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Egy igazi étlapon persze jogos a húsfajták szerinti elrendezés - hiszen amikor azt összeállítják, már pontosan tudják, milyen húsból készült az étel, de amikor a receptek között válogatunk, ne feledkezzünk el róla, hogy egy-egy recept nem csak egyféle húsból lehet jó - és sok helyen ezt maga a recept is említi. A vegyes vagy többféléből is készíthető recepteket általában a marhahúsokhoz soroltam be.
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Baromfi
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Aprólékos kocsonyafalatok

Időigényes, de "hatásos" hideg előétel - hidegtálon is mutatós. Célszerű előző nap elkészíteni.

	Hozzávalók:
4 személyre
	1 csirke belsőségei, apróléka (esetleg egyéb csontos-bőrös rész, ha van kéznél); 

1 nagyobb sárgarépa, 

1 szál fehérrépa, 

2 kanál zöldborsó, 

1 gerezd fokhagyma, 

diónyi vöröshagyma, 

körömnyi babérlevél, 

szelet zöldpaprika;

 2-3 szem bors, 

1-2 szem borókabogyó, 

késhegynyi őrölt (reszelt) szerecsendió, 

só ízlés szerint; 

zselatin szükség szerint 

(ha sok csontot és bőrt főztünk, lehet, hogy zselatin nem is kell).


 

A hozzávalókat a máj és a zselatin kivételével a szükséges mennyiségű vízzel nagyon lassú tűzön (nehogy zavaros legyen) addig főzzük, míg a zúza is megpuhul. Beletesszük a májat, és még öt-hét percig főzzük.

Leszűrjük; a lét lehűtve célszerű gézen vagy más finom szűrőn is átszűrni, hogy teljesen tiszta és "zsírpacni-mentes" legyen.

A sárga- és fehérrépát, a belsőségeket vékonyra felszeleteljük, majd rétegezve fogpiszkálóra tűzzük a hozzávalókat.

A szükséges mennyiségű zselatint annak használati utasítása szerint elkészítjük és a léhez adjuk. Alkalmas lapos edénybe (pl. jégkockatartóba) vékony réteg lét öntünk, és legalább fél-kocsonyásodásig behűtjük (a többit közben langyos helyen vagy meleg vízfürdőben tartjuk, hogy híg maradjon). A feltűzött falatkákat ezen a rétegen egymás mellé állítjuk, a maradék lével felöntjük, hidegre tesszük.

Tálalás előtt a formából kivéve falatnyira szeleteljük. Gyengén megpirított, lehűlt kiflikarikára vagy kenyérszeletkére helyezve tálra rendezzük. Zöldpetrezselyemmel, citromszelettel, paradicsomkarikával, pirospaprika-szeletekkel díszíthetjük.

Kínálhatunk hozzá ecetes tormát, cikkekre vágott citromkarikát, paradicsom-falatokat, könnyű salátát, stb.
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Mulan
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Ánizsos csirkemáj

Kínai hideg előétel

	Hozzávalók:
	50 dkg csirkemáj, 

3 szelet friss gyömbér, 

1 gerezd apróra vágott fokhagyma

2 dl szójamártás, 

4 db csillagánizs, 

1 dl száraz fehérbor 

1 kávéskanál cukor.


 

A csirkemájat az összekevert fűszerekkel 20 percig főzzük. Kihűtjük, és másnap leszűrve, saláta- vagy zellerlevélre tálaljuk.
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A Vörös Sárkány ízei
Mulan gyűjtése
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Májpástétom

A májat (csirke, nyúl, kacsa, vagy pecsenyeliba) (50 dkg) 5 dkg füstölt szalonnával ledaráljuk, sóval (1 teáskanálnyi), borssal (mokkáskanál), féldeci konyakkal, szerecsendióval (1/4 reszelt) ízesítjük, és alaposan kikeverjük 2 nyers tojásfehérjével.

