Paszka
(orosz recept)

Hozzdvalok: 0,5 kg finom, joféle tard - 150 g ma-
gas zsirtartalmu tejfél - 4 tojassargdja - 100 g
cukor - 100 g vaj - 1 vaniliarud/1 zacsko vanilias
cukor - 1 citrom reszelt héja - 75 g mazsola - 50 g
kandirozott narancs (vagy mds gyimolcs)

ELKESZITES:

A mazsolat legaldbb 15 percre beaztatjuk, de ha
nagyon szdraz, akdr egy ordra is lehet. A kandiro-
zott gytimolcsot apro kockakra vagjuk.

A tarét szitan attorjik ugy, hogy teljesen csomé-
mentes legyen. Szita helyett dtereszthetjiik husda-
ralon (kétszer), vagy széttorhetjik botturmixszal.

A cukrot a tojassargajaval habosra keverjik, és
hozzaadjuk a szoba-hdmérséklet(i vajat. Ha azzal
is elkevertiik, és dis masszat kaptunk, adjuk hoz-
za a tejfolt, azzal is jol elkeverjuk.

Beleszorjuk a vaniliat (vagy vanilids cukrot), majd
ismét attorjik szitan a krémet egy kis labasba,
amit gozfiirdébe allitunk. Folyamatosan kever-
getjik, amig forrni nem kezd. Ekkor levessziik a
tlizrol.

A masszat hulni hagyjuk, és egy-két érdra hu-
t6be tesszlk. Belekeverjiik a mazsolat, a kandi-
rozott gyimolcsoket és a citromhéjat. Alaposan
elkeverjik.

A format beltlrél kibéleljik gézzel, beledntjik a
masszat, a tetejére pedig egy kis stlyt helyeziink
(pl. egy félliteres flakont vizzel toltve). Ha nincs
paszkaformank, tetszéleges format hasznalha-
tunk, pl. salatastalat. Hatészekrénybe tesszik
harom napra. A format egy talba dllitjuk, hogy a
folyadék abba csopoghessen.

Amikor a formabol kiforditjuk, az Gnnepi aszta-
lunk kézepére allitjuk, a tetejébe gyertyat szu-
runk.

Forditotta: Kirdly Veronika

Sult
baranygerinc

HOZZAVALOK: 1,5 kg baranygerinc - 6 dkg zsir -
s6 - liszt - 1 kiskanal paradicsomptiré

ELKESZITES:

A hust megsézzuk, tepsibe tessziik, az olvasztott
zsirral leontjik, idénként meglocsolva puhdra
sttjik. Satési ideje kb. 35-40 perc. Ha megsiilt,
kivesszik a tepsibél. A zsirjabdl kevés paradi-
csomplirével és egy kevés liszttel pecsenyelevet
készitlink. Hasabburgonyaval és parolt szilvaval
vagy vajas zoldségekkel talaljuk. Szaraz vérosbor
illik hozza.

JO ETVAGYAT KIVANUNKI

Kecskesajtos-dios célkasalata
kapros-fokhagumas ontettel

HOZZAVALOK: 5-6 kisebb cékla - fél citrom leve
- 2 alma - néhany marék zsenge saldtalevél - fél
csokor petrezselyem - 2 marék dié - 1 evékanal
olivaolaj - 1 evkanal almaecet - s¢, bors - 1 marék
kecskesajt/feta sajt

ONTET: 50 ml joghurt - 50 ml majonéz - 1 gerezd
fokhagyma - 1 evékanal aprora vagott kapor

ELKESZITES:

A fott céklat lereszeljik, sézzuk, borsozzuk,
olajjal, ecettel ledntjiik, 6sszekeverjik a petre-
zselyemmel, és egy orara hiitébe rakjuk. A diot
néhany percig magas héfokon porkéljik. A koc-
kazott almat meglocsoljuk a citromlével. Osszeke-
verjilk az dntet hozzavaldit, majd hozzakeverjik
a céklat és az almat. Raszorjuk a diot, majd a
kecskesajtot.
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