Ledniczky Laci receptdra ’ Ahogy én késziteném

Kdser receptek

Cibereleves

Egy és fél liter blzakorpdt egy liter forrdsban levé vizzel leforrdzunk, egy nagyobb fazékba
t6ltjik, ha hdlni kezd, langyos vizzel hdromnegyed részig feltéltjik, 20 deka kenyérkovdszt a
feltoltott korpa kozott eldorzsoliink vagy egy darab piritott kenyeret (esetleg mindkettét),
kevés sot adunk hozzd és langyos helyre dllitjuk. Két-hdrom napon beliil megsavanyodik, akkor
lesz(iriink beléle annyit, amennyire a f6zéshez sziikségiink van. A korpdt egyszer-kétszer langyos
vizzel feltolthetjik, ismét megsavanyodik. A tisztdra lesz(irt ciberelevet fézni tessziik, séval,
borssal izesitjiik és aki szereti, fokhagymdt is tehet bele, jél kiforraljuk, félredllitjuk. Kézben 3
deci tejfelt 3 tojdssdrgdjdval vagy egy kandlka liszttel elhabarunk és a forré ciberéhez
vegyitjlik.

Aranyleves

Hozzdvalok:

1 tydk, 4 1 viz, 1 hagyma, 3 szdl sdrgarépa, 2 szdl fehérrépa, 1 karaldbé, 1
zellergumd, 1 csomé petrezselyem, kis darab gysmbér, szemes bors. A feldarabolt tyuikot
hideg vizben féni tessziik, ha forr, a sziirkés habot leszedjiik, majd a megtisztitott
z6ldséget, fliszert hozzdadjuk. Lasst tiizén 2-3 drdn at f6zziik, majd cérnametélttel vagy
maceszgombdccal tdlal juk.

Koser Sélet( /ekdved sdbesz) a szombat tiszteletére

Hozzdvalok: 50 dkg kisszemd fehér bab, 1 nagy fej voroshagyma, 1-2 gerezd
fokhagyma, 1 db fistolt libacomb vagy - mell, 20 dkg zsirosabb marhaszegy,
sd,babérlevél,tojds

Erre a célra egy hibdtlan zomdncozott, vagy ugyanilyen vasfazekat kell
tartani. Egy kandl libazsirban egy fej aprora vagott voroshagymadt, egy-két

gerezd fokhagymdt fonnyasztunk , béven rézsapaprikdt szérunk rd,- a

kivdlogatott babot éjjelre bedztatjuk-rdtessziik a bab felét, majd a megmosott kdser libahist, a
kisebb darabokra vdgott marhahist, erre ismét babot. A szombati pecsenyesiilt aljabdl 2-3
kandlnyit hozzdadhatunk,az izét ezzel nagyon megjavitjuk. Ha fentebb leirt médon elkészitettiik,
a levének erre az idére se hignak, sem s(r(inek nem szabad lenni. A séletet felontjiik annyi vizzel,
hogy ellepje a babot. (A tetejére tehetjiik a kuglit és a j6| megmosott tojdssal egyiitt is
megfézhetjiik.) Forrds utdn megizleljiik, és elegendd séval izesitjiik. Befodve a t(izhely szélén
lassu és dllandé fézés mellett vagy siitdben, 3-4 6rdan at fézziik, ha sziikséges vizet utdna tolt ik,
keverni nem szabad, hogy a babszemek egészben maradjanak. A 1(izrél levéve hidegre

tessziik.
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Kugli( Ganef)

Osszevegyitiink 15 dkg lisztet és 10 dkg libazsirt. Késhegynyi sét, borsot, pirospaprikdt és
nagyon kevés vizet adunk hozzd, és osszekeverjiik. Hurka alakira formdzzuk, és a sélet tetejére
tessziik.

Toltott libanyak (Helcli)

Hozzdvaldk: a /iba nyakbdre, 5-6 dkg libahds, 5-6 dkg pulyka- vagy kacsahds, 2 szem nagyobb fétt
krumpli, 1 nagyobb fej voroshagyma, so, bors, 3 ek. libazsir.

