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Gyor- Belvarosi Gyiilekezet
Molnar Maria Noszovetségének receptei

Vadas 1.
Hozzavalok:

1 kg marhafelsal vagy diszno lapocka, vagy tarja, 1 db nagy
voroshagyma

1 kg sargarépa, 1/2 kg fehérrépa, 2-3 db babérleveél, 10-15 db szemes
bors, 2 db borokabogy6

2 evOkanal 20 %-os ecet, 2 dl 20 %-os tejtol, fustolt szalonna, so,
cukor, mustar, citromlé

Elkeészités:

A zoldsegeket pucolas, mosas utan ujjnyi vastag karikakra Vé?uk, kb.
1,5 liter, enyhén so6s vizben puhara fozziik, fedo6 alatt. Ebbe a forré
lebe 2 evGkanal ecetet teszuink és a hideg vizben megmosott, kb. 1 kg-

os husra ontjuk. Ha kihiilt, jol lefedett zomancos edényben, 1-2 napig
hiitében aztatjuk a paclében, 2 x 3-szor megforgatjuk naponta.




Gyor- Belvarosi Gyiilekezet
Molnar Maria Noszovetségének receptei

Vadas 2.

Feldolgozas: Lecsorgatva kivessziik a huist és megtiizdeljiik a fustolt szalonna
kockakkal.

Kicsit felmelegitjiik a zoldséges levet igy konnyebben turmixoljuk, el6tte kiszedjiik
a szemes borsot. Félretessziik a zoldséges turmixot.

A hust kb. 2 evOkanal zsiron megpiritjuk mindkét felén (ilg<y finomabb), a maradék
zoldség levében puhara {6zziik, ha kell kevés hideg vizzel kiegészitjiik. Ha puha a
hus, hidegen felszeleteljik ujjnyi vastagra és félretessziik.

1 evOkanal olajon 2 ev6kanal kristalycukrot meg(gipiritunk arany barnara, 2
evOkanal finomliszttel piritjuk meg kis ideig, hideg lével, amiben foztiik a hust,
felontjiik és felforraljuk. Hozzaontjik a zoldséges turmixhoz, és felforraljuk.

Izesitjiik sziikség szerint soval, 1 csapott evékanal mustarral, cukorral, citrommal.
Kb. 2 dl tejtollel osszekeverjiik, 6vatosan felmelegitjiik. Ne forrjon!

Beletessziik a masszaba a felszeletelt hust, letakarjuk és az edény fiilénél
megforgatjuk, kb. 20 percet hagyjuk allni, osszeérni az izeket.

Zsemlegomboccal, vagy burgonya krokettel talaljuk.



Gyor- Belvarosi Gyiilekezet
Molnar Maria Noszovetségének receptei

Csiripiszli

1 kg buizat atmosni, aztatni 1 6rat hideg vizben, leontjiik réla a vizet.
Nyujto deszkara kiteritjiik, vizes ruhaval letakarjuk. 1 napig meleg helyen
tartjuk, kozben néha meglocsoljuk, (csiraztatjuk).

A csirakat jol atmossuk hideg vizzel, lecsopogtetjiik és a bazaval egytitt
ledaraljuk a csirakat, kinyomjuk a levét, a 1ével stir(i palacsinta tésztat
keveriink, a kinyomott részt kidobjuk.

A sirli masszat, kicsit zsirozott, zomancos labasba vagy tepsibe ontjuk.
Kb. 2 orat sutjik, kb. 180 C'-on, barnas szinti legyen a teteje.
Evé6kanallal lehet megenni, nem kell izesietni, nagyon finom, egészséges.



Gyor- Belvarosi Gyiilekezet
Molnar Maria Noszovetségének receptjei

Puderos sutemeény

Hozzavalok: 1 pohar zsir, 3 pohar liszt
1 pohar tejfol, 2 evékanal kristalycukor, 1 siit6por, kevés so6

Elkészités:

A hozzavalodkat 0sszegyurjuk, linzer szaggatoval kiszaggatjuk, kozepét
kilyukasztjuk.

