Almaskamarasi svab receptek a NNO képvisel8i és Termesvari Istvdnné
gyUljtése alapjan.

Krumplisnudli feltéttel

Hozzavaldk:

-60 dkg burgonya

_ 1 tojas

- 15-20 dkg liszt ( amennyit a burgonya felvesz)
-S0

-kb 3 dkg ( zsir —vaj-margarin)

Feltét:

-5 dkg zsemlemorzsa+lekvar

-kb 80 dkg piritott kdposzta ( szalakra vagva)

-kb 50 dkg savanyu kaposzta kockara vagott flistdlt kolbasszal 6sszesiitve
( szalonna is jo)

-3 db nagy hagyma, nagykockdara vagva soval ,pirospaprikaval izesitve

A burgonyat sos vizben puhara fozzik. Langyos allapotban 6sszetorjik a(
zsirral, vajjal)

Megsdzzuk, hozzaadjuk a tojast és amennyi lisztet ,hogy ne legyen tul
kemény, de mar gyurhatd tésztat kapjunk.

A deszkan kb 1 cm vastag lapot nyujtunk belGle, melyet kb 5 cm-es
csikokra vagunk.

A csikokat megsodorjuk és kb szintén 4-5 cm-es nudlikat készitiink
bel6le.( Ha szlikséges pici lisztet hasznalhatunk a sodrashoz).

Sés vizben ( lobogjon a viz) kifézzik. A vizbe tegylink mennyiségtol
figgben 1-2 kanal olajat (zsirt). Kiszedjiuk -6blitjik- ratessziik a feltétet.

Paradicsomos galuska

2 személy részére

1 evdkanal zsirral 2 csapott kanal liszttel vildgos rantast készitlink, majd
felengedjik 3 dl viz 3 dl paradicsomlével, s6zzuk, kevés cukor
hozzaadasaval higabb martast készitlink.

2 kg liszttel 2 db tojassal galuskat készitiink. Majd kenyérmorzsaval
megszorjuk. Amit zsirban piritunk meg.



Hagymamartas sllt szalonnaval
Szaurspék

Fejenként 2 szelet szalonnat kakastarajosan kistitiink. 2 nagy hagymat
apré kockara vagunk és lGvegesre piritjuk a szalonna zsirjaban. Majd 2
evOkanal lisztet hagymas zsirral vilagos rantast készitlink. Piros paprikaval
meghintve aludt tejjel vagy vizzel felontve martast féozink megsdzzuk.
Egy szalonna taréjt és egy kenyér kockat a villdra szdrunk és bele
martogatjuk a martasba ugy fogyasztjuk.

G6zgomboc savanyu kaposztaval
6 személy részére

60 dkg liszt, kevés sé 3 dkg élesztl vizzel elkeverjik és kemény keltésztat
készitliink. 1 orat kelesztjik, majd 12 cipot formalunk belble, letakarva
kelesztjik. 10 dkg hlsos szalonnat zsirjara olvasztjuk, 10 dkg hagymat
Gvegesre paroljuk. Ratesszilk a megmosott kicsavart 60 dkg savanyu
kaposztat. Viz odadntésével 15 percig paroljuk. Ratesszik a megkelt
cipokat és fedd alatt kig6zoljik.

Tanyérra rakjuk a gombocot mellé a kaposztat tejféllel meglocsolva
talaljuk.

Knipfti knédl mit szauri ar

Gyurt tésztat készitlink, 2 kg liszt, 1 db tojas, kevés sé. Vizzel kozepes
keménységl tésztat gyurunk, majd kinyujtjuk, bekenjik olvasztott zsirral,
kenyérmorzsat széorunk ra. 10-15 cm-es kockakra vagjuk, lazan
0sszegodngyolitjik, 6sszekossiik, majd forrd vizben kifézzik.
Kenyérmorzsabdl készitlink prézlit (a kenyérmorzsat zsirban barnara
stitjuk) a kifétt knédlire szdrjuk.

Szauri ar készitése

Hagymaval zsirral, pirospaprikaval rantast készitlink feleresztjiik vizzel, ne
legyen slir( a leves, bele rakjuk a tojast egészben (héja nélkil) és
savanya tejfolt (vagy kevés ecettel is lehet izesiteni)



Ajkmah mit nudl (csirke ragu leves)

1 csirke egész husa z6ldség, répa, megdinszteljik, feleresztjik vizzel
utana egy kevés krumplit 6sszevagjuk és beletessziik.

Kozben elkészitjik a kézzel gyurt metélt tésztat, kifézzik és
kenyérmorzsabol prézlit készitlink. A kifott tésztara szérjuk
(6sszekeverjuk)

Talalas el6tt a levesbe tejszint onthetlink. EI6bb a tésztdbdl szedink utana
ra a levest.

Gizelice

Egy nagy lvegben meleg helyen ( kemence padkan) korpat vizben 24
oran keresztil erjesztjik. Az erjesztett levet lesz(irjlik. (savanykas levet
kapunk), felforraljuk kézben rantast készitiink (zsir,liszt, pirospaprika)
beledntjiik a felforrt savanykas levesbe, izlés szerint s6zzuk. Piritott vagy
sima kenyérrel fogyaszthato.

Vérst szupe (kolbaszos leves)

A flstolt kolbaszt a svab hurkat zéldséggel, répaval megfézzik par szem
krumplival. Ha megf6tt kiszedjik a kolbaszt a hurkat levestésztat fézlink
bele Ugy fogyasztjuk. A kolbaszt a hurkat tormaval kenyérrel esszik.

Péne und nudl (bableves metélttésztaval)

A babot z6ldséget, répat, pasztindkkal megf6ézzik. Ha puhara fot, rantast
készitlink zsir, liszt és 0sszetort fokhagymaval pirospaprikaval. Ehhez
vizben kifott metélt tésztat és kenyérmorzsabol prézlit készitlink.
Talalaskor elobb a tésztat aztan a levest szedjik. Ebbe a levesbe is lehet
tejszint tenni.



Cimetes fank
4-5 személyre

1 kg lisztet 3 db tojassargajat és felvert habjat 5 dkg élesztot kevés
tejben cukorral felfuttatunk hozzaadva a liszthez kevés sot, kelt tésztat
készitliink. 1 6rat pihentetjik.

2 kg hajat 1 dl tejjel kistutjik meghagyjuk dermedni ezt megcsinaljuk
el6tte vald nap.

A tésztat kinyujtjuk és megkenjik a haj harmadaval és ezt megismételjik
kétszer.

A negyedik nyUjtas utan 8 cm darabokra vagjuk, ratekerjik a vasra és
forrd zsirban kisitjik, majd fahéjas porcukorral megszorjuk

Hagymaleves

Hozzavaldk:

-2 db nagy fej hagyma

-2 evOkanal olaj ( vagy evdékanal zsir)

- 2 evOkanal liszt

- bors, sé

A hagymat apro, finom kockakra vagd, és olajon (zsiron) fonnyaszd
sargara.

Tegyél ra 2 ev6kanal lisztet, piritsd par percig egyltt, majd engedd fel
vizzel ( huslevessel, leveskockaval, 1 liter) és forrald fel. S6zd (borsozd)
izlés szerint.

Levesbetét: Ha nudlit készitesz mellé a nudli tésztajabol készits apré
gombocokat ( 20-30 db) és fozd bele ( kb 10 perc).

Ha van tejfolod tehetsz bele, csak jobb lesz téle.

Ha dusitani akarod, apré kockakra vagott burgonyat is tehetsz bele ( 1-2
db, de még az elején.)



