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RECEPTEK



VADAS NYÚLGERINC ZSEMLEGOMBÓCCAL


(10 személyre)
	HOZZÁVALÓK: 
3 kg nyúlgerinc vagy comb, 

300 g füstöltszalonna, 

200 g zsír, 

200 g tisztított sárgarépa, 

200 g tisztított gyökér, 

200 g tisztított vöröshagyma, 

100 g liszt, 

50 g vaj,
2 db babérlevél, 

2 db citrom, 

7 dl tejföl, 

2 dl fehérbor, 

só, 

tárkony ecet, 

tárkony, 

mustár, 

cukor, 

őrölt bors, 

capribogyó, 

csontlé.
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	A nyulat részeire bontjuk, hártyázzuk, és hideg vízben alaposan megmossuk (ajánlatos a nyulat pár napig pácolni), tiszta ruhával leszárítjuk. A nyúlgerincet és a combot finom szalonnacsíkokkal megtűzdeljük, sózzuk, őrölt borssal ízesítjük. A vöröshagymát és a zöldségeket szeletekre vágjuk, és megfelelő nagyságú tepsibe tesszük, hozzáadjuk a babérlevelet, a szalonnabőrkét, majd ráhelyezzük a nyúlrészeket. Kevés olvasztott zsírral meglocsoljuk, közepes hőmérsékletű sütőbe tesszük. Sütés közben a nyúlrészeket megforgatjuk, és saját zsírjával meglocsoljuk. Ha félig puhára sült, a húsrészeket kiszedjük, megfelelő nagyságú edénybe helyezzük, fedővel letakarjuk, és félretesszük. A tepsiben levő zöldséget zsírjára pirítjuk, liszttel megszórjuk, és állandó keverés mellett lepirítjuk. Felengedjük csontlével, simára keverjük, és hozzáadjuk a tejfölt. Sózzuk, őrölt borssal, cukorral, citromlével, tárkonnyal, tárkonyecettel, mustárral és finomra vágott capribogyóval ízesítjük. Jól felforraljuk, és a félig sütött nyúlhoz adjuk, fedő alatt mérsékelt tűzön vagy sütőben puhára pároljuk. Ha megpuhult a hús, óvatosan kiszedjük, a mártást finom szűrszitán átszűrjük, újra ízesítjük, majd kevés vajat morzsolunk a tetejére. A nyúldarabokat tűzálló tálra helyezzük, meglocsoljuk a saját mártásával, hámozott és szeletekre vágott citrommal díszítjük, amelynek tetejére capribogyót teszünk, tejföllel meglocsoljuk, és forró 
zsemlegombóccal tálaljuk. A vadasnyúl mártásának középsűrűségűnek és teljesen simának kell lennie. Íze a tejföltől és a nyúl kellemes vadízétől, valamint a hozzá felhasznált fűszerektől pikáns, enyhén savanykás, tartalmas legyen.
FORRÁS: http://www.geocities.com/Heartland/Ranch/4117/vadak.htm





TŰZDELT ŐZÉRMÉK SZÉCHENYI MÓDRA


(10 személyre)
	HOZZÁVALÓK: 
3,5 kg őzgerinc, 

300 g füstölt szalonna, 

300 g étolaj, 

100 g vaj, 

400 g csirkemáj, 

400 g csiperkegomba, 

200 g hámozott mandula, 

100 g tisztított sárgarépa, 

100 g tisztított gyökér, 

50 g paradicsompüré, 

50 g liszt, 

1 db babérlevél, 

1 liter csontlé, 

3 dl soproni kékfrankos, 

1/2 cs petrezselyemzöld, 

10 adag szalmaburgonya, 

10 db áfonyával t. körte, 

só, őrölt bors, 

kakukkfű
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	Az őzgerinc csontjáról a húst éles késsel lefejtjük, megmossuk, tiszta ruhával leszárítjuk, és füstöltszalonna csíkokkal megtűzdeljük. Sózzuk, borsozzuk, kevés darált kakukkfűvel megszórjuk, edénybe tesszük, olajat öntünk rá, és 1-2 napig hűtőszekrényben érleljük. A visszamaradt őzgerinc csontot nagyobb darabokra vágjuk, megfelelő edénybe helyezzük, kevés olajat öntünk alá, majd sütőbe tesszük és megpirítjuk. Amikor a csont enyhén megpirult, szeletekre vágott tisztított sárgarépát, gyökeret, vöröshagymát adunk hozzá, kevés paradicsompürét, és tovább pirítjuk. Megszórjuk kevés liszttel, csontlével felengedjük, sózzuk, fűszerezzük, babérlevelet adunk hozzá, két és fél, három óra hosszáig főzzük, ezután szűrszitán átszűrjük. Hozzáadjuk a vörösbort, és beforraljuk. A csirkemájat kockákra vágjuk, és leforrázzuk. A gombát megmossuk, kockára vágjuk, a megtisztított mandulát éles késsel metéltre vágjuk. Serpenyőben vajat olvasztunk, hozzáadjuk a kockára vágott gombát, a csirkemájat és a metéltre vágott mandulát. Fűszerezzük, és finomra vágott petrezselyemzölddel meghintjük. Tovább pirítjuk, és a leszűrt mártáshoz tesszük hozzá. Serpenyőben olajat hevítünk, és a
felszeletelt előkészített tűzdelt őzérméket angolosra sütjük. Tűzálló edénybe helyezzük, bevonjuk az elkészített raguval. Frissen sütött szalmaburgonyával és vörösborban párolt, áfonyával töltött körtével tálaljuk, tetejére finomravágott petrezselyemzöldet rakunk. Köretnek párolt rizst, burgonya krokettet vagy házi tarhonyát is adhatunk.
FORRÁS: http://www.geocities.com/Heartland/Ranch/4117/vadak.htm