180 C fokos siit6be szép vilagosra siitjiik. / Nem kell nagyon vékonyra sodorni,
mert torékeny /.
ﬁ&n}i&(o%" kisiilt / még melegen /, 6vatosan vanilias porcukorba forgatjuk, Ez a

puder".
Ha hokiflit akarunk késziteni, ez jo alap, csak akkor az egyik pohar liszt helyett
daralt di6t tesziink bele és apro kifliket formazunk beldle.

Az alapot tetszés szerint makkal, dioval vagy gesztenyemasszaval is meg tolthetjiik
a kiflire forméazas el6tt.




Gyor- Szabadhegyi Gyengéné Fogarassy Margit
Noszovetség receptjet — Nagy Lajosné Sarika
ops

"Hozzavalok: Elkészités:
- 1 kg liszt Az 1 kg liszthez kb. 6 dl langyos vizet
. 6 dl langyos adunk, amiben feloldottuk az egy
viz mokkas kanal sét. Kb. fél oraig

= dagasztjuk. Amikor a taltdl, a kéztél
1/2 kk s6 telljesen elvalik, lisztezett talcara helyezzik,

. kb. 20x10 cm-es rud formaban. Langyos zsirral lekenjuk, 3§
- letakarjuk és meleg helyen kb. 20-40 percig pihentetjuk.

‘ %tezett abrosz kozepére kitesszuk, duplajara megnyajtjuk,
~ . 1jbol bezsirozzuk langyos zsirral, és 6vatosan elkezdjuk
nyujtani. 2m*1m nagysagu rétest lehet kihtzni beléle.
Ha elnyult, a szélét leszedjuk. Az egész tésztat meghintjuk
olvasztott zsirral, majd ratesszuk a télteléket 2/3-ig a
tésztara. Felkeverjuk, majd tepsibe téve megkenjuk
zsirral, és felvert tojasba kevert tejfollel.

Forré stitében megstitjiik. Stitési id6 kb. 30perc.
. A sut6bél kivéve megkenjik joghurttal. .
X Letakarjuk és kb.20 perc mulva 3

szeletelhetjlik




Komaromi Noszovetség receptje
Komaromi Jokai palacsinta 1.

Hozzavalodk:

Toltelék: 0,18 kg szaraz kolbasz, 0,50 kg fiistolt fott csiilok, 0,65 kg
paradicsomos babkonzerv 0,36 kg lilahagyma, étolaj, so6, bors,
sz0jasz0sz, balzsamecet, 0,33 1 habtejszin, 0,8 kg tejfol palacsinta
tésztahoz: 0,30 kg liszt, 2 db tojas, 6 dl szénsavas asvanyviz, a siitéshez
étolaj

Elkészitése:
A kolbaszt hosszaban félbe, majd negyedekre, majd azt cikkekre vagjuk,
és kevés étolajon piritjuk addig, mig a zsirjét ki nem engg Majd
’ és egy
szeletet

ahagymat és fokhagymat ha'kell kevés zsmadekot adunk
ellizaljuk, és egy kis részét félretessziik.

aprora vagott
hozza és karxg




Komaromi Noszovetség receptje

Komaromi Jokai palacsinta 2.

Ugyanabba az edénybe beletessziik a babot, majd megfiiszerezziik, egy
Kkis borssal és parolni kezdjiik, ligyelve a folyadéktartalmara. Hozzaadjuk
a kolbasz felét és a siilt csiilkot, majd addig hokezelojilk, mig a leve
elforr. Egy kis balzsamecettel és szojaszosszal izesitjiik. Amikor kész,
osszeturmixoljuk. A maradék kolbaszbol morzsat készitiink egy kutter
segitségével. A tejfolt egy Kkis soval és tejszinnel habosra keverjiik.

