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	Tepsis krumpli Frank módra 
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Hozzávalók 4 személyre:

75 dkg tisztított burgonya,
25 dkg STIFOLDER,
25 dkg PARTY FÓLIÁS SONKA a DÉLHÚS-tól,
2 nagy fej vöröshagyma,
3 zöldpaprika,
3 dl tejföl,
10 dkg reszelt rokfort (vagy egyéb csípős ízű sajt),
1-1 evőkanál liszt, vegeta és piros fűszerpaprika,
1 mokkáskanál törött fekete bors, 

a tepsihez olaj és zsemlemorzsa.


1. A lisztet a pirospaprikát, a vegetát és a borsot egy kis tálkában összekeverem. A nyers burgonyát karikákra vágom. A STIFOLDERT és a PARTY FÓLIÁS SONKÁT egyforma, nagyon vékony csíkokra aprítom. A zöldpaprikát és a hagymát felkarikázom.

2. Közepes tepsit kiolajozok, morzsával beszórom.

3. Mély tálba rakom a burgonya-karikákat, ráöntöm a fűszeres lisztet, majd a tálat befedem és jól összerázom, hogy a liszt a burgonyát mindenütt érje. (Ha nem fedném be az egész konyha úszna a paprikás lisztben!)

4. A lisztes burgonyát elterítem a tepsiben, majd elosztom rajta a STIFOLDER- és sonkacsíkokat. Rászórom a zöldpaprikát és hagymát, végül a reszelt sajttal meghintem. A tejfölt rálocsolom a tetejére és a tepsit alufóliával befedem.

5. Előmelegített, forró sütőbe tolom és kb. 50 percig párolom közepes lángon, végül a fóliát leszedem és kissé megpirítom. Tálalás előtt az ételt befedem zöldpaprika- és hagymakarikákkal és sonkacsíkokat szórok rá. Ecetes-csípős paprikával nagyon finom!
	

	
	
	Szüreti gombás sonka 
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Hozzávalók:

40 dkg DUKÁT SONKA a DÉLHÚS-tól,
20 dkg gomba,
4 zöldpaprika,
2 fej vöröshagyma,
2 dl tejföl,
10 dkg ementáli sajt,
ízlés szerint só és törött fekete bors,
1 csokor petrezselyemzöld,
a tepsihez olaj és zsemlemorzsa.


1. A sonkát szeletekre vágom, a megtisztított gombát vastagon felszeletelem, a hagymát felkarikázom, a zöldpaprikát ugyancsak karikákra szelem. A sajtot megreszelem. A tejfölbe belekeverem a sót, a borsot és a finomra vágott petrezselyemzöldet.

2. Kikent tepsiben félig egymásra helyezem a DUKÁT SONKA-szeleteket, majd elrendezem rajtuk a gombát, a hagymát és a zöldpaprikát.

3. Az ízesített tejföllel lelocsolom és az előmelegített, forró sütőbe teszem. Addig sütöm közepes lángon, amíg a sajtos tejföl világos-színesre nem sül a tetején. (Vigyázat! A sajt hamar barnára sül és megkeseredhet az étel!) Frissen préselt szőlőlé és friss kenyér nagyon finom hozzá!
	

	

	
	
	

	
	
	Szilveszteri köpönyeges kolbász 
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Hozzávalók 4 személyre:

1 doboz mirelit (50 dkg) leveles-vajas tészta
2 szál BA]AI CSERKÉSZ KOLBÁSZ a DÉLHÚS-tól,
2 evőkanál mustár,
2 evőkanál ketchup,
1 tojás, kevés liszt a tészta nyújtásához.


1. A BA]AI CSERKÉSZ KOLBÁSZ-t szálanként hat darabra vágom, így összesen tizenkét darab lesz.

2. A felengedett tésztát lisztezett deszkán nagyon vékonyra kinyújtom és tizenkét egyforma darabra vágom. Egy-egy tésztadarabot kevés mustárral vagy ketchuppal bekenek, ráfektetek egy darabka kolbászt és felcsavarom.

