KARPATALJAI KARACSONYI LEVES

HOZZAVALOK (6 személyre): - 2-3 dkg szari-
tott vargadnyagomba - egy kb. 50 dkg-os huisos
orjacsont - 40 dkg sertésdagadé - 20-25 dkg lan-
golt kolbasz - 40 dkg savanyu kaposzta - marék-
nyi drpagyongy (gersli) - 1 voroshagyma - 2 gerezd
fokhagyma - s6, 6érolt fekete bors.

A talalashoz: tejfol, kapor
ELKESZITES:

1. A szdritott gombat 20-30 percre annyi langyos
vizbe aztatjuk, amennyi ellepi. Az orjacsontot és
a 2,5-3 centis kockakra vagott dagadot forrdsban
[évd vizbe rakjuk 3-4 percre. Leszrjtk, ledblitjik,
majd egy fazékban, annyi friss vizben, amennyi
béven ellepi (kb. 3,5 liter), foltessziik féni.

2. A kdposztat néhdny vagdssal révidebbre ap-
ritjuk, megkdstoljuk, ha tul savanytnak talaljuk,
atmossuk. A levesalaphoz adjuk a megmosott ar-
pagyonggyel egyiitt. A hagymat és a fokhagymat
megtisztitjuk, elébbit félkarikakra vagva, utobbit
elkaparva szintén belerakjuk. Megsozzuk, meg-
borsozzuk, levével egyiitt hozzatessziik a gombat
is. Nagy langon folforraljuk, majd kis rést hagyva
lefodjuk, és egy éran at fézzik.

3. A kolbaszt kétujjnyi darabokra vagjuk, a le-
veshez adjuk, tovabbi kb. 20 percig fézzik. Ta-
laldskor tejfolt kindlunk hozza, és meghinthetjik
finomra vagott kaporral is.

JO ETVAGYAT

ERDELY! SERTESTOKANY

HOZZAVALOK: - 15 dkg fiistélt szalonna - 2 fej
voroshagyma - 1 tv paprika (inyenceknek néhany
karika hegyes, erds) - 2 kisebb paradicsom - 1 kg
sertéslapocka - 3 gerezd fokhagyma - 1 ek. fliszer-
paprika - 1 kg vagott zoldbab - 2 kisebb krumpli - 6
dlviz - 5 evékanal tejfol - izlés szerint s¢ és frissen
6rolt tarka bors - izlés szerinti koret

ELKESZITES:

1. Az apro6 kockdra vagott szalonndt stissik zsir-
jara, majd adjuk hozza a szintén kockara vagott
hagymat, és piritsuk iivegesre. Ezutan hozzdadjuk
a felkockazott paprikat, s amikor elkezd 6sszeesni,
hozzaadjuk a felapritott paradicsomot is, és meg-
paroljuk az egészet.

2. Ha elkésziilt az alap, raontjik a felkockazott
hast, fehéredésig paroljuk, majd mehet hozza az
apritott fokhagyma, a fliszerpaprika, a s¢ és a
bors. Osszeforgatjuk, hozzaadjuk a zoldbabot, a
felkockazott krumplit, felontjik a vizzel, és taka-
réklangon kb. 50-60 perc alatt készre fozziik.

3. Ha a hus és a bab is megpuhult, elkeverjik ben-
ne a tejfolt, dsszeforraljuk, és frissen kifétt koret-
tel kindljuk.

Készithetlink hozza habarast, de nem létkérdés.
Ha kell6en slir(i a szaftja, elég kikeverni a tejfollel,
tgy is nagyon finom.

MANDULAS HOKIFLI

HOZZAVALOK: - 300 g finomliszt - 85 g porcukor
- 250 g vaj - 150 g dardlt mandula - 1 csipet fahéj
- 1 csipet sO

A tetejére: - 20 g porcukor - 30 g vanilids cukor
ELKESZITES:

1. A lisztet, porcukrot, sot, fahéjat és a mandu-
lat keverjik at. Mehet hozza a vaj (puha legyen,
gy gyorsabb a munka). Ajanlatos turmixgéppel
keverni, mert a kéz melege olvasztja a vajat, nem
tesz jot a tésztdnak. Ha mar morzsalékos a tészta,
ledllitjuk a gépet, és kézzel nagyon gyorsan 9sz-
szegyurjuk.

Csomagoljuk be és rakjuk hiitébe egy érdra.

2. A porcukrot és a vanilids cukrot keverjik 6sz-
sze. A siitét melegitsiik eld 175 fokra. Egy ora le-
telte utan vegyutk ki a hitébdl a tésztat. Csipjink
le beléle egy darabot, ujjnyi vastagsagu hurkat
sodrunk beléle, 2-3 centis csikokra vagjuk, és kis
kiflit formazunk beldlik. A tészta mennyisége két
tepsire valo kiflire elég. A kifliket a stitépapiros
tepsibe helyezziik (nem tul kozel egymashoz, mert
dagadnak), és 10-12 percig sitjik. (Nem tovabb,
mert szétrepednek.)

3. Ha kész, vegyiik ki a tepsiket, és 3-4 percig
hagyjuk htilni, majd hempergessik meg a kifliket a
cukorban. (Ha tal sokat hagyjuk hilni, nem tapad
ra a cukor.) Zarhato fémdobozban napokig puha
marad.

KIVANUNK!
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