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VIG UST TEAM — SALGOTARJAN

Fézémester: Bozsik Laszlo

Varganyas sertésszelet krokettel

Hozzavalbk (10 fére):

2 kg sertéskaraj, 20 dkg
varganyagomba, 50
dkg voroshagyma, 20
dkg mangalicazsir, 2
dkg kalocsai 6rolt pap-
rika, 0,5 dkg 6rélt bors,
4 dl tejfol, 4 kavéskanal
liszt, sé.

Leiras:

Az aproéra vagott voros-
hagymat a zsiradékon
megpiritjuk, majd a tiiz-
rél levéve meghintjiik az
6rolt paprikaval, és be-
lerakjuk a szeletelt ka-
rajt és a varganyat.
Soval, borssal izesitjiik,

felengedjiik vizzel, és
puhara paroljuk.

Ha méar szépen megsiilt,
a tejfolben elkevert
liszttel behabarjuk.
Burgonyakrokettel talal-
juk.
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INYES MESTER - LEGMAGASABB SZAKMAI DIJ

BARATI RITTYOSOK — GYORUJBARAT
F6z6mesterek: Horvath Csaba, Horvath Andrea
F6z6k: Horvath Bettina, Horvath Balazs, Horvath Balint

Fiistolt harcsaval és gombaval toltott siilt paprika
kapormartassal es medvehagymas puliszkaval

Hozzavaldk (5 fore):

1 kg fiistolt harcsa, 60 dkg
gomba, 10 db tolteni vald
paprika, 2 fej voroshagy-
ma, 1 csokor petrezse-
lyem, 1 csokor kapor, 1
csokor medvehagyma, 0,5
L tejszin, 2 db teavaj, 2
evbkandl liszt, olaj, so,
bors, 6rolt kalocsai piros-
paprika, 1 db citrom, cu-
kor, 2 dl huisleves alap, 0,5
kg kukoricadara.

Leiras:
A fiistolt harcsat nagyon

kazzuk, olajon megdinsz-
teljiik, hozzaontjiik a fel-
szeletelt gombat, zsirjara
siitjiik. Ezutan hozzaadjuk
az aprora vagott petre-
zselymet. Ha elkésziilt, be-
letessziik a harcsat, és
meghintjiik pici 6rolt pap-
rikaval. Jol elkeverjiik,
majd hozzdadunk 1 dlI tej-
szint, 0sszef6zziik és félre-
tessziik.

A tv paprikakat kicsumaz-
zuk, 2-3 percre forré vizbe
dobjuk, lecsepegtetjiik,
majd évatosan megtoltjiik

Martas: a vajat labosban
megolvasztjuk, hozzaadjuk
a lisztet, kicsit megpiritjuk,
majd felenged;jiik a husle-
ves alappal. Megszorjuk az
aprora vagott kaporral, fel-
engedjiik a tejszinnel, s6z-
zuk, borsozzuk és stirtire
f6zziik. Pici citromlével és
cukorral izesitjiik.

Puliszka: a medvehagymat
aprora vagjuk, és olajon
megdinszteljiik. Forrasban
1év6 vizbe vajat és sot te-
sziink, majd 6vatosan ada-

kukoricadarat. A kész pu-
liszkat konyharuhara teri-
tett folpack foliara ontjiik
és elteritjiik. A kozepébe
tessziik a megdinsztelt
medvehagymat, majd
gyorsan egymasra hajtjuk
az oldalait, szorosan 0ssze-
fogjuk, és igy hagyjuk ki-
hiilni. Ha kihfilt, 2-3 centi
vastag szeletekre vagjuk,
és mind a két oldalat picit
megpiritjuk.

A t0ltott paprikat is meg-
piritjuk, és a puliszkaval
egyiitt tAnyérra rakva, a

aprora vagjuk, félretesz- a gombas harcsaval. golva folyamatos keverge-  mellé 6nt6tt meleg kapor-
\ sziik. A hagymat felkoc- tés kozben hozziadjuk a martassal talaljuk.
Eccofood-Malom — Kalocsa Betyar csapat — Apatfalva Kalocsai Porcelanfesto
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Féz6mester: Molnar Janos, Dézsi Attila

Féz6k: Hodovan Istvan, Bévardi Pal
Okorfarokpaprikas durumlisztb6l
késziilt hazi tarhonyaval — aho-
gyan a lisztes molnarok szeretik

Hozzavaldk (15 fére):

8 kg marhafarok, 0,8 kg
szalonna, 1 kg voros-
hagyma, 1 fej fokhagyma,
paradicsom, paprika, 30-
40 dkg hazi 6rolt kalocsai
pirospaprika, 1 kiskandal
hazi 6rolt erés paprika.