3. Kenetlen sütőlemezre vagy tepsire rakom a kis göngyölegeket. A tetejüket felvert tojással bekenem és az előmelegített, forró sütőbe tolom. A sütés első öt perce után a lángot takarékra mérsékelem és addig sütöm, amíg szép sárgásbarnára nem sülnek a köpönyeges kolbászkák. Még forrón óvatosan leszedem a sütőlapról és hagyom, hogy kihűljön. Kitűnő sör- vagy borkorcsolya.


	

	
	
	Sonkagulyás betyár módra 
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Hozzávalók 4 személyre:

50 dkg SUGOVICA sonka a DÉLHÚS-tól,
50 dkg burgonya,
30 dkg vegyes leveszöldség (sárgarépa,
petrezselyemgyökér, zeller, karalábé,
kelkáposztacikk, gomba vegyesen,
tetszés szerint),
1 nagy fej vöröshagyma,
1 dl száraz vörös bor,
2 erőleveskocka,
1 - 1 evőkanál piros fűszerpaprika, olaj,

vegeta és frissen reszelt torma,
1 csokor zellerzöld,
1 tojásból készített csipetke.


1. A burgonyát tisztítás után kis kockákra vágom. Az összes zöldséget megtisztítom és ugyancsak felkockázom. A SUGOVICA SONKÁT ugyanakkora kockákra aprítom. A hagymát finomra metélem.

2. Az olajon a hagymát megfonnyasztom, ráteszem a burgonyát és a zöldséget, ezután néhány percig pirítom, majd gyorsan elkeverem benne a pirospaprikát. Azonnal felöntöm egy liter vízzel. Beleteszem az erőleveskockákat, a vegetát és a finomra vágott zellerzöldet. Felforralom és kis lángon főzöm.

3. Ha a burgonya és a zöldség megfőtt, beleteszem a sonkakockákat, a bort és a tormát. (Aki szereti, tegyen bele csípős paprikát is.) Épp csak egyet forralok rajta, majd lehúzom a tűzről.

4. Külön, egy tojásból annyi liszttel, amennyit felvesz, csipetkét szaggatok forrásban lévő sós vízbe, majd leszűröm és külön tálalom a leves mellé.


	

	
	
	Sódaras paszulyleves tárkonyban, tejszínben 
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Hozzávalók 4 személyre:

20 dkg száraz bab,
30 dkg BAJOR SONKA a DÉLHÚS-tól,
1 szál sárgarépa,
1 szál petrezselyemgyökér,
1 dl tejszín,
1 csokor tárkony (vagy 1 teáskanál szárított tárkony),
1 kis fej vöröshagyma,
2 húsleveskocka,
1 babérlevél,
1 evőkanál citromlé,
2 gerezd fokhagyma,
1 teáskanál liszt,

1 mokkáskanálnyi cukor.


1. Előző este a babot megmosom, majd annyi vízbe, amennyi jól ellepi, beáztatom. Az étel készítése előtt a zöldségeket megmosom, letisztítom, vékonyka kis hasábokra vágom. A vöröshagymát tisztítás után nagyon finomra metélem, a fokhagymát összezúzom. A BAJTOR SONKÁ-t kockákra vágom. A lisztet 1 dl vízzel és a tejszínnel simára keverem.

2. Az áztató vizet leöntöm a babról és kuktafazékba, a babérlevéllel együtt szűk másfél liternyi friss vízben teszem fel főni. 35-40 percig főzöm.

3. A már megfőtt babhoz hozzáteszem a zöldséget, a hagymát, a sonkát, a leveskockát és a fokhagymát. További 10 percig főzöm, de már nem zárom le a kuktát. Megkóstolom, és ízlés szerint sóval, citromlevéllel, csipetnyi cukorral és a tárkonnyal ízesítem, majd beleöntöm a tejszínes-lisztes habarékot. Folytonos keverés közben jól kiforralom.
	


