rizs hozzdadasaval jo tolteleket

készitiink. A kaposztardl a vizet lecsurgatjuk, és a levelek kozét megtoltjiik
alulrdl kezdve, de ugy, hogy a képosztafejek eredeti forméjukat megtartjak, a
labast, amiben f6zziik, kiszalonndzzuk és ugyanazzal az eljarassal, mint a
lucskos kaposztat, elkészitjiik. Talaldsnal sz€ép szeletekben, egymas mellé
helyezziik.

(Magyar Konyha. 2000. 3.sz. 22.p. alapjan)



DEAK - SZELET

Hozzévalok: 60 dkg kicsontozott borjucomb vagy sertéscomb, so, 6rolt fekete
bors

Bundazashoz: 2 tojas, 15 dkg zsemlemorzsa

| A siitéshez: B0 olaj

A tejfolos martashoz: 5 dkg vaj, 1 evékanal finomliszt, 5 dkg tejfol, so, bors

| A korethez: 1,2 kg burgonya

A siitéshez: bo olaj

Elkészités: A hust a rostjaira merdlegesen 4 nagy vagy 8 kisebb szeletre
vagjuk, kissé kiverjiik, a széleit bevagjuk, megsézzuk, megborsozzuk. Ezutin a felvert
tojasban, majd a zsemlemorzsdban megforgatjuk. B6, forré olajban megsiitjiik,
lecsopogtetjilk. Kozben a martashoz a vajat fololvasztjuk, a lisztet megfuttatjuk rajta, de
vigyazzunk, ne piruljon meg! A tejfolt raontjik, kevergetve felforraljuk, megsozzuk,
megborsozzuk. Télalaskor a hasra ontjiik. BO olajban siitott, lecsopdgtetett krumplit kindlunk
hozza koretnek.

(Prima Konyha. 2007. 3.sz. 6.p. alapjan)

Hozzavaldk: 13 dkg vaj, 5 db tojés, 25 dkg porcukor, 2 dkg élesztd, 20 dkg
liszt, ¥4 rad vanilia, 5 dkg mandula
Elkészités: 13 dkg vajat, 5 tojassargajat, kevés vaniliat /4 kg porcukorral
habosra keveriink. Lassanként belemorzsolunk 2 dkg ¢éleszt6t, 20 dkg lisztet és
az 5 tojas kemeény habjat. Kikent és kilisztezett tepsibe tessziik, hdmozott
darabos manduléval vagy durvéra tort dioval megszorjuk, lasst tliznél
kistitjiik.
Ha kisiilt, kifli formékra szaggatjuk.

(Magyar Konyha. 2002. 3.sz. 7.p. alapjan)

DEAK - KUGLOF

Hozzévalok: 2 dl tej, 3 dkg élesztd, kb. 30 dkg rétesliszt, 12 dkg vaj, 6 dkg
porcukor, 2 csomag vanilias cukor, 4 dkg reszelt étcsokoladé, 4 tojassargdja,
" 6 dkg mazsola

F A forma kikenéséhez: vaj, finomliszt

| Elkészités: A tejet meglangyositjuk, az élesztét belemorzsoljuk. 1
| evOkanalnyi lisztet is belekeveriink, meleg helyen kb. 10 perc alatt
folfuttatjuk. Ezutan a tobbi liszttel, az olvasztott, de nem meleg vajjal, a
porcukorral, a vanilids cukorral, a reszelt csokoladéval, a tojassargajaval €s a
mazsolaval Osszekeverjiik. A masszat egy vajjal kikent, liszttel behintett kuglofformaba
simitjuk. Elémelegitett stitoben, kozepes langgal (180°C; légkeveréses siitdben 165°C ) kb. 50
percig siitjiik. Ha kozben tulsdgosan pirulna, aluféliaval lefedjiik. Akkor kész, ha a belesztrt
tire nem ragad ra a tészta. A formabol racsra boritjuk, igy hagyjuk kihiilni. Talalaskor
porcukrot szitalunk a tetejére.

(Prima Konyha. 2007. 3.sz. 7.p. alapjan)