EGY RÉGI RECEPT



SZALONKA ÉS SZALONKA-BÉL

A szalonka egyike a legkedveltebb vadmadaraknak; majd minden vidéken található, mert sok van. Kizárólag ősszel és tavasszal vadászszák. Egy tál pecsenyéhez sok kell belőle, mert apró és sülés közben nagyon összeesik. 

A szalonkákat tolluktól szépen tisztítsuk meg, forrázzuk le vízzel, minden legcsekélyebb tolltokot jól szedjünk ki belőle, de úgy, hogy a gyönge bõrét valamiképpen le ne rántsuk. A melle alatt vágjuk fel, és a belét szedjük ki. A szalonka belét gondosan kezeljük, mert ezt sokan kitűnő ételnek tartják. Tehát ilyenformán járjunk el a készítésnél. A máját vegyük le a bélről; figyelemmel nézzük meg, hogy hol van a hosszú, vékony, kövér kinézésű fehér mája, amelyet szintén le kell szedni az élettartó bélről. A zúzát, máját, fehér máját mossuk jól meg és tegyük deszkára; a többi belét dobjuk el. A deszkán lévőt vagdaljuk jól össze, tegyünk bele igen kevés borsot, sót és vereshagymát. Egy kis lábasba tegyünk egy kávés-kanál zsírt, mely, ha forró, a bél vagdalékot tegyük belé; pár percig forraljuk fel, aztán tegyünk közé egy bádogkanál zsemlye morzsát; ezzel is melegítsük jól fel; végre tegyünk e keverékbe három kanál hús-levet, azután vegyük le a tűztől. 

Tálaláskor kenjük apró, zsírban pirított kenyér- vagy zsemlye-szeletekre. Miután a bél készítésével megvagyunk, a szalonkákat sózzuk meg s kötözzük be cérnával vékony, széles fehér szalonna szeletekkel, úgy, hogy lehetőleg mindenütt belepje a madarat a szalonna-szelet. Tegyük tepsibe, öntsünk alá annyi kanál ecetet a hány a madár; továbbá néhány szemnyi fürtborsot, egy pár szemnyi tört szegfűszeget, kevés apróra vágott vereshagymát és ezekkel süssük meg; eközben többször forgassuk és a levével locsoljuk mindaddig, a míg gyönge piros lesz a madár. 

Ha készen van, szedjük le róla és vagdaljuk fel a madarakat; rakjuk hosszú tálba, a levet szűrjük reá és a tál körül tegyük a belével megkent, pirított kenyereket és a szalonna-szeletkéket.”

ÜNNEPI ÉTELAJÁNLATOK

Néhány új és régi receptválogatás az ünnepi asztalra, hogy a finom ételekkel hozzájáruljunk
a szeretet ünnepének meghittségéhez, fényének emeléséhez.
	ÜNNEPI ÉTELAJÁNLAT (1.)

Hubertus koktél 

Savanyú fácán leves 

Koronás szarvas-vesepecsenye 

Egri bikavér 

Erdei gyümölcshab 

Torta, sütemény, beigli ízlés szerint 

Tokaji aszú
	Hubertus koktél

Hubertus likőr és narancslé 1:1 arányú keveréke. Díszítés: a pohár szélét kevés likőrrel megnedvesítjük, kristálycukorba mártjuk. Beletöltjük a koktélt, szélére citrom- és narancskarika.

Savanyú fácánleves

Hozzávalók: 

2 fácán melle, 

10 dkg sárgarépa, 

10 dkg petrezselyemgyökér, 

zellerzöld, 

tárkonyzöld, 

babérlevél, 

só, 

bors, 

2 kanál liszt, 

1 kanál vaj,

 3 dl tejföl, 

1 tojás,

 3 dl tej, 

citromlé.

A fácánmelleket kicsontozzuk, apró kockára vágva kb. 2 liter vízben feltesszük főni. Hozzáadjuk a szintén kockára vágott zöldségeket, sót, borsot, babérlevelet. Lassú tűznél puhára főzzük. Vajból, lisztből világos rántást készítünk, felengedjük a tejjel , berántjuk vele a levest. Ízesítjük az apróra vágott zeller- és tárkonyzölddel. 1 tojást elkeverünk a tejföllel és ezzel dúsítjuk a levest. Mégegyszer összeforraljuk és citromlével ízesítjük. Főzhetünk bele egy tojásból készített csipetkét.