A palacsinta tésztahoz a hozzavald6kat osszekeverjiik. Kb. 22 cm atmérojua
palacsintakat stittink. A félretett csiilkot vagy tarjat kistitjuk.

Komaromi Jokai palacsinta talalasa:

A palacsintatésztat egy kiskanal babpiirével megke
kolbaszmorzsaval megszorjuk. A tészta négy szélél fe
feltekerjiik. A tésztat 4 részre vagjuk. A tanyért megkenjul’a tejfolos
krémmel. A négy darabot felallitva kitalaljuk és a tetg SesV-egy vékony
szelet siilt tarjat helyeziink, mellé kis hagymahg esziink, és az
egészet megszorjuk a kolbaszmorzsava




Papai Noszovetseg receptjet

Zoldseges szarazbableves - Biikkiné Sikos Gyongyi
Nagymamam télen gyakran {6zte, palacsintat stitott hozza.
Hiivosebb idoben az én csaladom is kéri — taplalo, laktatod
leves.

Hozzavalok:

szarazbab (fehér), sargarépa, petrezselyemgyokér, zoldje,
voroshagyma,paprika, paradicsom
Elkészites:

A babot el6z6 nap beaztatjuk, majd feltessziik
bordacsikot, franciabokat {6zok bele. Mikor
hozzaadom a zoldségeket, puhara fozom Iy
rantassal stiem.
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Papair Noszovetség receptjei

Sajtos pogacsa - Szakicsné Rézsika

Hozzavalok:
o dkg liszt, 25 dkg margarin, 10 dkg zsir, 3 tojassargaja,
20 dkg reszelt sajt, 2,5 dkg éleszto, tejfol, so

lkesz1tes

adag reszelt sa_]ttal meghlntjuk HaJtogatJuk
szobahomérsékleten pihentetjiikk, majd hid
(hiitoben) tovabb kelesztjiikk (akar masnapig i
tetejét tojassargajaval megkenjilk, a m
megszorjuk, szaggatjuk. 180 fokon Kkistitjiik.



Papai Noszovetseg receptjet

Gongyolt felsal - Nagy Lajosné Trudi receptjei

Marhahasbol nagyon finom, de lehet disznohusbdl is.

zeép szelet husokat Kkissé veékonyra Kkiverjik, so6zzuk,
rsozzuk, vékonyra vagott voroshagymat tesziink ra és fuistolt
szalonnaszeleteket. Felgongyoljiik, osszetilizziik. Olajon
agymat piritunk (iivegesre), a hiis mennyiségétol fiiggoen.

dalan
porral
anlott).
t liszttel

A felgongyolt husokat a hagymas olajon minden o
fehéredeésig siitjilkk, majd vizzel vagy fehér/voss
felengedjiik (borral jobb, marhahuashoz a vorosk ‘hf’ |
Puhulasig paroljuk, majd kivessziik a husokat égirlev
bestritjuk. :

s’/ ’’

Jobb, ha el06z6 nap
pihentetjik,
talaljuk.



Papair Noszovetség receptjei
Pilotakeksz

Hozzavaldk a tésztahoz:

50 dkg liszt,1 csomag siitépor,1 csomag vanilidscukor

25 dkg margarin,1 egész tojas + 2 tojas sargaja, 25 dkg porcukor
2 evOokanal kakaopor

Elkészités:

Elmorzsoljuk a margarint a suitoporos liszttel. A tojast és a két sargajat a cukorral
habosra keverjiuk és hozzaadjuk a liszthez. A tészta feléhez tessziik a,_ kakaot.
Vékonyra nyujtjuk, tetszés szerinti pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Vilj a sutjik
(kb. 10 perc, siit6tol fiiggbden).

Hozzavalok a krémbhez:

20 dkg kristalycukor, 2 egész tojas, 1 evokanal kakaopor

Ezekbdl g6z folott sliri krémet (szirupot) f6ziink. Ha 25 dkg vajjal vagy
margarinnal jol Kkj Lue 0SsZet k. Hit0szekrénybe tessziik.
Hiivos helyen soKaig elall.