Cserépedényt vagy tűzálló tálat kibélelünk füstöltszalonna-szeletekkel, a májkrémet ebbe öntjük és befedjük szalonnával. Az edényt befedjük. vízzel teli tepsibe tesszük és alacsony hőfokon (l00-110 fokon) 1 órán át főzzük gőzben. Ha a sütőből kivettük, óvatosan lepréseljük és így hagyjuk az edényben kihűlni. Hűtőszekrényben kifagyasztjuk, meleg vízbe mártott késsel szeleteljük és gyümölcsökkel körítjük.
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Magyar Konyha 1981.
Nisa gyűjtése

[image: image13.png]



[image: image14.png]



Csirkemáj-pástétom

Reggeli- és uzsonnaételnek, szendvicsek és hidegtálak díszítésére, töltött tojásba vagy gombába egyaránt finom.

	Hozzávalók:
	50 dkg csirkemáj, 

1 dl zsír (legjobb csirkezsírral), 

só,

 fehér bors,

 bazsalikom,

 szerecsendió ízlés szerint.


A csirkemájat a zsíron átsütjük. Villával vagy kés fokával elkaparjuk, a zsírjával és a fűszerekkel eldolgozzuk.
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Mulan
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Szardellás májpástétom

Egy közepes nagyságú libamájat libazsírban pirosra sütünk, azon melegen szitán áttörjük, a zsírt hozzászűrjük. Hozzáadunk 3-4 dkg friss vajat, fél tubus szardellapasztát (vagy három nagyon finomra vágott szardellát) és villával jól eldolgozzuk.

Különösen pirított kenyérre kenve finom. A megkent szeletkéket aztán ízlés szerint reszelt sajttal vagy akár kaviárral lehet megszórni.
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Dévai Nagy Kamilla
Mulan gyűjtése
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Püspökkenyér

nem vegetáriánusoknak
karajból

Rövidkarajt kicsontozunk. Gondosan leválasztjuk az összes zsírt. Besózzuk. Kellő idő után spékeljük aszalt szilvával, dióval, mandulával, aszalt mandarinnal és mazsolával. Ínyencek fokhagymát is tehetnek belefele.

Alufóliába tesszük, és baconnal letakarjuk. Vizet öntünk alá. A fóliát lezárva kislángon kellően átsütjük, majd a fóliát levesszük és a bacont levéve pirítjuk.

Hűlni hagyjuk és vékony szeletekben tálaljuk hidegen. Na ez nekem még sosem sikerült, mert nem hűlt ki. Nem volt ideje.
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Lépesméz
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Fázós szilva

roston

Aszalt szilvát néhány órára vörösborba áztatunk, majd "betakargatjuk": egyenként hajszálvékony szalonnaszeletbe göngyöljük, fogvájóval átszúrjuk. Roston sütjük, míg a szalonna szépen megpirul.
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Mulan
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Füstölt tojás

kínai hideg előétel

	Hozzávalók:
	8 db főtt, tisztított tojás, 

fél l szójamártás, 

2 evőkanál füstölt só, 

egy evőkanál cukor,

 egy evőkanál szezámolaj.


 A fűszerekből pácot keverünk, és ebben a tojásokat 6-24 óra hosszat pácoljuk Hosszában félbe vagy négybe vágva, zöld saláta- vagy petrezselyemlevélen tálaljuk

Ínyencek a tojást főzhetik négypercesre.
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A Vörös Sárkány ízei
Mulan gyűjtése
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Teatojás

márványtojás, porcelántojás
kínai hideg előétel

	Hozzávalók:
	8 db főtt tojás,

négy evőkanál szójamártás,

4 filter tea, 

2 szem csillagánizs.


 A csillagánizzsal fél liter erős teát főzünk. Hozzátesszük a négy evőkanál szóját. A tojások héját megtörjük, de nem hámozzuk le. Egy napig áztatjuk, így a héj repedésein keresztül márványosan erezetté válnak.

A tojásokat megtöröljük, meghámozzuk, hosszában felvágva zöldségfélével körítve tálaljuk.
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A Vörös Sárkány ízei
Mulan gyűjtése
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Tavaszi tekercs

kínai meleg előétel

A tavaszi tekercs talán a legismertebb kínai előétel, de nyugodtan adhatjuk főfogásnak egy kiadós leves után, vagy önálló vacsoraételnek is. Nagy előnye, hogy jó előre előkészíthetjük, és tálalás előtt csak ki kell sütni. Nagyon sokféle - húsos és hústalan - töltelékkel készül, de mindannyinak alapja a fűszerekkel párolt kínai kel.