Koronás szarvas-vesepecsenye

Hozzávalók:

 1 db szarvas-vesepecsenye, 

20 dkg füstölt szalonna, 

1 nagy fej vöröshagyma, 

só,

 pirospaprika, 

5 dkg vaj,

 zsemlye szeletek.

A húsból ujjnyi vastag szeleteket vágunk, három vágást ejtünk rajta. A szalonnaszeleteket bevagdaljuk és hirtelen tarajosra sütjük. A két szélső nyílásba az elősütött szalonnaszeletet szúrjunk, a középsőbe nyers hagymakarikákat. Sóval és piros paprikával bedörzsöljük és egy órát állni hagyjuk. A vajat felforrósítjuk, a szeletek mindkét oldalát 4-4 percig sütjük. A tálat pirított zsemlyeszeletekkel borítjuk, mindegyikre egy szelet húst állítunk, középre gombamártást készítünk. Forrón kínáljuk.

Erdei gyümölcshab

Hozzávalók: 

20 dkg vadgyümölcs (áfonya, erdei szeder stb.) 

2 kanál cukor, 

1 vaníliás cukor, 

2 tojás fehérje,

 díszítésre tejszínhab,

 egész szem gyümölcs.

A vadgyümölcsből néhány szemet félreteszünk, a többit turmixban pépesre keverjük. Adunk hozzá cukrot, vaníliás cukrot és 2 tojás fehérjét. Gyors fordulaton kemény habbá keverjük. Jól behűtve poharakba adagoljuk, tejszínhabbal néhány egész szem gyümölccsel díszítve kínáljuk




	ÜNNEPI ÉTELAJÁNLAT (2.)

Mézes pálinka 

Gyömbéres fácán leves 

Őzcímer vörösboros lében 

Vadászfagylalt 

Boros piskóta vagy más édesség 

Pezsgő vagy a főzéshez használt karakteres vörösbor
	Mézes pálinka

4,5 dl valódi gyümölcspálinka, 

1 dl méz, 

1 citrom reszelt héja, 

egy kis darab fahéj, 

néhány szegfűszeg, 

késhegynyi őrölt gyömbér.


Minden hozzávalót egy kb. 7 dl-es üvegbe töltünk. Vizet forralunk és beleállítjuk az üveget. Addig tartjuk benne, míg a méz feloldódik, közben többször felrázzuk. Szobahõmérsékleten tartjuk és kb. 1 hétig naponta felrázzuk. Ezután fogyasztható. Érdemes már most elkészíteni, hogy az ízek megfelelően összeérjenek.

Gyömbéres fácánleves


1 egész fácánból, zöldségekkel a szokásos módon húslevest készítünk. A főzés végén 3 cm-es friss gyömbért reszelünk bele, ezzel főzzük még 10 percig. A levest átszűrjük és a feldarabolt hússal kínáljuk. Csigatésztát főzünk bele. A friss gyömbértől nagyon különleges ízű levest kapunk.

Őzcímer vörösboros lében

HOZZÁVALÓK: 

1 kg őzcímer (a comb felső része), 

15 dkg füstölt szalonna, 

5 dkg vaj, 

2 db sárgarépa, 

2 db gyökér, 

1 fej vöröshagyma, 

3 pohár vörösbor, 

2 pohár víz, 

1 kanál liszt, 

1 dl tejföl, 

1 citrom héja és leve, 

só, 

cukor.

A szalonnával megtűzdelt húst a karikára vágott zöldségekkel és hagymával együtt vajon megpirítjuk. Vörösborral felengedve citromhéjjal ízesítjük, a vizet is hozzáadva, puhára főzzük. Ha a hús megpuhult, kivesszük a léből, de melegen tartjuk. A zöldségeket összeturmixoljuk, liszttel kevert tejföllel besűrítjük. Citromlével, cukorral, kevés főzőlével ízesítjük, jól összeforraljuk. A pihentetett húst felszeleteljük és a mártással leöntve, burgonyagombóccal tálaljuk.

Vadászfagylalt

Nagyméretű kelyhekbe vaníliafagylaltot adagolunk. Körberakjuk tetszés szerinti vadgyümölccsel, ami lehet befőtt vagy fagyasztott gyümölcs. Tetejére tejszínhabot teszünk, ezt meglocsoljuk tejszínnel higított unicummal. Zöld fenyőtűvel díszítjük.

Boros piskóta

Hagyományos piskótát sütünk vagy tortalapot vásárolunk.


1 csomag vanília- vagy tejszínízű pudingot az előírás szerint felfőzünk, ízesítésnek hozzákeverünk 1/2 dl édes fehérbort.
A piskótalapot két részbe vágjuk és megkenjük a krémmel.
1 dl édes vörösbort 2 kanál cukorral, egész fahéjjal és szegfűszeggel felforralunk utána lehűtjük, majd leszűrjük a fűszereket. A bort óvatosan a piskóta felső lapjára locsoljuk, egyenletesen átitatjuk. Vigyázat ne locsoljuk túl, csak a felső réteg ázzon át! Felhasználásig hűtőben tartjuk.
Tetején tejszínhabbal kínáljuk.