	

	
	
	

	
	
	Pusztai kolbászos-tökös lecsó 
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Hozzávalók 4 személyre:

40 dkg GÓLIÁT VASTAG KOLBÁSZ
a DÉLHÚs-tól,
50 dkg zöldpaprika (piros színű is legyen benne),
1 kis spárgatök (50 dkg),
3 paradicsom,
2 fej vöröshagyma,
3 evőkanál olaj,
1 csokor kapor,
1-1 evőkanál vegeta és piros fűszerpaprika,
2 gerezd fokhagyma,

késhegynyi törött fehér bors,
csipetnyi cukor.


1. A zöldpaprikát megmosom és felkarikázom. A paradicsomot gerezdekre aprítom, a hagymát finomra vágom. A zsenge tököt meghámozom és magostól együtt (ha már nem zsenge, kimagozva) felkarikázom, a karikákat pedig kockákra vágom. A GÓLIÁT VASTAG KOLBÁSZ-t felszeletelem, a szeleteket kockákra aprítom.

2. A forró olajon megfuttatom a hagymát, rászórom a pirospaprikát és ráöntök egy evőkanál vizet. Ezután ráteszem a kolbászkockákat és egy percig pirítom. Hozzáadom a zöldpaprikát és a tököt, majd fedő alatt néhány percig párolom. Ezután ráhintem a vegetát, hozzáadom a paradicsomot és befedem. További 5 percig párolom, végül beleszórom a kaprot. jól összekeverem és lehúzom a tűzről. (Nem szabad nagyon puhára párolni, inkább harapható legyen!) Puha kenyérrel és kovászos uborkával a legfinomabb.


	

	
	
	Mandulás vendégváró borjúmáj-kocsonya 
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Hozzávalók 6 személyre:

50 dkg BORJÚMÁJAS a DÉLHÚS-tól,
2 dl tejszín,
4 evőkanál tisztított, fehér mandula,
4 evőkanál sherry (vagy konyak),
1 csapott mokkáskanál pástétomfűszer,
1 evőkanál dijoni (vagy egyéb) mustár,
1 kis fej vöröshagyma,
1 gerezd fokhagyma,
5 evőkanál zselatinpor,
1/2 dl tej, só, 

a tálaláshoz salátalevelek,
narancskarikák.


1. A BORJÚMÁJAS-t turmixgép poharába teszem, hozzáadom a sherryt, a mustárt, felaprított hagymát, a zúzott fokhagymát az összes fűszert, valamint 1/2 dl tejszínt. Pépesre töröm.

2. A megmaradt tejszínt kemény habbá verem. A tejben megáztatom és felmelegítem a zselatint. A mandulát forrásban lévő vízbe rakom és 5 percig főzöm, hogy kissé felpuhuljon. Ezután leszűröm.

3. Mély tálban lazán összekeverem a májpépet a tejszínhabbal és a sherryvel, majd hozzáadom a mandulát. végül folpack fóliával bélelt őzgerinc formába simítom, legalább fél napig dermesztem. Tálalás előtt a formából kiborítom, lehúzom a fóliát, felszeletelem és salátalevelekkel, narancskarikákkal díszítve tálalom.
	


	

	
	
	

	
	
	Ínyencek pástétoma a'la kuglóf 
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Hozzávalók 6 személyre:

50 dkg SZAUNA SONKA és 1 szál MISINA
KOLBÁSZ a DÉLHÚs-tól,
2 db piros színű zöldpaprika,
2 zsemle,
4 dl tej,
4 evőkanál burgonyapehely (burgonyapüré-por),
4 tojás,
1-1 csapott evőkanál piros fűszerpaprika és
vegeta,
1 gerezd fokhagyma,

1 késhegynyi pástétomfűszer.


1. A SZAUNA SONKA háromnegyed részét levágom és ledarálom, a megmaradt darabot a lebőrözött MISINA KOLBÁSZ-szal és a zöldpaprikával együtt egészen apró kockákra metélem. A zsemlét is felkockázom és a fele tejjel leöntöm. A tej másik felét összekeverem a tojások sárgáival és ráöntöm a burgonyapehelyre. Hozzáadom a zúzott fokhagymát, a pirospaprikát, a vegetát és a pástétomfűszert, majd jól összekeverem. A tojásfehérjéket kemény habbá verem.