A szokásos módon tésztát gyúrunk, vékonyra nyújtjuk, palacsinta-méretű négyzet- vagy téglalap alakú lapokra vágjuk. Használhatunk helyette kész réteslapot, de nagyon finom "közönséges" palacsintával is.

A lapok közepére helyezünk két púpos kanálnyi tölteléket, hosszúkásan elrendezzük, a tészta három oldalát felhajtjuk, majd a negyedik oldal irányába feltekerjük A tekercset felvert tojásfehérjébe forgatjuk, majd bő, forró olajban pirosra, ropogósra sütjük.

Forrón tálaljuk, külön tálkában szójamártást adunk hozzá.
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Indonéz lekváros csirke

(Evita receptje)
Hozzávalók:

35 dkg csirkemellfilé
15 dkg rizs
1 fej vöröshagyma
2 evőkanál currypor
2 kisebb banán
1-2 erős zöldpaprika
5 dkg mandula
baracklekvár

Elkészítés:

A csirkemellet kicsi kockákra vágjuk. A hagymát apróra szeljük és kevés olajon üvegesre pirítjuk. Ekkor rászórjuk a curryport, csak vigyázzunk, meg ne égjen. Rádobjuk a csirkehúst és puhára pároljuk. Ha elfőtte a levét és még nem kész, néhány kanál meleg vizet öntsünk alá. A rizst kevés olajon futtassuk meg, pirítsuk zsemleszínűre, majd öntsük fel vízzel és főzzük készre. Amikor mindkettő kész, összekeverjük, belekarikázzuk a banánt, a hajszálvékonyra vágott zöldpaprikákat és a leforrázott, lehúzott héjú mandulát. Tálaláskor mindenki tesz rá tetszés szerint baracklekvárt.

Tanácsok:

A curry a pirospaprikához hasonlóan viselkedik, tehát amikor rászórjuk a hagymára, húzzuk le a tűzről.
Kissé éretlenebb, kemény banánt válasszunk, mert az jobban megőrzi állagát a forró ételben.
A mandulát szeleteljük vékonyra vagy törjük apróra, nehogy ráharapjunk.
A baracklekvárt melegítsük fel, így nem hűti el az ételt és mártásszerűen locsolhatjuk az ételre.

[image: image36.png]



[image: image37.png]




 INCLUDEPICTURE "http://www.nexus.hu/mulanyao/vonal_p.gif" \* MERGEFORMATINET [image: image38.png]



[image: image39.png]



Töltelékek

	Egyszerű
	Gombás
	Zöldséges

	Zöldpaprikás
	Húsos
	Pörköltes
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1. Egyszerű

	Hozzávalók:
6 tekercshez
	Egy kg kínai kel, 

két kanál száraz fehérbor, 

egy kávéskanál gyömbérpor, 

egy kávéskanál ötfűszerpor vagy édeskömény, 

egy kevés olaj,

 ízlés szerint só.


 

A káposztát csíkokra vágjuk, kevés zsiradékon kissé megpirítjuk, a borral felengedjük, megfűszerezzük, és puhára pároljuk.
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Mulan

2. Gombás

	Hozzávalók:
6 tekercshez
	Fél kg kínai kel, 

25 dkg gomba (csiperke), 

két cm póréhagyma (vagy két szál zöldhagyma), 

két kanál száraz fehérbor, 

egy kávéskanál gyömbérpor, 

egy kávéskanál ötfűszerpor vagy édeskömény, 

egy kevés olaj,

 ízlés szerint só.


 

A káposztát csíkokra, a gombát vékony szeletekre, a póréhagymát vékony karikára vágunk. Kevés zsiradékon előbb a hagymát, majd a gombát és a káposztát is kissé megpirítjuk, a borral felengedjük, puhára pároljuk.