FÁCÁN

	Fácán Jutka módján

HOZZÁVALÓK: 


2 fácán melle és combja, 

só,

 szemes bors, 

ízlés szerint, 

3 db sárgarépa, 

1 db gyökér, 

1 db zellergumó, 

zeller levél, 

15 dkg zöldborsó, 

1 nagy fej vöröshagyma,

1-2 kelkáposztalevél, 

2 dl tejföl, 

2 kanál liszt, 

1 kanál mustár, 

fél tubus tejszínes krémsajt, szerecsendió,

 só, 

15-20 dkg kemény sajt reszelve,

 5 dkg vaj.
	A fácánokat megtisztítjuk, részeire bontva kb. 2 liter vízbe tesszük főzni. Fűszerezzük sóval, szemes borssal. Mikor a habját feldobta lehabozzuk. Hozzáadjuk a leveszöldségeket, a sárgarépát, gyökeret, zellergumót és a levelét, zöldborsót, vöröshagymát, kelkáposzta levelet. Addig főzzük, míg a hús majdnem megpuhul és a csontról le lehet fejteni. Ekkorra már a zöldségek is puhák. A levest leszűrjük és csigatésztával kínáljuk majd. A húst lefejtjük a csontról és tepsibe vagy tűzálló edénybe rendezzük. A leszűrt zöldségeket botmixerrel pépesre zúzzuk. Hozzákeverünk 2 dl tejfölt és 2 kanál lisztet. Ízesítjük kevés mustárral, krémsajttal, szerecsendióval, ha szükséges utánsózzuk és a főtt fácánhús tetejére simítjuk, beborítjuk jó vastagon reszelt sajttal, tetejére vajdarabkákat teszünk. Előmelegített sütőben 25-30 percig sütjük, míg a sajt szép arany sárga nem lesz. Párolt rizzsel vagy sült burgonyával nagyon finom.


ŐZ

	Marinált őzgida 

HOZZÁVALÓK:


60 dkg fiatal gidahús, 

2 dl olaj, 

1 dl fehérbor, 

só, 

őrölt fehérbors, 

1 csomag friss tárkony, 

néhány szál friss borsmenta, 

1 fej vöröshagyma, 

10 dkg sütőmargarin, 

10 dkg liszt.
	Az előkészített húst felszeleteljük és gyengén kiklopfoljuk. Mártásos pácot készítünk. Kevés olajban elkeverjük a bort, sót, borsot, reszelt vöröshagymát, apróra vágott tárkonyt és borsmentát. Ezzel a keverékkel bekenjük a szeletek mindkét oldalát és mély tálba egymásra rendezzük. Leöntjük a maradék olajjal és néhány napig hűtőben érleljük. (Hosszabb ideig is pácolhatjuk, ha ez egészet lefagyasztjuk.) 
Érlelés után kiszedjük a pácból a szeleteket, lisztbe forgatjuk és forró margarinban kisütjük. A frissen sült szeleteket hasábburgonyával és zöldsalátával azonnal tálaljuk. Külön edényben kínálunk még hozzá tárkonnyal ízesített tartármártást. 
Könnyű, félédes fehérbor illik hozzá.




	Tiroli őzragu diógombóccal

HOZZÁVALÓK:


75 dkg őzcomb, 

5 dkg vaj, 

2 fej gyöngyhagyma vagy vöröshagyma, 

2,5 dl száraz vörösbor, 

só, 

bors, 

1 kanál paradicsompüré, 

20 dkg mélyhűtött erdei szeder, 1-2 babérlevél, 

1 kanál méz, 

rozmaring, 

kakukkfű, 

2 kanál tejföl.


Diógombóc: 

10 dkg őrölt dió, 

kevés petrezselyemlevél, 

2 tojás, 

10 dkg zsemlemorzsa, 

2-3 evőkanál tejszín, 

só, 

bors.
	A hártyáitól megtisztított húst apró kockára vágjuk és a vajon megpirítjuk. Hozzáadjuk az apróra vágott hagymát, a szeder felét, felöntjük a bor felével és 15 percig pároljuk. Ekkor keverjük hozzá a paradicsompürét, sózzuk, borsozzuk, és fedő alatt 60 percig pároljuk. Közben adagoljuk a fűszereket, babérleveleket, rozmaringot, kakukkfüvet. Az utolsó 10 percben adjuk hozzá a maradék bort, tejfölt, mézet, legvégül a szeder maradékát. Készre főzzük, de vigyázzunk, a szeder utolsó adagja egészben maradjon.
Diógombóc: Összekeverjük a hozzávalókat, sózzuk, borsozzuk, tejszín hozzáadásával közepes keménységű masszát készítünk. Vizes kézzel tojás nagyságú gombócokat formázunk, sós vízben kifőzzük. 
A ragut és a gombócokat tányérra halmozzuk és a főzéshez használt borral kínáljuk.