A kikdserozott libanyak bdrének egyik végét bekatjiik. A ledardlt liba- és pulyka/kacsahist
osszekeverjiik az aprora vdgott véroshagymadval, a tort krumplival, megsézzuk, borsozzuk, majd
beletdltjiik a libabdrbe. A megtsltott liba nyakbérét ezutdn elkstjiik. Egy ldbosba kevés vizet és
libazsirt tesziink, ebben megabadljuk, majd a t6lt6tt nyakat zsirjdra siitjiik.

Toltott kaposzta

Hozzdvalok. fél kg savany( kdposzta, 6-8 levél, fél kg dardlt marhahds, 10 dkg f&t+ rizs, 1 nagy
fej hagyma, pirospaprika, 1 kandl siritett paradicsom, izlés szerint |-2 gerezd fokhagyma, kevés
kapor vagy csombor, 20 dkg fiistalt libamell vagy ugyanennyi karikdra vdgott libakolbdsz, 3 kandl
zsir, | tojds, so, bors, 3 kandl liszt.

A dardlt hisbdl, fétt rizsbdl, tojdsbdl, séval, borssal elkészitjiik a tolteléket. 1zlés szerint lehet
egy kevés fiistolt mellet is beleapritani. A kdposzta levelérél levdagjuk a vastag eret, majd a
tolteléket szorosan belegongyaljiik. Egy nagy ldbosban zsirt olvasztunk, livegesre pdroljuk a
hagymat, pirospaprikdval megszérjuk, majd belerakjuk a savanyl kdposzta felét. Kevés vizet
ontonk rd, és sorba rakjuk a toltelékeket. Belerakjuk a fiistolt hist vagy a kolbdszt. A tetejére
Ujra kdposztat rakunk, majd djra vizet, beleadjuk a paradicsomot, a fliszereket és fedé alatt
lassy t(izon t6bb érdn at f6zziik. Amikor puha, a maradék zsirbdl és lisztbdl kevés pirospaprikdval
rdantdst készitiink, és még ezzel is néhdny percig fézziik.

Lengyeles t6lt6tt kdposzta (Holiskesz)

Hozzdvalok. fél kg dardlt marhahds, fél csésze fott rizs, 1 tojds, 1 fej apréra vdgott hagyma,
s6, 8-10 levél édeskdposzta, 1 citrom leve, fél csésze cukor, | csésze paradicsomlé, fél csésze
mazsola.

A hist osszekeverjiik a rizzsel és a tojdssal, hozzdadjuk a hagymdt, a sét. A kdposztaleveleket
néhdny percig forré vizben fézziik, majd kivessziik, vastag ereit kivdgjuk.

Megtéltjiik, majd egy széles Idbosban egymds mellé rakjuk. Izesitjiik a fenti hozzdvaldkkal, majd
annyi vizet ontiink rd, hogy ellepje. Lasst tizon jél lefedve mdsfél ordn at fézziik, majd levessziik
a fedét és a siitében kb. 20 perc alatt barndsra siit jiik. Egyes helyeken a holiskeszt libahdjjal és
tort, hagymds fétt burgonydval készitették.
¢
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Dioshal

Sdrgarépdt, petrezselyemgydkeret nyolc darabba vdgva, 1 hagymdt felapritva, sét, borsot, 1
burgonydt vizben jdl kiféziink és a levét leszirjiik. Csukdt vagy mdrndt ldbasba rakunk és a
lesziirt 1€b3l annyit ontiink rd, hogy ellepje. Ha félig megfdtt, két kis maréknyi torétt diot, pici
cukrot, 1-2 kandl lisztet egy tdnyérban kevés vizzel eldorzssliink, ha sima, a hal levével higitjuk
és a halhoz ontjiik. Egy ideig még fézziik és tdlaldskor a tetejét durva didval beszér juk.