[image: image42.png]



Mulan

3. Zöldséges

	Hozzávalók:
6 tekercshez
	Fél kg kínai kel, 

egy-egy szál sárgarépa és petrezselyemgyökér, 

egy kis fej karalábé, 

10 dkg zöldborsó, 

két cm póréhagyma (vagy két szál zöldhagyma), 

két kanál száraz fehérbor, 

egy kávéskanál gyömbérpor, 

egy kávéskanál ötfűszerpor vagy édeskömény,

egy kevés olaj,

 ízlés szerint só.


 

A zöldségféléket vékony csíkokra vágjuk, evés zsiradékon a kissé megpirítjuk, a borral felengedjük, hozzátesszük a zöldborsót, fűszerezzük, puhára pároljuk.
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Mulan

4. Zöldpaprikás

	Hozzávalók:
6 tekercshez
	80 dkg kínai kel, 

két nagyobb (lehetőleg piroshúsú) paprika,

 öt cm póréhagyma (vagy egy csokor zöldhagyma), 

két kanál száraz fehérbor, 

egy kávéskanál gyömbérpor, 

egy kevés olaj,

 ízlés szerint só, 

bors.


 

A zöldségeket csíkokra, a póréhagymát vékony karikára vágjuk. Kevés zsiradékon előbb a hagymát, majd a paprikát, végül a káposztát is kissé megpirítjuk, a borral felengedjük, fűszerezzük, puhára pároljuk.
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Mulan

5. Húsos

	Hozzávalók:
6 tekercshez
	80 dkg kínai kel, 

20 dkg apróra vágott főtt hús, 

egy kávéskanál szójamártás, 

két kanál száraz fehérbor,

 egy kávéskanál gyömbérpor, 

egy kevés olaj,

 ízlés szerint só, 

bors.


 

A káposztát csíkokra vágjuk, kevés zsiradékon kissé megpirítjuk, a borral felengedjük, megfűszerezzük, puhára pároljuk. Hozzákeverjük a húst és a szójamártást, és összeforraljuk.
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Mulan

6. Pörköltes

	Hozzávalók:
6 tekercshez
	80 dkg kínai kel, 

20 dkg darált (vagy apróra vágott) pörkölt 

(lehet darál húsból készült "gyorspörkölt"), 

két kanál száraz fehérbor, 

egy kávéskanál gyömbérpor, 

egy kevés olaj, 

szükség szerint só.


A káposztát csíkokra vágjuk, kevés zsiradékon kissé megpirítjuk, a borral felengedjük, megfűszerezzük, puhára pároljuk. Hozzákeverjük a húst, és összeforraljuk.
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Mulan

[image: image47.png]



[image: image48.png]



Sült zöldség

kínai előétel

	Hozzávalók:
	Egy kis fej kínai kel,

 egy nagyobb sárgarépa, 

egy fehérrépa, 

egy karalábé, 

egy tojás,

 egy kanál étkezési keményítő,

 olaj a sütéshez.


 

A zöldségeket vékony metéltre vágjuk, megforgatjuk a felvert, keményítővel elkevert tojásban, és forró olajban ropogósra sütjük. Külön tálkában szójamártást kínálunk hozzá.
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Mulan gyűjtése
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Csípős tojás

indiai előétel

	Hozzávalók:
	Hat főtt tojás, 

10 dkg ghí (vízmentesre főzött leszűrt vaj) vagy vaj, 

három csemegehagyma, 

két gerezd fokhagyma, 

egy paradicsom,

 egy-egy piros és zöld csípős paprika, 

2-3 kanál kókuszos tej, 

egy-egy kávéskanál őrölt koriander, 

köménymag, 

kurkuma,

 curry, 

garam masala, 

só.


 

A vajban az összezúzott fokhagymával üvegesre pároljuk a vékony karikára vágott hagymát, majd kiszedjük és félretesszük. A köményt, kurkumát, koriandert és curryt a vajon egy-két percig pirítjuk, majd hozzáadjuk az apró kockára vágott paradicsomot és paprikát, megsózzuk, és kb. negyed óráig főzzük. Hozzákeverjük a kókuszos tejet, beletesszük a félbevágott tojásokat és további tíz percig főzzük.