	Palóc vadleves

HOZZÁVALÓK:


40 dkg őzhús vegyesen, 

10 dkg füstölt szalonna, 

1 fej lilahagyma, 

1 evőkanál liszt, 

1 evőkanál pirospaprika, 

kb. 2 l hideg víz, 

só, 

őrölt bors, 

majoránna ízlés szerint, 1 csomag petrezselyemzöld, 

15 dkg zöldbab, 

15 dkg burgonya, 

kb. 2 dl tejföl
	Kiolvasztjuk az apróra vágott szalonnát és a zsiradékján megpirítjuk a szálasra vágott hagymát. Megszórjuk az 1 kanál liszttel, kicsit pirítjuk, majd az 1 kanál paprikával hozzáadjuk a kis darabokra vágott húst és kevergetjük, vigyázva, hogy a paprika le ne égjen, mert akkor keserű lesz. Végül felengedjük a hideg vízzel, ízesítjük sóval, őrölt borssal, majorannával, apróra vágott petrezselyemzölddel.
Miután a hús már majdnem puha, beletesszük a feldarabolt zöldbabot és a kockára vágott burgonyát, majd készre főzzük. A végén belekeverjük a tejfölt, de lehet később is, amikor kiszedtük a levest a tányérba, akkor adni a tetejére egy kanállal. Utána túrós buktát és savanykás fehérbort kínálunk (pl. Cserszegi fűszerest vagy Irsai Olivért).




	Mustáros tejfeles őzpörkölt

HOZZÁVALÓK: 


80 dkg vegyes őzhús (belsőségek is), 

kevés zsiradék, 

3 fej vörös hagyma, 

2 gerezd fokhagyma, pirospaprika, 

fekete szemes bors (10 db), csípős paprika 

(ízlés szerint, el is maradhat), paradicsom (1 db vagy püré) 

1-2 zöldpaprika, 

csipet őrölt kömény, 

1 evőkanál mustár, 

1 pohár tejföl, 

só.
	A húst nagyobb kockákra vágjuk, sós vízben körülbelül fél óráig abároljuk, majd hideg vízzel leöblítjük. A bográcsban felolvasztott zsírra rátesszük a vörös hagymát, de a fokhagymát is vele együtt pároljuk (nem sütjük). Tehetünk rá egy kis sót, hogy a leve hamarabb kijöjjön. A pirospaprikát és a húst beletesszük majd felengedjük vízzel. Minden fűszert beleteszünk és gyakori kevergetés mellett puhára főzzük. Mielőtt elkészül a tejfölt és a mustárt is belekeverjük, utólag delikáttal ízesítjük. Galuskával vagy főtt burgonyával kínáljuk.






	Tavasz illatú őzcomb

HOZZÁVALÓK: 


1 kg őzcomb, 

30 dkg gomba, 

3-4 szál újhagyma szárával, 

2 db fehér színű csöves paprika, 20 dkg friss zöldborsó, 

1 csomag petrezselyem zöldje, só, 

bors, 

őrölt szerecsendió, 

1 dl olaj, 

10 dkg füstölt szalonna.
	A lehártyázott combot tepsibe téve sózzuk, borsozzuk és reszelt szerecsendióval meghintjük. Mellétesszük az egész gombákat, a zöldborsót, az apróra vágott zöldpaprikát, petrezselyem levelét. A füstölt szalonnát apró kockára vágva a hús tetejére szórjuk, 1 dl olaj és 2-3 dl víz keverékét öntjük alá. Fóliával befedve kb. 2 órán keresztül lassú tűznél pároljuk. Ha már megpuhult a hús (hústűvel megszúrva ellenőrizzük), az egészet zsiradékjára pirítjuk. Tálaláskor felszeleteljük a combot, körétesszük a vele párolt zöldségeket, meglocsoljuk a fűszeres lével. Vajas burgonyapürével és kapros fejessalátával kínáljuk




	Zöldséges vadrollni bazsalikommártásban

HOZZÁVALÓK: 


50 dkg őzcomb, 

só, 

törött bors, 

kevés mustár, 

2 fej hagyma, 

10 dkg füstölt szalonna, 

1 sárgarépa, 

1 fehérrépa,

10 dkg zöldborsó, 

1 kanál vaj ,

1 dl olaj, 

1 csomag bazsalikom, 

2 kanál liszt, 

1 dl tej, 

2 kanál tejszín.
	A húst felszeleteljük, szép vékonyra kiklopfoljuk és mindkét oldalát sózzuk, borsozzuk. Az apróra vágott hagymát, sárgarépát, fehérrépát, borsót a vajon félpuhára pároljuk majd összekeverjük a mustárral és minden szeletre teszünk belőle. Feltekerjük és cérnával átkötjük. A füstölt szalonnát csíkokra vágjuk és a szeletek köré tekerjük. A másik hagymát kevés olajban üvegesre pirítjuk, ebbe tesszük a húsrollnikat. Kevés vizet aláöntve puhára pároljuk. A kész rollnikat kiszedjük, a cérnát lebontjuk róla. A megmaradt levet a két kanál liszttel besűrítjük, tejjel felengedve, bazsalikommal ízesítve jól összeforraljuk. Végül a tejszínt is belekeverjük, de ezután már nem forraljuk. A húsokat visszarakjuk a mártásba és sült burgonyával vagy krokettel tálaljuk