Libamdj stitve

A libamdjat, ha a szokdsos mdédon pardzson megsiitottik, egy edénybe tessziik egy darab
libahdjjal és a fehérmdjas zsirdarabbal egyiitt. Hozzdadunk egy-két gerezd fokhagymdt, 1/2
voroshagymadt és a mdj nagysdgdhoz mérten kb. annyi vizet toltiink hozzd, hogy alig ellepje és
mire a viz elfétt, a mdj keresztiillegyen fézve. Ha madr siil, eldszor az egyik oldaldt, azutdn a
mdsikat kicsit megpiritjuk. Utdna a mdjat lapos tdlra tessziik, a zsirjdt pirosra siitjiik, ligyelve,
hogy le ne égjen. A hagymdkat a zsirbdl kidobjuk, a lesiilt részeket dvatosan felkevergetjiik és a
zsirt a tdlra ontjiik. Ha a zsir tul sok volna, a felesleget kiilon edénybe tessziik és mindenkor
nagyon j61 felhaszndlhatjuk. Aki szereti, a tetejét pici paprikdval behintheti. A
libamdjpdstétomot is igy készitjiik, de mikor a mdj atfétt, azonnal kivessziik és melegen szitdn
atrtorjiik, a zsirt, ha mar lepirult, a toportylivel és hagymdval egyiitt szintén attorjiik és a mdjhoz
keverjiik. Ha melegen akarjuk tdlalni, a zsirjat ledntjiik és a szokott médon barna levet készitiink
a lesiilt részbél. A mdjat vékonyan felszeleteljiik és melegitett tdlra téve a levével leantjiik.
Burgonyapiirét, ugorkdt vagy francia mustart adunk mellé.

Toportyi

A jol kihizott libat lenydzzuk, ha a mellet nem fiistoljik meg, akkor azt is, Ugy, hogy egy kis hist
is hozzdvdgunk. Deszkdn tenyernyi nagysdgu kockdra vdgjuk és késsel a bort kockaszerien
bevagdaljuk. A feldarabolt zsirt vastag, hibdtlan, zomdncozott vagy hibdtlan vasedénybe tessziik
és annyi vizet ontiink rd, hogy a zsirdarabokat alig ellepje. Lefedve egyenletes t(izon f6zziik. Ha a
viz elfétt és a zsir siilni kezd, élénk t(izon jél kisiitjiik és évatosan aranysdrgdra piritjuk, nehogy
megégjen. A barndra siitott zsir nem dllandé, hosszabb ideig tartva kannyen avasodik. A
t(izhelyrél levessziik, pdr csepp hideg vizzel megspricceljiik és letakarva egy-két percig dllni
hagyjuk. Nem szabad sok vizzel lespriccelni mert akkor a zsir kifut. Ezutdn a toporty(t lyukas
kandllal azonnal kiszedjiik. Ilyen eljdrdssal omlds jé toportydt kapunk. Tul sok vizet sem szabad
rdonteni, viszont tdl lassan sem szabad f6zni, mert akkor a toportyl szétfa.
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Kindli

Egy kilé liszttel 36 deka zsirt gyorsan elmorzsolunk, 8 deka porcukrot, fél deka sét, pici langyos
vizben elmorzsolt 1/2 deka élesztét, 1 kandl rumot vagy bort és kb. 2 deci hideg vizet vagy bort
vesziink hozzd, gyorsan 6sszegylrjuk és hideg helyen néhdny éran at pihentetjiik. Azutdn 8
részre osztva cipéba formadljuk és vastag nydjtéfaval lehetéleg keveset lisztezve, gyufaszdlndl
valamivel vastagabbra kinydjtjuk. Az aldbbi tsltelékekkel jéI bekenjiik, hosszikdsra
osszecsavarjuk és a tetejére ujjainkkal rovatkdkat nyomkodunk. Kenjiik és siitjik. 65 deka
tisztitott diét késsel darabosra vagdalunk és 28-30 deka cukorbdl, masfél deci vizzel f6zott
szirupot forron rdsntiink, beletesziink reszelt citromhéjat, pici szegf(iszeget és torott fahéjat.
Kih(tjik s ha hagyon kemény, pici vizet 6ntiink hozzd. A tésztdt bekenjiik kevés olvasztott
zsirral és mézzel meglocsoljuk, beszérjuk 12 1/2 deka mazsoldval, 10 deka apréra vdgott
narancshéjjal, 12 1/2 deka feketeszélvel, helyenként kevés lekvdrt is tehetiink kozé.
Mdktaltelék: 25 deka cukrot féldeci vizzel sziruppd féziink és ezzel 35 deka dardlt mdkot
leforrdzunk s citromhéjat, kevés torott szegfiiszeget, 12 1/2 deka mazsoldt keveriink kozé.
Hidegen a tésztdra kenve, kevés olvasztott mézzel és zsirral meglocsolva becsavarjuk.