A hazi tarhonyahoz: 1 kg
durumliszt, hazi tytkto-
Jjas (annyi, amennyit fel-
vesz a liszt), sé.

Leiras:

A felapritott voroshagy-
mat az apr6 kockakra va-
gott és zsirjara siitott sza-

lonnaban megpiritjuk,
majd beletessziik az izek-
re szedett marhafarkat, a
paprikat, a paradicsomot
és a fliszereket. Felontjiik
vizzel Ggy, hogy ellepje, és
lasst tizon puhéra f6z-
ziik.

A durumlisztet a tojasok-
kal és pici soval keményre
gyurjuk, belisztezziik,
majd nagy lyuk reszel6n
lereszeljiik. Folyamatosan
lisztezziik, hogy ne ragad-
jon. Ha kész, zsiradékon
megpiritjuk, felontjiik viz-
zel, és készre f6zziik.

F6z6mesterek: Fejes Istvan, Fejesné Mihaleczki Gabriella,
Téglas Laszloné, Mihalek Laszloné
F6z0k: Téglas Laszlo, Mihalek Laszlo

Maros menti toltott kaposzta

Hozzavaldk (25 fore):

8o dkg fiistolt cstilok, 50 db
kovaszolt kaposztalevél, 2-2
kg szelt édes és kovaszolt
kaposztalevél, zoldpaprika,
paradicsom, hagyma, ba-
bérlevél, komény.

A toltelékhez: daralt his 1
kg csirke-, 1 kg sertés- és 1
kg pulykahuisbdl, o,5 kg
rizs, 2 fej makéi voroshagy-
ma, 1 kiskanal ziizott fok-
hagyma, 2 tojas, fiiszerek
izlés szerint: so, bors, ko-
mény, ételizesitd, 6rolt édes-
nemes kalocsai paprika, 1
kiskandl csipds 6rolt kalo-
csai paprika.
A rantashoz: zsir, liszt, ka-
locsai 6rolt paprika.

Leiras:

A toltelék hozzavaloit Ossze-
gyurjuk, a kaposztalevelek-
be toltjlik. Az aprokaposztat
Osszekeverjiik a kockakra
vagott cstilokkel. Rétegesen
abogracsba tessziik az apro6-
kaposztat és a begongyolt
szarmakat. A tetejére felda-
rabolt zoldpaprikat, paradi-
csomot, hagymat szérunk
enyhén fiiszerezve s, bors,
komény, babérlevél felhasz-
nalasaval. Lassu tizon f6z-
ziik 2-2,5 6ran keresztil. Ez-
utan elkészitjiik a rantéast.
Amikor 6sszeértek az izek —
kb. 10 perc elteltével —, talal-
hatd.

Hozzavalok (10 fére):

4 kg marhahus, 1,2 kg vo-
roshagyma, 5-6 db tolteni
valé paprika, 5-6 db pa-
radicsom, 8-10 gerezd
fokhagyma, so, bors, csi-
pds Piros Arany, 6-8 evo-
kanal 6rolt fliszerpaprika,
40 dkg mangalica-zsir-
szalonna.

Leiras:

A zsirszalonnat bogracsba
rakjuk, majd aranybarna-
ra piritjuk. A szalonnada-
rabokat kiszedjiik, és a zsi-
radékon a voroshagymat

Manufaktira — Kalocsa
F6z6mesterek: Karasz Laszl6 Csaba, Laszlofi Gabor

Sarkozi marhalabszarporkolt

iivegesre dinszteljiik. El-
keverjiik benne a fiiszer-
paprikat, hozzaadjuk a
marhahtst. Lasst tlizon
kezdjiik el f6zni. Megvar-
juk, mig a has leve elf6,
ezutan hozzaadjuk a tolte-
ni valo paprikat, a paradi-
csomot és a fokhagymat,
majd séval, borssal izesit-
jiik. 2-3 6ra alatt puhara
f6zziik a hist, és a vége
el6tt kb. 20 perccel bele-
keverjiik a csip8s Piros
Aranyat. Szalonnadarab-
kas nokedlivel és savanyt-
séggal talaljuk.



