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Konyhakalendarium
Nyari variaciok

Vegyes salata. Hozzavalbok: 3 savany-
kas alma, 3 keménytojas, 1 fejes salata, 10 dkg
fiistolt sajt, 1/2 kg hajaban f6tt krumpli, 3 db
hamozott paradicsom, 2 kisebb, nyers uborka,
1 kis csokor zoldhagyma; sb, bors. 1 csokor
petrezselyemzold és majonézmartas. A zoldsé-
geket aprora daraboljuk, a sajtot lereszeljiik.
Kevés soval, borssal megszorva Osszerazzuk.
Ezutan sajat izlésiink szerinti majonézmartas-
sal 0sszevegyitjiik és lehiitjiik. Akkor finom és
ropogbs a salata, ha a talalas el6tt 1-2 oraval
készitjiik. Sokaig hiitve levet ereszt. ElGétel-
nek kinaljuk.

Afrikai lecs6. Hozzavalok: 2 evika-
nal olaj, 30 dkg piros és sarga szind, husos
zoldpaprika, 1/2 kg hamozott paradicsom, 30
dkg zsenge padlizsan, 2 fej voroshagyma, 2
gerezd fokhagyma, s6, bors, bazsalikomlevél-
kék, izlés szerint csipetnyi rozmaring és 4 to-
jas. A hagymat és a hamozatlan padlizsant ka-
rikdkra vagjuk, a paprikat leszeleteljiik, és
mindezt olajon megparoljuk. Amikor zsirjara
siil, hozzatessziik az apr6 kockakra vagott pa-
radicsomot, a tort fokhagymat és a fliszereket.
Fedé alatt puhara paroljuk, majd fed6 nélkiil
zsirjéra siitjiik, majd raontjiik a felvert tojaso-
kat. Frissen, melegen talaljuk. A recept 2 sze-
mélyre szo6l. Egyik csaladi kiranduldsunk al-
kalmaval megkostoltuk a krisndsok lecséjat,
ami nagyon hasonlit a megszokott hazaihoz,
csak éppen krumpliszeleteket és karfiolrozsa-
kat féztek bele. Igy is finom volt!

Toltott kelkaposzta. Hozzavalodk: a
sajat recept szerinti szokasos rizses toltelék
daralt disznéhusbol vagy baromfi mellhasbol.
Nyaron friss petrezselyemzolddel vagy ka-
porzolddel izesitve gazdagitjuk. A kelleveleket
toltés el6tt lobogd sobs, forrd vizbe martjuk,
majd a vastag ereket levagjuk. Megtoltjiik és
labasba rakjuk. Felontjiik hideg vizzel, és 1
csapos evékanal ételizesitével megszorjuk. Fe-
d6 alatt csendes forralassal készre fézziik.
Osszekeveriink 1 kis pohar tejfolt és 1 kis do-
boz stiritett paradicsomot vagy 2-3 evékanal
kechupot. A toltelékekre ontjik, és 0sszemele-
gitjiik. Masik variacié: koménymaggal vékony,
rézsaszinl rantast készitiink, kb. 1/2 liter pa-
radicsomlével feleresztjiik, a toltelékekre ont-
juk, és oOsszeforraljuk. De készithetiink fok-
hagymas, borsos rantast is a toltelékekre. Ez a
legizletesebb sfiritési valtozat. Eteliink akkor
gusztusos, ha kilosndl nem nagyobb kelka-
poszta leveleibdl toltjik, és a f6z6edényben
talaljuk.

Sajtos wykrumpli. Hozzavaldk: annyi
kozepes nagysagu tjkrumpli, amennyi a csala-
di tepsinkben hosszaban félbevagva, egy sor-
ban siirtin rakva belefér (kb. 1,5-2 kg). A tepsi
kenéséhez 3 evGkanal olaj, csipetnyi belehin-
tett s6 és bors sziikséges. A krumpliszemeket
foly6 viz alatt igen alaposan megmossuk, nem
hamozzuk! Hosszaban félbevagjuk, és vagott
feliikkel lefelé az elGkészitett tepsibe rakjuk.
Kb. 40 percig siitjiik. Kozben elkészitjiik az
ontetet. Hozzavaldk: 1 tubus natar krémsajt,
15 dkg reszelt trappista sajt, 10 dkg morzsolt
marvanysajt, 1 szem hamozott paradicsom hu-
sa felkockazva, 2 tojassargija, izlés szerint 1
csokor petrezselyem vagy kapor vagott zoldje.
A masszat fakanéllal 6vatosan 6sszedolgozzuk
és megkostoljuk, elég sos-e. Ha kell, s6zzuk. A
krumplikat a tepsiben megforditjuk, rakenjik
a sajtos ontetet, és még 10-15 percig Osszesiit-
jik a stit6ben. Talalhatjuk siilt htisokhoz ko-
retnek. Ha 0néallo fogasnak szanjuk, készithe-
tink hozza salatat tépkedett jégsalatabol és
paradicsomkockakbol. A salata ontete: 3 evé-
kanal ftiszeres olaj, borecet, so, bors, vagott
petrezselyemzold.

Nyari-o6szi gyiimolcestortavaltozatok.
Hozzavaldk: Boltban vasarolt kerek vagy szog-
letes piskoétatorta alap vagy 6 tojasbol otthon
stitott piskota tészta. Tolteléke lehet tobbféle
szezongyuimolcs: eper, mélna, ribizli, szeder,
barackfélék, aromas korték, sargadinnye. Ize-
sit6 fiiszerek: porcukor, tort fahéj és szekfi-
szeg, vanilias cukor, reszelt citromhéj, rum. A
diszitéshez te]szmhab A gylimolesoket el6z6
este értelemszertien elGkészitjiik: mossuk,
szikkasztjuk. Ha kell, hdmozzuk és apro koc-
kakra vagjuk. Eldontjik, hogy csak egyféle
gyiimolcesel készitjlik a tortankat, vagy vegye-
sen. Majd izlésiink szerint megcukrozzuk és
izesitjlik. Lefedve masnapig a hiit6ben tartjuk,
hogy elegendd és izletes levet eresszen. A tor-
tatésztat harom lapra vagjuk. Az elsé lapot a
tortatalra tessziik, meglocsoljuk a gylimoleslé-
vel és rarakjuk a gyiimolcs felét. A masodik
lappal ezt megismételjiik. Variaci6: kotottebb
lesz a torta, ha a leszlirt gyiimolcslében an.
gyimolcstorta zselatint f6ziink, és lassu, der-
med§ allapotidban locsoljuk meg vele a lapo-
kat, és erre rakjuk a gylimolcsot. Harmadik
variacio: a zselatinos levet Osszekeverjiik a
gyuimolcesel, és azzal toltjiik a lapokat. A tor-
tat a harmadik lappal lefedjiik, és fogyasztasig
hidegen tartjuk. Talalaskor rakjuk ra a tejszin-
habot. Tejszinhab helyett kinyujtott marci-
panlappal is fedhetjiik, és gyiimolcsokkel di-
szitjiik.

Itokanak adhatunk mellé hideg, citromos
novényi teakat, gyiimolcsizli soroket, bodza-
szorpot, gyliimolcsleveket, muskotalyos, édes
borokat és pezsgdket.

Jo étvagyat kivanunk!
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