SZARVAS

	Brokkolis szarvasgulyás

HOZZÁVALÓK:


1 kg szarvashús (bármelyik csont nélküli részét felhasználhatjuk) 

5 dkg zsiradék, 

1 nagy fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 

1 kanál pirospaprika, 

só, 

köménymag (egész), 

majoránna ízlés szerint, 

30 dkg brokkoli, 

40 dkg burgonya, 

1 csokor friss bazsalikom, 

1 kanál liszt, 

3 dl tejföl.


Csipetke: 

1 tojás, 

2 kanál liszt.
	A húst jól megmossuk és apró kockára vágjuk. A zsiradékot felforrósítjuk és megpirítjuk benne az apróra vágott vöröshagymát, fokhagymát. Hozzáadjuk a pirospaprikát, majoránnát, egész köményt, őrölt borsot, végül a húst. Állandó keverés mellett pirítjuk, majd felengedjük annyi hideg vízzel, amennyi ellepi. Sóval ízesítjük és fedő alatt puhára pároljuk. Mikor a hús már majdnem puha, hozzáadjuk a kockára vágott burgonyát, a rózsáira szedett brokkolit, az aprított friss bazsalikomlevelet és készre főzzük. Elkészültekor 3 dl tejföl és 1 kanál liszt keverékével behabarjuk. Végül 1 tojásból és 2 kanál lisztből csipetkét készítünk és a kész gulyáshoz adjuk. Aki hosszabb lével szereti az elején több vizet töltsön hozzá. Forrón tálaljuk. 




	Libamájjal rakott vadtorta

HOZZÁVALÓK:


Személyenként 2 szelet fiatal szarvasgerinc, 

5 dkg érett libamáj, 

Kevés piros és zöld őrölt bors, só, 

1 dl fehérbor, 

1 evőkanál vaj.

Zöldségek a körethez: 

sárgarépa, 

cukkini, 

brokkoli, 

vaj,



MÁRTÁS: 

1 kis fej lilahagyma, 

2-3 babérlevél, 

1 csokor friss kakukkfû, 

1 dl vörösbor.
	A szarvasgerincet kicsontozzuk, ujjnyi vastag szeletekre vágjuk, kiklopfoljuk és sóval, piros és zöld borssal fűszerezzük. Forró vajon a hússzeletek mindkét oldalát pirosra sütjük, a libamájszeleteket a hús zsiradékjában hirtelen átpirítjuk. Két hússzelet közé tesszük a májszeletet és a sorok között újra fűszerezzük. Fehér cérnával összekötjük, mint egy csomagot, hogy szét ne csússzon. A maradék zsiradékba tesszük a csomagot, és a fehérbort aláöntve sütőben sütjük. A hús minőségétől függően ez 30-50 perc. A megpuhult húst kivesszük a zsiradékból és melegen tartva pihentetjük. Ezután elkészítjük a mártást. A forró, sült zsiradékot apróra vágott lilahagymával, babérlevéllel, kakukkfűvel ízesítjük, felöntjük vörösborral, majd addig forraljuk, amíg sűrűsödni kezd. Átpaszírozzuk és mégegyszer jól felforraljuk. Különböző színű zöldségeket előkészítünk a köretnek. Hámozókéssel hosszú csíkokat vágunk a sárgarépából, cukkíniből, vékonyra vágjuk a brokkolit. Forró, sós vízben blansírozzuk majd hideg vízzel leöblítjük, hogy élénk színe megmaradjon, végül forró vajon átforgatjuk. A melegen tartott húsról leszedjük a cérnát, kettévágjuk, mint a tortaszeletet és mellérendezzük a blansírozott zöldségeket, végül leöntjük a mártással. 
Körítésnek apró burgonyákat sütünk ki olajban, a maradék mártást külön edényben tálaljuk. 




	Szarvas nyelve pácolva

HOZZÁVALÓK:


2 db szarvasnyelv, 

1 kávéskanál salétromsó, 

1 evőkanál konyhasó, 

kevés őrölt fehér bors, 

őrölt koriander.