Nant (joghurtos kenyérféle) vagy pirítóst, illetve gyümölcscsatnit (ízesítő) kínálunk hozzá.
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Mulan gyűjtése
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Kókuszos sült paprika

indiai előétel

	Hozzávalók:
	Egy-egy zöld, sárga és piros, vastag húsú paprika, 

5 dkg kókuszreszelék, 

két evőkanál szezámmag, 

5 dkg összetört (nem sózott) földimogyoró, 

3 kanál mazsola, 

egy citrom leve, 

1-2 kanál olaj, 

só.


 

A paprikát kimagozzuk, vékony csíkokra vágjuk, és az olajon megpirítjuk. Hozzákeverjük a többi hozzávalót, felengedjük egy deci vízzel, sózzuk, és lefedve, lassú tűzön kb. tíz perc alatt készre főzzük.

Pirítóssal tálaljuk.
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Mulan gyűjtése
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Húsos táska


(húsos samosa)
indiai előétel

	Hozzávalók:
a tésztához:
	20 dkg liszt, 

egy dl tej,

 só.

	a töltelékhez:
	25 dkg darált hús (lehet csirke, marha, bármilyen sovány hús), 

egy hagyma, 

egy hajában főtt krumpli, 

két kávéskanál curry, 

egy kávéskanál chili,

 só, 

bors, 

olaj, 

tojás a tészta megkenéséhez.


 

Két kanál olajban üvegesre pároljuk a hagymát, hozzátesszük a húst, megfűszerezzük, kevergetve megsütjük. Hozzákeverjük a meghámozott, összetört krumplit, és hagyjuk hűlni.

A hozzávalókból tésztát gyúrunk, vékonyra nyújtjuk, a legnagyobb fánkszaggatóval kiszaggatjuk. A lapok közepére teszünk egy-egy kanál tölteléket, szélüket megkenjük tojással, félbehajtjuk a tésztát, széleit jól összenyomkodjuk. Forró olajban kisütjük.

Kínáljunk hozzá valamilyen salátát vagy csatnit (gyümölcsös vagy zöldséges ízesítő).
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Mulan gyűjtése
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Csomagolt csirkeragu

Nem csak előételnek ajánlom, családunkban nagyon kedvelt vacsoraétel.

	Hozzávalók:
	Egy tyúk mellbőre egy darabban (vagy alufólia), 

egy-két csirke hája és belsőségei (szív, máj, zúza, tüdő, here, tojáskezdemény, lép), 

egy kevés kicsontozott hús (pl. a hát húsa, vagy egy darab mell).


 

A hájat, a tüdőt és a húst apró kockára, a szívet vékony karikákra, az alaposan megtisztított zúzát hajszálvékony szeletre vágjuk. A kiterített bőrön fészket készítünk a háj feléből, rárétegezzük a szív- és zúzaszeleteket, a tüdődarabokat Egészben ráfektetjük a májat és a többi belsőséget, tetejére tesszük a húst, és végül a maradék hájat. A bőrt összecsomagoljuk, serpenyőbe tesszük, fedő alatt (esetleg sütőben), lassú tűzön sütjük, míg a zsírját kiengedi, és az egész csomag szép pirosra sül. (Közben locsolgathatjuk a zsírjával). Kibontjuk, a májat és a bőrt kiemeljük, feldaraboljuk, a ragut (és esetleg a bőrfalatokat), ha szükséges, még sütjük egy kicsit, míg a tepertő is szépen megpirul.

Forrón, pirítóssal vagy friss kenyérrel tálaljuk. Tegyünk az asztalra sót, borsot, kínálhatunk hozzá tormát, ecetes tormát, savanyúságot.
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Hússzeletek bakonyi módra

A bakonyi sertésszelet (borda), pulyka- vagy csirkemell tulajdonképpen gombamártással készült párolt hússzelet.

