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Piinkosdi asztal

Plinkosd t4jékan, amikor a tavasz érlel§ nyarba
fordul, asztalunkra sok 1j, friss kerti zoldség és
zsenge baromfi keriil. Régi hagyoményaink meg-
szabjak az alapanyagokat: csirke, jérce, fiatal
liba és kacsa ékeskedik a talakon a pirosra siilt 1j
krumpli és lide zold uborkasalata mellett. Rend-
szerint gylimolesos lepény a desszert, a gyerme-
kek kedvenc itala pedig a finoman illatoz6 eper-
szorp. Ezuttal régi magyar tajjellegii ételeket és
néhany mai, modern receptet kinalunk olvaso-
inknak. J6 valasztast, szép linnepet kivanunk!

Kunsagi csirkebecsinalt leves. Hozza-
valok: 1 csirke aprélékos hisa, 1 ev6kanal barom-
fizsir, 1 csom6 vegyeszoldség (petrezselyem-
gyokér és sargarépa), sO, bors, 1 babérlevél,
4 csapott evOkanal rizs; 1 keménytojas, 1 dl tejfol,
1 evOkanal citromlé. Az apro6lék hust feldarabol-
juk, megmossuk, és annyi vizben, amennyi ellepi,
feltessziik f6ni. A sargarépat karikara szeljiik, és
leveses fazékban a zsiradékon megfuttatjuk, hogy
sarga szinét kieressze. Tovabb piritjuk a petrezse-
lyemszeletekkel, és kevés hideg vizzel feleresztjiik.
Hozzaadjuk a levével egyiitt a félig f6tt hust, és
osszeforraljuk. So6zzuk, borsozzuk, babérlevelet
tesziink bele, majd a megmosott rizst is. Csendes
forralassal készre f6zziik. Talalaskor vékonyra me-
télt keménytojast, tejfolt, citromlevet eresztiink
bele, és elkeverjiik.

Nagyanyam fozott-siitott bundas csirké-
je. Hozzavalok: 8 db zsenge, f6tt csirkecomb
(falun személyenként 2 felgalamb), soO, liszt.
A bundézashoz: 2-3 egész tojas, 051petny1 s0, kb.
3-4 dl tej, kb. 4 ev6kanal rétesliszt és keshegyny1
szodabikarbona, olaj a siitéshez. A f6tt hasdara-
bokat a levesbél kiszedjiik, tésztaszlir6ben lecse-
pegtetjiik, langyosra hiitjiik, majd darabonként
gyengén megsozzuk. A bundazashoz mélytanyér-
ban felverjiik a tojast, hozzaadjuk a sot, a lisztet,
a szodabikarbonat és annyi tejet, hogy nagyon
stirti palacsintatésztat kapjunk. A hasdarabokat
lisztben, majd a palacsintatésztaban megforgat-
juk, és olajban, mindkét oldalan rézsasziniire
siitjiikk. Ujkrumpli korettel, ropogds uborkasala-
taval talaljuk. A zsenge hiisos levesbe pedig griz-
galuskat szoktak belef6zni a gazdasszonyok.

Ropogos uborkasalata. Hozzavalok:
80 dkg salatauborka, so, porcukor, ecet, 2 dl tej-
fol és 1-2 nagy gerezd 1) fokhagyma. Az uborkat
meghamozzuk, legyaluljuk. izlésiink szerint hoz-
zakeverjiik az izesitGket. Lefedve 1-2 6ra hossza-
ra hiit6be tessziik, hogy levet eresszen. Id6nként
megkeverjiikk és megkostoljuk. Ha sziikséges,
tovabb izesitjiik. A tort vagy elkapart fokhagy-
mat talalaskor keverjiik bele. (Epebetegeknek
nem ajanljuk!)