PÁCLÉ: 


l víz, 

2 dl ecet, 

2-3 babérlevél, 

pár szem egész fekete bors, 

1 fej hagyma, 

1 db sárgarépa, 

1 db gyökér, 

1 kis zeller, 

2 evőkanál zsír vagy olaj, 

1 fej vöröshagyma, 

3 gerezd fokhagyma (a sütéshez)
	A szarvasnyelvet leforrázzuk, a bõrét lehúzzuk, lekaparjuk. Összekeverjük a fűszereket, az 1 kanál salétromsót, a konyhasót, őrölt fehérborsot, őrölt koriandert. Ezzel a keverékkel dörzsöljük be a nyelvet, majd hűvös helyen pár órát állni hagyjuk. 3 liter vízbe teszünk 2 dl ecetet, 2-3 babérlevelet, pár szem fekete borsot, 1 fej hagymát karikára vágva, a sárgarépát, gyökeret, zellert aprítva és jól összeforraljuk, és forrón a nyelvre öntjük. Ebben a lében hagyjuk kihűlni és hűtőszekrényben érleljük 4-5 napig. 
Egy edénybe zsiradékot forrósítunk. A lecsöpögtetett nyelvet minden oldalán megpirítjuk, melléadva az apróra vágott vörös- és fokhagymát. A páclevet leszűrjük és a nyelvhez adunk annyit amennyi ellepi. Jó puhára főzzük. Ha még szükséges, a páclevet pótoljuk. Mikor megfőtt , nagyon sokoldalúan használhatjuk. Hidegtálra szeletelve, francia saláta alapra aszpikban, hússalátának stb. Megfüstölve sokáig eltartható.




	Paradicsomos
szarvastekercs

HOZZÁVALÓK: 


Kb. 60-70 dkg szarvascomb, 

só, 25 dkg húsos császárszalonna, 

1 fej vöröshagyma, 

kevés őrölt bors, 

1/2 csokor friss zellerzöld, 2 evőkanál paradicsomsűrítmény.


SÜTÉSHEZ:


1 fej vöröshagyma, 

1 dl olaj.


MÁRTÁS:


A visszamaradt zsiradék, 

2 kanál liszt, 

1/2 csomag zellerzöld,
3-4 dl paradicsomlé, 

cukor, 

ételízesítő.
	A szarvascombot 8 egyforma szeletre vágjuk, húsverővel szép vékonyra lapítjuk, sózzuk. A húsos császárszalonnát húsdarálón ledaráljuk, 1 fej vöröshagymát belereszelünk, kevés őrölt borssal, 1/2 csokor aprított zellerzölddel és 2 evőkanál sűrű paradicsompürével összekeverjük. Ezzel a keverékkel megkenjük a hússzeleteket, összegöngyöljük és cérnával körbetekerjük. 1 fej aprított vöröshagymát 1 dl olajon világos színűre dinsztelünk, beletesszük a tekercseket, kevés vizet aláöntve, fedő alatt puhára pároljuk, majd pirosra sütjük. Az elpárolgott vizet pótoljuk. A kész tekercseket kiszedjük és tálalásig melegen tartjuk. A visszamaradt zsiradékba keverünk 2 kanál lisztet, megpirítjuk, megszórjuk aprított zellerzölddel, felöntjük a paradicsomlével. Ízesítjük kevés cukorral, ételízesítővel és sűrűre forraljuk. A tekercsekről eltávolítjuk a kötözőt, vajas burgonyával és a paradicsommártással kínáljuk.




VADDISZNÓ

	Borzas vaddisznószelet

HOZZÁVALÓK:


8 szelet vaddisznókaraj, 

só, 

2 tojás, 

15 dkg liszt a palacsintához, 

3 dl tej, 

2 nagyobb burgonya reszelve, őrölt fehér bors, 

szerecsendió, 

10 dkg liszt, 

reszelt sajt. 


MÁRTÁS: 


2 dl tejföl, 

2 gerezd fokhagyma, 

őrölt fehér bors, 

delikát ételízesítő.
	A karajt felszeleteljük, húsverővel kissé ellapítjuk és besózzuk. Tojásból, lisztből, tej hozzáadásával sűrű palacsintatésztát készítünk, amelybe nyers reszelt burgonyát teszünk. Ízesítjük sóval, borssal, őrölt szerecsendióval. A hússzeleteket lisztbe majd a palacsintatésztába mártjuk, és forró olajban szép pirosra sütjük. Még forrón megszórjuk reszelt sajttal, melléadunk tejfölmártást. A tejfölbe keverünk 2 gerezd fokhagymát, amit nyomón átpréselünk, fehérborssal, delikáttal ízesítjük. 
Zöld salátával vagy párolt zöldséggel tálaljuk.




	Sárgadinnyés vadmalac

HOZZÁVALÓK: 


Személyenként 

3 szelet malacborda, 

1 közepes nagyságú ananász, sárgadinnye, 

2 evőkanál mustár, 

2 gerezd fokhagyma, 

1 evőkanál balzsamecet, 

1 evőkanál citromlé, 

5 dkg porcukor, 

1/2 pohár tejföl, 

kevés őrölt szerecsendió, 

csipet őrölt fahéj, 

só és olaj a sütéshez.
	A húst felszeleteljük, gyengén kiklopfoljuk. Az olajat felforrósítjuk és a hús mindkét oldalát néhány perc alatt pirosra sütjük. Közben összekeverjük a fűszereket (a tejföl kivételével) a fokhagymát összezúzzuk és a többi hozzávalóval jól elkeverjük. A sült szeleteket a sütőedény alján elrendezzük és a fűszeres keveréket ráöntjük. Lassú tűzön, lefedve puhára pároljuk. A szeleteket kiszedjük és melegen tartjuk. A sárgadinnye húsából kiszúró vagy kávéskanál segítségével kis gömböket formázunk, ezeket beletesszük a húsmártásába. A leeső darabkákat összeturmixoljuk és azt is hozzáadjuk majd kb. 2-3 percig forraljuk. Ekkor ízesítjük tejföllel és egy kevés fahéjjal. A mártást a húsra öntjük, a maradék dinnyét kis szeletekben mellétesszük. 
Burgonyakrokettel tálaljuk, utána édeskés fehérbort kínálunk (pl. Badacsonyi szürkebarát).