 

	Hozzávalók:
4 személyre
	8 szelet hús (kivert sertésszelet, kicsontozott csirke- vagy pulykamell), 

30 dkg gomba, 

egy fej hagyma, 

néhány kanál zsiradék, 

2 dl tejszín vagy tejföl, 

egy csapott kanál liszt,

 pirospaprika, 

só, 

egy fél zöldpaprika, 

egy kis fej paradicsom (ha van),

 esetleg bor,

 ízlés szerint két-három szem borókabogyó, 

késhegynyi szerecsendió.


 

A finomra vágott hagymát a zsíron üvegesre pirítjuk, a hússzeleteket mindkét oldalán fehérre sütjük, majd hozzátesszük a vékonyra szeletelt gombát. Ha a levét elfőtte, megszórjuk pirospaprikával, és azonnal felengedjük egy kevés borral vagy húslével (persze vízzel is lehet - akkor tehetünk bele elmorzsolt leveskockát vagy egyéb ételízesítőt), fűszerezzük, beletesszük (egészben, hogy a kész pörköltből könnyen kiemelhessük) a paprikát és a paradicsomot, pároljuk, míg a hús megpuhul.

A hússzeleteket és a darabos ízesítőket kiszedjük, a liszttel és a tejszínnel a mártást behabarjuk, és a hússzeleteket visszatéve még egyszer az egészet összeforraljuk.

Bármilyen szokásos körettel adhatjuk, amivel egyébként a mártásos húsételeket szoktuk - de azért galuskával vagy zsemlyegombóccal az igazi. Kínálhatunk mellé könnyű zöldsalátát.
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Bújtatott csirke

Nagyon egyszerűen elkészíthető, de nagyon ízletes étel. Jó előre összeállíthatjuk, és akkor sem igényel állandó felügyeletet, amikor már a sütőben van.

Eredetileg római tálban készül, de használhatunk más lefedhető edényt, vagy a sütéshez letakarhatjuk alufóliával vagy sütőfóliával is

	Hozzávalók:
adagonként
	1 nagyobb csirke, vagy 80 dkg egyéb csirkehús, 

1,5 kg krumpli, 

20 dkg füstölt szalonna vékonyra szeletelve (legjobb előreszeleteltet venni), 

só ízlés szerint (vigyázat, a szalonna sós).


 

A krumplit hajában félig megfőzzük (kb. húsz perc), meghámozzuk és vékony karikára szeleteljük.

A megtisztított csirkét a szalonnabőrrel (vagy egy szelet szalonnával) bedörzsöljük, az egész csirkének a hasába is teszünk egy darab szalonnabőrt vagy szalonnát.

Egy akkora tűzálló tálat vagy tepsit, amelyben a csirke még éppen jól elfér, kibélelünk a szalonna felével és egy réteg krumplival. A csirkét erre az ágyra fektetjük, majd beborítjuk a maradék krumplival, letakarjuk a szalonnadarabokkal, és befedjük a tál fedőjével vagy alufóliával.

Mikróban vagy előmelegített sütőben sütjük közepes tűzön kb. 1 órát. Ha a csirke megpuhult, néhány percig még fedő nélkül süthetjük, hogy a felső szalonnaszeletek szépen megpiruljanak, vagy tálalás előtt a szalonnaszeleteket még megpiríthatjuk kissé.

A szalonnaszeleteket félretesszük, a csirkét óvatosan kiemeljük, majd - megfelelően feldarabolva - előmelegítet tál közepére tesszük, rárakjuk a szalonnaszeleteket, köré rendezzük a vele együtt sült krumplit. Díszíthetjük is a tálat zöldpetrezselyemmel, piros almahéjjal, stb.

Bármilyen savanyúság illik hozzá.
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Tavaszi csirke

(zöldhagymás)

	Hozzávalók:
adagonként
	20 dkg csirkehús (comb vagy mell), 

2-3 szál zöldhagyma,

 ízlés szerint só, 

a sütéshez olaj vagy zsír.


 

A felkarikázott zöldhagymát az olajon felhevítjük, hozzátesszük a megsózott csirkét és hirtelen átsütjük.