2. Mély tálba öntöm az áztatott zsemlét (levével együtt), összemorzsolom, hozzáadom a darált sonkát meg a burgonyás masszát és jól összedolgozom. Ezután adom hozzá a sonka- kolbász- és zöldpaprika- kockákat, végül óvatosan beleforgatom a tojáshabot.

3. Beolajozott, közepén lyukas kuglóf- (vagy őzgerinc) formába simítom a sonkás- kolbászos masszát, majd jól belenyomkodom, hogy ne legyen levegős.

4. Háromujjnyi vizet töltök egy akkora tepsibe, amibe kényelmesen belefér a megtöltött forma. Az előmelegített sütőbe tolom és a víz gyöngyözésétől számított 50 percig gőzölöm. (Ha a beleszúrt hurkapálcára már nem ragad a belsejéből, elkészült.) Még forrón tálra borítom és tetszés szerint melegen vagy hidegen tálalom.


	

	
	
	Húsvéti ananászos sonka DÉLHÚS módra 
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Hozzávalók 4 személyre:

8 nagy szelet füstölt-főtt PRÁGAI SONKA
a DÉLHÚs-tól,
1 doboz körszeletes ananászbefőtt,
2 dl tejszín,
5 dkg reszelt rokfort (márványsajt),
1 tojás,
1-1 evőkanál liszt és ecetes torma,
1 teáskanál vegeta,
késhegynyi törött bors.


1. A PRÁGAI SONKA-szeleteket egymás mellé terítem. (A zsíros bőrt eltávolítom.) Az ananászbefőtt levét leszűröm. A lisztet, a tejszínt és az 1 dl ananászlevet összekeverem. Vegetával, borssal fűszerezem.

2. Egy-egy sonkaszeletbe úgy hajtok egy-egy karika ananászt, hogy annak egyik fele kilógjon. Tepsibe, szorosan egymás mellé fektetem.

3. A lisztes-ananászos tejszínt, kevergetve felforralom. Sűrűre főzöm, ezután hozzáadom a reszelt rokfortot és a tormát, de ezekkel már nem forralom.

4. A töltött sonkaszeletekre egyenletesen felkenem a mártást és a tepsit előmelegített forró sütőbe teszem annyi időre, amíg színesedni kezd a teteje, Gyümölccsel és burgonyapürével tálalom.


	

	
	
	Hamuban sült sonkás-zöldséges béles vándoroknak 
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Hozzávalók 6 személyre:

1 doboz (50 dkg) mirelit leveles vajas tészta,
40 dkg PUSZTA SONKA a DÉLHÚS-tól,
25-25 dkg vegyes zöldség és gomba,
1 nagy fej vöröshagyma,
2 tojás,
2 dl tej,
3 dkg vaj (vagy margarin),
1 púpozott evőkanál liszt,
1 csapott mokkáskanál őrölt 

szerecsendió,
1 csokor petrezselyemzöld, só és törött bors
ízlés szerint, a tetejére 1 tojás.


1. A vegyes zöldséget megtisztítom és apró kockákra vágom. A sonkát a letisztított gombával és a hagymával ledarálom.

2. Kis serpenyőbe teszem a vajat és a liszttel habzásig hevítem. Ezután ráöntöm a megmelegített tejet és folytonosan kevergetve sűrűre főzöm. A mártást hagyom kihűlni.

3. A mártásban simára keverem a feltört, felveretlen nyers tojásokat, majd sóval, borssal, szerecsendió-reszelékkel ízesítem. Belekeverem a finomra metélt petrezselyemzöldet és hozzáadom a zöldségeket.

4. A felengedett leveles tésztát lisztezett deszkán hosszúkás téglalap-alakra, nagyon vékonyra nyújtom. A szélére, egy csíkban egyenletesen felhalmozom a tölteléket és szorosan felcsavarom. Koszorú alakra formázom (de szokásos rétesrúd is lehet) és olajozott sütőlapra rakom.