VADKACSA

	Ipolyparti vadkacsamell töltve

HOZZÁVALÓK: 


2 db vadkacsamell, 

só, 

2 db zsemle, 

tej az áztatáshoz, 

10 dkg pulykamell-hús, 

5 dkg füstölt szalonna, 

5 dkg gomba, 

2 db kacsamáj, 

2 db főtt tojás, 

1 cső piros színű paprika, 

1 fej vöröshagyma, 

bors, 

majoranna, 

őrölt rozmaring, 

1 csipet petrezselyemzöld,

2 egész tojás nyersen, 

10 dkg vaj.
	A kacsamelleket besózzuk, a bõr alatt felszúrjuk (helyet készítve a tölteléknek) majd félretesszük. Időközben a töltelékhez sós tejbe zsemlét áztatunk. A pulykamellet aprólyukú darálón ledaráljuk. A szalonnát kockára vágva kisütjük. A gombát, májat, főtt tojást, pirospaprikát apróra vágjuk. A szalonna zsírján megpirítjuk a reszelt hagymát, majd a többi hozzávalót is belekeverjük. Együtt rövid ideig pároljuk. Fűszerezzük a borssal, majorannával rozmaringgal, petrezselyemzölddel és egy kevés sóval – a szalonnától függően. Hozzáadjuk a kicsavart zsemlét, a darált húst és 2 nyers tojást. Az egészet jól elkeverjük és a felszúrt bõr alá töltjük. Tepsibe téve leöntjük a forró vajjal és fóliával lefedve lassan pároljuk, utána pirosra sütjük, miközben levével locsoljuk.
Tálalásnál lefejtjük a csontról, óvatosan szeleteljük.
Köretnek párolt gyümölcsöt – almát, szilvát – és párolt káposztát adunk. Félédes pezsgővel kínáljuk a vendéget.




	Piros kacsák mandarinos káposztával

HOZZÁVALÓK: 


2 db vadkacsa, 

só, 

bors, 

kakukkfű,

1 kanál méz, 

1 mandarin leve, 

4 egész mandarin, 

2 kanál liszt, 

1 kg vöröskáposzta,

1 fej lilahagyma,

1 kanál vaj, 

1 dl vörösbor, n

néhány szegfűszeg, 

húsleves.
	A megtisztított kacsákat kívül-belül sózzuk, borsozzuk.
A belsejükbe kakukkfüvet teszünk, kevés levest aláöntve, fóliával lefedve kb. 1 órát sütjük, közben saját levével locsoljuk. A sütés vége előtt 10 perccel elkeverjük a mézet meleg vízzel, ezzel megkenjük a kacsákat és piros- ropogósra sütjük. Az elkészült kacsákat kivesszük a léből és melegen tálalásig tartjuk. A levet átszűrjük, két kanál liszttel besűrítjük, ízesítjük mandarinlével, sóval, borssal, kakukkfűvel, végül pár darab kockára vágott mandarint teszünk bele. A káposztát vékonyra vágjuk, sós-ecetes vízben 30 percig érleljük. A hagymát szálasra vágjuk, vajon megdinszteljük, majd hozzáadjuk a kinyomott káposztát. Felöntjük borral, szegfűszeggel és borssal ízesítjük majd puhára pároljuk. Meghámozunk 3 db mandarint, kockára vágva a kész káposztához adjuk, a káposztát mandarin levével ízesítjük.
Tálalásnál a kacsát feldaraboljuk. Köretnek héjában főtt apró burgonyát vajon átforgatunk, majd a káposztával körberakva kínáljuk. Külön edényben a mártást és mandarinszeleteket adunk mellé.


EGYÉB RECEPTEK



VADHÚSBÓL KÉSZÜLT ÉTELEK

PÁCOLÁS
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VADÁSZPECSENYE

[image: image7.png]





FOGOLY KELKÁPOSZTÁBAN
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NYÚL PÁCOLVA
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ŐZGERINC ANGOLOSAN

BODROGI GYULA VADDISZNÓPÖRKÖLTJE
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TIHANYI VADDISZNÓRAGU
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SZARVASHÚS POLGÁRI MÓDON
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VADDISZNÓHÚS VÖRÖS BORRAL

[image: image13.png]





TÖLTÖTT FÁCÁN
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VADLEVES
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SZARAS VAGY ŐZ GULYÁS
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ŐZCÍMERBŐL VAGDALT
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SZARVASHÚS BARNA MARTALÉKBAN VÉRREL
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