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liszt, 2 dl kristálycukor, 3 tojás, késhegynyi szó-
dabikarbóna; 4 nagy alma, 5 dkg vaj. A tésztát 
mixerrel összedolgozzuk. Kisebb tepsiben vajat 
forrósítunk, amire a hámozott almaszeleteket 
egy sorban kirakjuk. Ráöntjük a tésztát, és 
középmeleg sütőben kb. 25 percig sütjük. A süte-
ményt a tepsiben felkockázzuk, és lapátkanállal 
egyenesen a tányérokra rakjuk. Vaníliás porcuk-
rot kínálunk hozzá. Vastag, húsos levesek utáni 
praktikus ebédsütemény. Céklakompót. Hoz-
závalók: 1 kg cékla, 25 dkg kristálycukor, fél cit-
rom vékonyan lehámozott héja egy darabban, 5 
szem szegfűszeg, 1 kis db fahéj, fél citrom leve. A 
céklát megmossuk, nyersen meghámozzuk, ka-
ralábéfúróval gömböcskéket formálunk belőle. 
Lábasba tesszük, lobogó forró vízzel leöntjük, 
hogy ellepje. Beletesszük a cukrot, a fűszereket. 
Lassú tűzön puhára főzzük, hűtjük. Belenyomjuk 
a citrom levét, és fedett üvegtálban a hűtőben 
tartjuk tálalásig. Sült húshoz kompótnak, vagy 
ebéd utáni desszertnek ajánljuk. Erősítő itóka 
lábadozó felnőtteknek. Hozzávalók: 1 dl vö-
rösbor, 1 friss tojássárgája, 2 kocka szőlőcukor 
vagy 1 kiskanál méz, 1 citrom leve. Mindezt ösz-
szemixeljük, és szobahőmérsékleten adjuk bete-
günknek evés előtt 1 órával. De ezt az itókát a 
vendégek is nagyon szeretik. Napraforgóma-
gos édesség. Hozzávalók: 25 dkg kristálycu-
kor, 1 dl víz, 15 dkg pirított, tört napraforgómag, 
1 evőkanál étolaj. A cukrot és a vizet sűrűre főz-
zük, és lehűtjük. Beletesszük a napraforgómagot 
és az olajat, elkeverjük. Alufóliával kibélelt tálba 
öntjük, és lefödve hűtőben tartjuk. Fagylaltos 
kanállal adagoljuk. 

Horváth Gáborné 
 

Konyhakalendárium 
Télvíz idején 
 
Egészséges életmódunk eléréséhez gasztro-
tudósaink azt ajánlják, hogy télvíz idején azzal 
táplálkozzunk, ami saját környezetünkben megte-
rem. Olyanokat együnk és vegyünk, amit kamrá-
ban, pincében, boltban a maguk nyers és friss va-
lóságában bármikor megtalálunk. Újdonságokat, 
de régi ételeket is ezekből közlünk mai receptro-
vatunkban, jó étvágyat kívánva olvasóinknak. 

Karalábéleves. Hozzávalók: 1 kis fej vörös-
hagyma, 2 evőkanél zsiradék (legjobb a baromfi-
zsír), 40 dkg karalábé, só, ízlés szerint 1 kiskanál 
vegeta, 1,5 liter víz (vagy 1,5 liter húsleves lé), 1 
púpos evőkanál rizs; a sűrítéshez 1 dl tejszín és 1 
tojássárga keveréke, 1 evőkanál vagdalt petrezse-
lyemzöld. A kockákra vágott hagymát és karalá-
bét a zsiradékon kevés víz adogatásával meg-
dinszteljük és feleresztjük. Amikor felforrt, bele-
szórjuk a rizst és készre főzzük. Tálaláskor bele-
keverjük a tojássárgás tejszínt, és megszórjuk a 
petrezselyemzölddel. 

Kelfánkok. Finom és különleges vendégvá-
ró meleg előétel 6-8 személynek. 1 kg-nyi kelká-
posztát negyedekbe vágunk és puhára pároljuk. 
Lecsurgatjuk, hűtjük és ledaráljuk. Hozzáadunk 
tejben áztatott, kinyomott és ledarált 2 db fehér-
kenyér szeletet vagy 2 zsemlét. 2 evőkanálnyi ol-
vasztott vajon apróra vágott kis fej vöröshagymát 
pirítunk, amelyre 1 mokkáskanálnyi kristálycuk-
rot szórunk, elkeverjük és a masszába tesszük. 
Sóval-borssal ízesítjük, egy egész tojással és 2-3 
evőkanál prézlivel összeállítjuk a fánkmasszát. 
Lisztes kézzel kis fánkokat formálunk belőle, és 
zsírozott tepsibe rakjuk. Bőven megkenjük tejföl-
lel és megsütjük. Az utolsó 5 percben olvadó, re-
szelt sajttal megszórjuk, forrón tálaljuk. 

Karfiolos rántottatál. Hozzávalók: fél kg 
karfiol, 1 nagy fej vöröshagyma, 5 dkg vaj vagy 4 
evőkanál olaj, 3 nagy tojás, nyers zöldlevelek 
(kaporzöld, petrezselyemzöld), só. A karfiolt egy 
darabban enyhén sózott vízben félpuhára főzzük. 
Langyosra hűtjük, lecsepegtetjük, és rózsáira 
szedjük. A vékonyra szeletelt hagymát a fele zsi-
radékon halvány rózsaszínűre pirítjuk. Ekkor 
adjuk hozzá a karfiolt és a többi zsiradékot. Fedő 
alatt, gyenge tűzön még 10 percig összepároljuk, 
ha kell, kicsit sózzuk. A tojásokat felverjük, bele-
tesszük a zöldségleveleket, és ráöntjük a karfiol-
ra. Csak addig hagyjuk a tűzön, ameddig a tojás 
még rezgős marad. Azonnal tálaljuk. Receptünk 
2 személyre szól. 

Desszertek. Öntött, gyors almatorta. 
Hozzávalók a tésztához: 1 evőkanál tejföl, 2 dl 
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