5. A tetejét bekenem a gyengén felvert tojással (ügyelek arra, hogy az oldalára ne folyjon a tojásból, mert az megakadályozza a tészta felemelkedését). Előmelegített forró sütőben szép pirosra sütöm. Hidegen és melegen egyaránt nagyon ízletes!
	


	

	
	
	

	
	
	Baranyai töltött vöröskáposzta - burgonyaágyon 
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Hozzávalók 4 személyre:

8 nagy vöröskáposzta-levél,
40 dkg KULEN a DÉLHÚS-tól,
10 dkg nyers rizs,
1 fej vöröshagyma,
2 evőkanál olaj,

1 - 1 teáskanál szárított kapor és csombor (borsikafű),
1-1 teáskanál piros fűszerpaprika és vegeta,
ízlés szerint törött bors és só a körethez,
80 dkg tisztított, hasábokra vágott,
nyers burgonya,
15 dkg marinált paradicsompaprika,
15 dkg fagyasztott zöldbab,
2 dl sovány tejföl,
2 evőkanál olaj, 56,
a tepsihez olaj és zsemlemorzsa.

1. A megmosott rizst 15 percig vízben áztatom- A megtisztított hagymát és a KULENT megdarálom. A káposztalevelek vastag ereit levágom és forrásban lévő vízbe teszem- 3 percig főzöm, majd leszűröm.

2. Nagy tepsit beolajozok és morzsával behintem, majd a hasábokra vágott burgonyát egyenletesen elterítem benne - Elosztom rajta a paprikát és a zöldbabot, végül a megsózott és olajjal összekevert tejföllel lelocsolom.

3. A hagymás darált húst összedolgozom a pirospaprikával, vegetával, kaporral, csomborral és a borssal, majd hozzáadom a lecsöpögtetett rizst.

4. A húsos masszát 4 részre osztom. Egy-egy lecsöpögtetett káposztalevelet félig egymásra helyezek és a tölteléket ráhalmozom, majd szorosan feltekerem, mint a rétest szokás. Két végét úgy hajtom be, hogy ne folyjon ki. A négy tekercset a burgonyán elhelyezem.

5. A tepsit alufóliával szorosan betakarom és előmelegített, közepesen forró sütőben ötven percig párolom. Végül a fóliát leszedem, a tekercseket félreteszem és a burgonyát megpirítom. Tálalás előtt a töltöttkáposzta-tekercseket felszeletelem és a burgonyán elrendezem.
	


	

	
	
	

	
	
	Bácskai füstölt spagetti parasztosan 
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Hozzávalók (a raguhoz):

1 szál BÁCSKAI CSÍPŐS LÁNGOLT KOLBÁSZ,
1 nagy fej vöröshagyma,
2 zöldpaprika,
2 paradicsom,
1 evőkanál olaj,
1 teáskanál piros fűszerpaprika,
1 gerezd fokhagyma,
só, törött bors,
25 dkg spagetti,
a tetejére 2 dl tejföl.


1. A spagettit a szokásos módon megfőzöm, meleg vízzel leöblítem és a fele tejföllel összekeverem. Melegen tartom.

2. A kolbászt megfelezem és a bőrét lehúzom Az egyik felét a megtisztított hagymával és kierezett zöldpaprikával együtt ledarálom, másik felét vékony karikákra aprítom.

3. Az olajat felforrósítom, ráteszem a hagymás zöldpaprikát és folytonosan kevergetve üvegesre fonnyasztom. Meghintem a pirospaprikával, rászórom a sót és a borsot majd a zúzott fokhagymát is belekeverem. Ezután hozzáadom a darált kolbászt valamint a darabokra aprított paradicsomot. Fedő alatt 10 percig főzöm, végül hozzáteszem a kolbászkarikákat.

4. A főtt tészta közepébe öntöm a ragut és a tetejére locsolom a megmaradt tejfölt. Azonnal tálalom.
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