Hozzavalok:
kukoricadara

dupla mennyiségi viz
SO

zsir

Elkészités:
Alland6 keverés mellett egyenletes sirtiséglire megf6zziik a kukoricadarat
kész allaga lehet lagyabb, mert késébb, ahogy hiil, még keményk
toportytivel, vagy aprora kockazott siilt szalonnaval és a zsirjukkal m
izesitjiik, talaljuk.

. Tejfollel

Horvathné Kardos Julianna




A margarint €s a cukrot habosra keverjiik,
ezutan 6sszedolgozzuk a liszttel, a fahéjjal, -
a citromhéjjal és a szédabikarbénaval. -
Kis adagokban belekeverjik a habosra
4 db alma kelvert tojasfehérjét.
1 kavéskanal fahéj A masszat egyharmad, kétharmad aranyban

kettévalasztjuk, és a nagyobbik részhez
hozzakeverjiik a kakadport.

Evékanallal a két masszat valtva beleontjik
sttépapirral kibélelt tepsibe.

. 5-8 dkg szeletelt A massza tetejét gazdagon megrakjuk héjatol

mandula megtisztitott, kb. 0,5cm vastagsagura
2-3 dl baracklekvar szeletelt almaval. 30-40 percig kdzepes
langon sttjuk.

Amikor a tészta megsilt, még melegen
megkenjik baracklekvarral, azt
meghintjuk
arany barnara piritott mandulava

majd kihtilésig visszatessziik
a stitébe. P




Szombathelyi
Kormos Gyongyi Noszovetség receptjei

igtas it rcopt

Hozzavalok:

50 dkg liszt
0,5 ek so

S dkg éleszto
2,5 dl tej
1,75 dl olaj

Elkészités:

Az egészet Osszegyurva, harom cipot készitink. A cipdokat
egyenként 30 cm atmérdjare nquuk majd kifli
méretuekre vagjuk. :

Minden kiﬂimm&gt:—

azzal megkenjuk a kifliket, és reszelt sajttal megszorjuk.




Zalaegerszegi Noszovetség receptjei

Orségi ..meztéllabas” bableves

Hozzavalok:

3 bogre tarkabab, 1 fej voroshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, 2-
3 babérlevél, a mokkaskanal pirospaprika, 2 evokanal liszt, s6
Elkészités:

Az el0z0 este megaztatott babot feltessziik f0ni a fliszerekkel -
a fokhagyma kivételével - aprora vagott voroshagymas '
vizzel, hogy kétujjnyira ellepje. Amikor megtott,
pirospaprikaval szinezett rantast és az aprora vg

fokhagymat. Tovabb izesithetjiik tarkonnyal
gyuimolcsecettel.




Zalaegerszegi Noszovetség receptjei

Babos lbacomb

Hozzavalok:

4 libacomb

2 bogre fehér gyongybab

2 gerezd fokhagyma

2 fej voroshagyma

2 tojasnyi zsir

késhegynyi 6rélt bors

1 teaskanal szines paprika
sO

Elkészités:

A babot megtisztitjuk, és hideg wzben 2 orat aztatjuk.
A voroshagymat aprora vag]uk--.J 7€
és forro zsxrban ‘mindkét oldalat pirosra : atjuk.

leszuirjuk, labasba tesszik, és kevés v1zet ontunmﬁ‘““—dq"“
A voroshagymat, és a zazott fokhagymat abba a zsirba
tesszuk, amelyben a combokat stutottik. Kissé lepiritjuk,
hozzaadjuk a szines papnkat és kevés vizzel azonnal

puhult, : 8 combokat luszed_)ﬁk. a babot ismeét clkever_,uk
. és ha kell izesntjﬁk Kevée zsnrban a gere:rd fokhagymat