Zoldséges tokany. Hozzavalok: 60 dkg
tokanyhus vagy baromfi mellhts, 2-3 evékanal
zsiradék, 1 fej voroshagyma. Fiiszerek: so, fehér-
bors, 4-5 szem 0sszenyomott koriander, 1 csapoés
kiskanal Vegeta-por. Zoldségek: 1 petrezselyem-
gyokér, 1 sargarepa 1 kis fej zeller, maroknyi
zoldbab, zoldborso és aprltott karalabé. Tzesit6k:
csipetnyi bazsalikom és majoranna. A habaras-
hoz: 1 dl viz, 3 ev6kanal ketchup, 1 kiskanal ke-
ményit6 vagy liszt. A hust kisujjnyi csikokra vag-
juk, kicsit s6zzuk, és 0sszenyomkodjuk. A zold-
ségeket értelemszertien felaprozzuk. A felkocka-
zott hagymat a zsiradékon rozsaszintire piritjuk,
beletessziik a fiiszereket, és Osszeforrositjuk. Be-
lerakjuk a huscsikokat, és fehéredésig piritjuk,
kevergetjiik. Hozzatessziik a zoldségeket, és viz
adogatasaval tovabbpiritjuk, majd 1 pohar forrd
vizzel vagy husleveslével felontjiik, és lassan, pu-
héra f6zziik. Ezutan csipetnyi bazsalikommal és
majorannaval izesitjiik, a ketchupos habaréssal
bestiritjiik a levét, majd alaposan 6sszeforraljuk.
Egyszert rizskorettel talaljuk, mert a hus szaftja
a fliszerektdl igen gazdag izd.

Békésben akkor siitottek egy tepsi bardtfiilét,
amikor a szokasos tepert6s pogacsat. A tészta-
maradékot vékonyra kinyujtottak, négyzeteket
vagtak belGle, és a kozepére kemény szilvalek-
vart tettek. A két szemben lev6 sarkat 6sszehaj-
tottak, 0sszenyomtak. Tepsibe raktak, és kemen-
cében vagy el6melegitett siit6ben pirosra siitot-
ték. Rendszerint a nagymamak kedveskedtek igy
az unokaknak.

Desszertek: epreskrém, egreskrém.
Hozzéavalok: 3 tojas, 1 csomag f6z6s eperpuding-
por, 1/2 liter tej, 3 ev6kanal kristalycukor, 3 evé-
kanal szitalt porcukor, 30-40 dkg cikkekre va-
gott, aromas, friss eper. A tojashabot a porcu-
korral kemény habba verjiik. A pudingport a
hasznalati utasitasnak megfelelGen a tojassargak
hozzaadasaval elkészitjiik, és lassu tlizon, allan-
do keveréssel megf6zziik. A tlizhelyrdl levéve
azon forrén a tojashabot és az epret fakanallal
apranként és konnyedén hozzakeverjiik. Uveg-
talba atontjik, lehftjiik, és lefedve par orara a
hiitébe tessziik. Fagylaltospoharban, fagylaltos-
kanallal szervirozzuk.

Az egreskrémet zoldes szind, bananizi vagy
pisztaciaizi pudingporbol készitjiik a fenti mo-
don, 3 dl f6tt, attort egrespiiré felhasznalasaval.

Gyiimolcslimonadék. Finom malnalimo-
nadét készithetiink az alabbi modon. Hozzava-
16k: 3 dl viz vagy asvanyviz, 2 ev6kanal méz, fél
citrom leve, 2 dl tort malnapiiré. A vizben felold-
juk a mézet. Hozz4adjuk a citromlevet és a gyi-
molcspiirét. Osszerazzuk, hiitjiik, és jegkockaval
klnalJuk Hasonl6an eperbol ribizlibél és sze-
derbdl is készithetjiik. Edes kekszekhez klnalJuk

Finom iiditét keverhetiink 1 ev6kanal méz, 2 dl
joghurt, 6 ev6kanal tort gyltimolespiiré és 2 dl as-
vanyviz 6sszemixelésével. Hiitve fogyasztjuk.

Jo étvagyat kivanunk!