Flodni

Hozzavaldk:
A tésztdhoz
50 dkg liszt,
25 dkg margarin,
10 dkg cukor,
3 tojds sdrgdja,
1 dl fehér bor.
Hozzdvalék a toltelékekhez:
Mdkos: 20 dkg dardlt mdk, 2 dI fehér bor, 2,5 dkg vaj, 20 dkg cukor, 5 dkg mazsola, reszelt
narancshé;.
Diéds: 20 dkg dardlt dio, 20 dkg cukor, 1 tojds sdrgdja, 2 dl fehér bor, 5 dkg mazsola, 1 cs. vanilids
cukor, reszelt narancshé;.

Almds: 1 kg omlés alma, 10 dkg cukor, fahéj, 1 dl fehér bor.

Ezeket a téltelékeket megfézziik és hidegen kell a tésztdra vastagon kenni.

Elkészités:

A lisztet, margarint, tojds sdrgdjdt a cukorral és a borral kénnyen nydjthaté tésztdva gyurjuk. 5
egyenld részé osztjuk és vékonyan kinyljtjuk. Az elsével a tepsi aljdt kibéleljiik. Erre egy sor
mdktalteléket rakunk. Rdhelyezziink egy tésztalapot, rd borban pdrolt, fahéjjal és cukorral
izesitett reszelt almdt tesziink. Ujra tésztalap, majd a diétélteléket teritjik rd. Megint
tésztalap és rd a fekete szilvalekvdr. Az U’ETSEEE}ZMIGP tetejét megkenjiik tojdssdrgdjdval és

nhagyon lassu t(izon aranybarndra siitjiik yck
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Peszahi almas rétes

Hozzdvaldk. 7 egész maceszlap, 1 kg hdmozott, reszelt alma, 3 tojds, 15 dkg dardlt did, 15 dkg
cukor, fél kavéskandl fahéj, fél kavéskandl 6rolt szegfiiszeg, 4 dl bor, 2 evékandl libazsir.

A tojdsfehérjét felverjiik, majd belekeverjiik a dardlt diét, és a hdrom kandl cukorral kikevert
tojdssdrgdjat. A reszelt almdt cukorral, fahéjjal, szegfiliszeggel izesitjiik. Egy tepsi aljdba
bezsirozott, borral locsolt maceszlapot helyeziink, rdatessziik a dids téltelék harmadadt, lefedjiik
egy Ujabb maceszlappal. Erre is kevés bort 6ntiink, és rdszérjuk az alma harmaddt. Egy borral
locsolt maceszlap, egy adag diétoltelék, macesz és almatéltelék kovetkezik, amig a hozzdvaldk el
nem fogynak. Az utolsé maceszlapot Ujra megzsirozzuk, kicsit tobb bort 6ntiink rd, hogy siités
kozben meg ne szdradjon. Addig siitjiik, amig szép piros nem lesz. Kicsit pihentetjiik, majd
kockdra vdgjuk.

Dios kifli

Hdrom tojdsfehérjét habbd veriink, ha keményedni kezd, aprdnként kozékeveriink 18 deka
cukrot, hogy jo kemény és nehéz habot kapjunk. Beleadunk 15-20 deka dardlt diét és torott
fahéjat. A tésztdt gyufaszdl vastagsdgura kinydjtjuk, a széleit koriil levagjuk és hosszdban 15 16
centi széles szalagokra felvdgjuk. A tészta egyik szélére rdtesziink végig egy csikot a levdgott
szélekbél. A diés habbal a szalagokat végig megkenjiik és hosszdban kénnyedén Gsszesodorjuk. A
tekercseket 15 centi hosszd darabokra vdgjuk és patkdalakra formadlva, kikent tepsibe rakjuk.
Kevés tejjel felvert tojdssal megkenve, az eldbb leirt médon megsiitjiik. Készithet ik tdrdval
megtdltve a kelt tésztdkndl leirt tdrds béles médjan.

Forrds: Rosenfeld Hermanné: A zsid6é nd szakacsksnyve
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