Rizzsel, krumplipürével, vagy pirított darával körítjük. Tálaláskor megszórhatjuk finomra vágott snidlinggel, vagy vékonyra karikázott hagymaszárral.
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Currys csirke

(paradicsommal és tejföllel)

	Hozzávalók:
adagonként
	20 dkg csirkehús (comb vagy mell), 

1 paradicsom, 

fél dl tejföl vagy tejszín, 

késhegynyi currypor,

 ízlés szerint só, 

olaj vagy zsír.


 

A húst a forró olajon megforgatjuk, hozzátesszük a feldarabolt paradicsomot. Megfűszerezzük, majd puhára pároljuk.

A húst kiszedjük, a mártást átpasszírozzuk, a tejföllel elkeverjük, a húsra öntve újra felforraljuk.

Rizzsel, galuskával, vagy újkrumplival tálalhatjuk.
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Töltött libacomb

almával, zöldpaprikával és paradicsommal

	Hozzávalók:
adagonként
	Egy nagyobb libacomb,

 fél alma, 

fél zöldpaprika,

 egy kisebb paradicsom, 

2-3 gomba, 

egy kanál szójamártás, 

egy kávéskanál mustár, 

só.


 

A libacombról a háj nagyját leszedjük, felkockázzuk, kisütjük. Az almát meghámozzuk, a többi zöldséggel együtt felkockázzuk, összekeverjük, megsózzuk, hozzákeverjük a mustárt. Ezt a keveréket töltjük a comb bőre alá, jól összetűzzük. Ha liba nagyon kövér, a bőrt bevagdossuk.

Saját zsírjában, a maradék zöldségkeveréket mellé téve, sütőben, közepes hőfokon sütjük, időnként saját levével locsolgatjuk. Ha szükséges, egy kevés zsírt vagy vizet adhatunk hozzá.

Krumplipürével vagy főtt krumplival tálaljuk.
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Abbahagyhatatlan csirke

	Hozzávalók:
	1 kg csirkemell, 

5 evőkanál liszt, 

1 teáskanál pirospaprika, 

1 mokkáskanál majoránna, 

1 mokkáskanál őrölt bors, 

1 teáskanál só,

 2 gerezd fokhagyma, 

késhegynyi őrölt kömény, 

10 dkg reszelt füstölt sajt, 

1 nagy fej vöröshagyma, 

2 dl tejföl, 

4 evőkanál vaj.


 

A megtisztított csirkét feldarabolom, megmosom. A lisztet a fűszerekkel és az apróra vágott fokhagymával összekeverem. A húsokat beleforgatom, és egy kivajazott tepsibe egymás mellé rakom. A megmaradt fűszeres lisztet a tetejére szórom. Rárakom a felkarikázott hagymát, megszórom reszelt sajttal, majd olajjal elkevert tejföllel leöntöm. tepsit alufóliával letakarom, előmelegített sütőben közepes lángon 50 percig sütöm. Utána leveszem a fóliát, hogy a teteje megpiruljon.

Vegyes körettel, vagy krumplipürével tálalom.
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Káposztás pulykamell

szabolcsi módra

	Hozzávalók:
	1 kg pulykamellfilé, 

70 dkg alma, 

1 kg savanyú káposzta, 

1 nagy fejvöröshagyma, 

1 pohár száraz fehér bor, 

3 evőkanál olaj, 

1 evőkanál vegeta, 

1 evőkanál kristálycukor,

 2 szem szegfűszeg,

 ízlés szerint só,

 bors.


 

A húst felszeletelem. A káposztát szükség szerint átmosom, cukorral, törött borssal fűszerezem, fedő alatt, saját levében félpuhára párolom.

Közben az almákat megmosom, kicsumázom, és felkarikázom. A hússzeletek mindkét oldalán forró margarinon hirtelen átsütöm. Nagy tepsibe terítem a párolt káposztát, szorosan ráhelyezem az átsütött hússzeleteket, meghintem vegetával, megborsozom, majd a hagyma- és almakarikákat elosztom rajta. Meghintem porrá őrölt szegfűszeggel, csipet cukorral és sóval, a fehér borral leöntöm. Alufóliával szorosan befedem.

Előmelegített, forró sütőben 1 1/2 órán keresztül közepes lángon párolom, végül a fóliát levéve erős lángom megpirítom.
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