UL PAPAINARESZTIVAL

A tavalyi dijazott receptek

VAROSI ONKORMANYZAT, KOROSLADANY

Szolosziiretelok ,részeges”
pinceporkoltje paprikasalataval

Hozzavalok (30 fére):

3 kg marhalabszar, 3 kg
cstilokhiis, 3 kg fiistolt csii-
Ok, 1 kg fiistolt csaszarsza-
lonna, fél kg fiistolt hazi
kolbasz, 3 kg voroshagy-

ma, 2 fej fokhagyma, 2-3
zoldpaprika, 2-3 db para-
dicsom, 3 kg apro egész
burgonya, 4 [ csontlé, so,
orolt komény, Erds Pista,
vorosbor.

NATURA HALASZCSARDA

Gemenci szarvasragu
kapros-turos galuskaval

siitjlik. A hast felkockazzuk,
és a hagyman paroljuk. Kis
id6 utan kevés vizzel felont-

Hozzavalék (10 fére):
1,5 kg szarvashus, 0,5 kg
szarnyasmdj, 0,5 kg vegyes
erdei gomba, 0,3 kg voros-
hagyma, 0,05 kg fokhagy-
ma, 0,08 kg kalocsai orolt
fliszerpaprika, 0,04 kg bar-
namdrtas por, 0,02 kg 6rolt
bors, 0,01 kg 6rolt fliszerko-
mény, so, zsir,

Koret: kapros tirés galus-
ka, tejfol

Leiras:

A hagymat felapritjuk, és
kevés zsiradékon iivegesre

DUS-HUS

Leiras:

A szalonnat zsirjara piritjuk,
majd ebben megfuttatjuk az
Orolt koményt, és beletesz-
sziik az aprora vagott voros-
hagymat. Zoldpaprikat és

jik, fiszerezziik, és majd-
nem készre f6zziik. Elké-
sziilte el6tt belerakjuk a
megtisztitott és felaprozott
gombét, majd készre f6zziik.
Koret: Az apréra vagott
kaprot és a taroét 6sszedol-
gozzuk, majd a galuskaval
elkeverjiik, végiil izlés sze-
rint kevés tejfollel talaljuk.

oltott paprika Dis-His modra

Hozzavalok (10 fére):

20 db télteni vald paprika,
1 db kozepes patisszon, 1 kg
dardlt sertéshus, 0,25 kg
gersli (arpagyongy), 0,06
kg liszt, 3 db tojas, 2 fej vo-
roshagyma, 0,06 kg kalo-
csai 6rolt paprika, 1 kis fej
fokhagyma, 0,1 kg szojada-
ra, so, orolt bors, 0,2 kg
szalonna.

OKSZANA

Lango leves

Hozzavalok:

40 dkg marhahts, 40 dkg
sertéscomb, 30 dkg csir-
kemell, 20 dkg fehérrépa,
20 dkg sargarépa, Y2 zel-
ler, 2 dkg 6rolt paprika,
citromlé, so6, bors, bazsa-
likom, tarkony.

Leiras:

Lepiritjuk a marhahust,
34 fovésnél beletessziik a
sertéshuast, majd 40 perc
elteltével a csirkehust. A
fehérrépat, a sargarépat

Leiras:

A paprikat és a patisszont
kicsumazzuk. A daralt ser-
téshiishoz adjuk a tobbi hoz-
zavalot, jol kidolgozzuk,
majd a tolteléket a patisz-
szonba és a paprikaba tolt-
jiik. Beletessziik a bogracsba
— alulra a paprikat, feliilre a
patisszont —, annyi vizet on-
tiink ra, hogy ellepje, és ko-

és a zellert megpiritjuk és
liszttel stiritjiik. Felenged-
jik vizzel, majd 6sszefor-

zepes tizon jo két 6ra hosz-
szat f6zziik. Az aprora koc-
kazott szalonnat kisiitjiik,
zsirjabol 3 kanal liszt hozza-
adasaval zsemleszind ran-
tast készitiink, majd hozza-
adunk 2 kanal fliszerpapri-
kat. A forrasban 1év6 toltott
paprika kozé ontjiik, és még
10 percig forraljuk.

raljuk a tejfollel, s végiil
citromlével izesitjiik.

paradicsomot adunk hozz4.
Kis ideig dinszteljiik, hozza-
adjuk a kockara vagott ha-
sokat, majd felengedjiik a
csontlével. 2 6ra f6zés utan
hozzaadjuk a fiiszerpapri-
kat, a s6t, majd a haromne-
gyedig megf6tt hishoz tesz-
sziik az egész burgonyéat, a
kolbaszt, a fiistoltszalonna-
porcoket, és készre f6zziik.
A végén vorosborral megbo-
londitjuk.

Ponty és harcsa

halaszlebe olve filezetten

KONTAROK

Hozzavalok (10 fore):
2,5 kg filézett pontyhts,
2,5 kg filézett harcsahts, 5
nagy fej voréshagyma, 5
evékandl kalocsai 6rolt
fiiszerpaprika, 2 db siiri-
tettparadicsom-konzerv,
s0.

Leiras:

A pontyot és a harcsat
megtisztitjuk és kifilézziik
(a csontokrol lefejtjiik a
hust). A csontokat feltesz-
sziik f6ni kb. 8 liter vizbe a
hagymaval egyiitt. 1,5 6ran
keresztiil f6zziik, majd at-
passzirozzuk. A kapott
stirti 1ébe beletessziik a ko-
rabban mar bes6zott hala-
kat, és 30 percig f6zziik a
fliszerekkel egylitt. Ha
kész, talalhatjuk halaszlé-
tésztaval vagy nélkiile.

Paprikas hagymas gomboc

Hozzavalok (10 fére):

5 kg burgonya, 2 kg liszt, 8
db tojas, 0,5 kg htsos fiis-
tolt szalonna, 0,25 kg ser-
tészsir, 1 kg voréshagyma,
2-3 evbkandl fliszerpapri-
ka, sé, bors, tejfol.

Leiras:

A burgonyat meghamozzuk,

s6s vizben megf6zziik, majd
lesziirjiik és szitan attorjik.
Hozzaadjuk a lisztet, a to-
jast, izlés szerint soval és
borssal fliszerezziik. Jol 6sz-
szedolgozzuk, egyenl6 nagy-
sagid gombocokat formaé-
zunk, és forrasban 1évé sos
vizben puhéara f6zziik. Le-

szlirjiik, majd a felkockazott
szalonnat zsiron Kkisiitjik.
Ebben lepiritjuk a kockara
vagott hagymat. Levessziik a
tlizrél, meghintjiik fliszer-
paprikaval, a gombocokat
beleforgatjuk, tejfollel meg-
locsolva talaljuk.

Hozzavaldk:

1,60 kg sertéskaraj, 3 db
pritaminpaprika, 1 kézepes
fej voroshagyma, 6 db to-
jas, 10 dkg liszt, 2 dl tejfol, 5
dkg 6rolt paprika, so, bors.
Leiras:

A karajt felszeleteljiik, fel-
szurjuk, megsbzzuk, a koc-
kara vagott voroshagymat
megparoljuk. A csikokra va-
gott pritaminpaprikat a fel-
vert tojassal osszeforgatjuk,
majd beletoltjiik a bordak-
ba. Lisztbe forgatjuk, el6-
sttjik, porkéltalapban
megparoljuk, tejfolos haba-
rassal sdritjiik, és galuska-
val talaljuk.



