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HÚS - CSONT - ÉS ERŐLEVESEK

 

A legjobb ízű, legerősebb húsleves - legyen az akár szárnyashúsból, akár marhahúsból, akár sertéshúsból vagy vadhúsból - mindig az öreg állatokból, a mócsingos, inas, bőrös húsokból, csontokból készül. Ha a levest tekintjük fontosnak, hideg vízben kell elkezdeni a hús főzését. Ha viszont a főtt húst akarjuk főételnek feltálalni, forrásban lévő vízben kezdjük meg a hús főzését. (A visszamaradt főtt húst felszeletelve, apróra vágva, vagy ledarálva használhatjuk fel krokettnek, hússalátának, húsragunak stb.) Ahol a receptek mellett nem szerepel az adagok mennyisége, ott értelemszerűen négyszemélyes az étel. Megjegyzem, hogy igazán jó húslevest csak nagyobb mennyiségben lehet készíteni. (A felesleget eltehetjük a mélyhűtőbe.)

MARHAHÚSBÓL

Marhahúsleves (6-8 személyre)

Hozzávalók: 1 kg marhaszegy, 1 kg ritkacsont (ha van, velős csont is), valamint a tyúkhúslevesnél leírt zöldségek, fűszerek.

A csontot feldarabolom, és egy külön fazékba, forrásban lévő vízbe dobom, majd újraforrás után leszűröm. A velős csontot egy kötözőzsineggel a két végén átkötöm, hogy a velő, fövés közben ki ne essen belőle. Nagy fazék aljára teszem, az előfőzött csontokat, erre rakom a velőscsont-csomagot, végül az egy darabban maradt hús kerül a tetejére. 2,5-3 órai csöndes forralás után beleeresztem a megtisztított, egészben hagyott zöldségeket, és mindent puhára főzök. 20 perc múlva leszűrve külön tálra rakom a húst, és külön a zöldségeket. A velős csontból kiütöm a velőt, amit majd pirított kenyérszeletekre kenve, pirospaprikával és törött borssal, sóval meghintve külön tálalok a leves mellé.

Húsleves 1.

Jó és ízletes levest nyerünk, ha kellő mennyiségű húst, egynehány jó csontot, egy darabka borjúmájat veszünk a leveshez. Legjobb húsok: a fartő, hátszín és a felsál vége. Mindenek előtt természetesen egy kifogástalan tiszta, csak éppen erre a célra való fazékba tesszük fel a megmosott s kissé vert húst, lehetőleg folyóvízbe A marhahúsnak kell 3-4 óra, hogy jó puhára főhessen és az a fő, hogy lassan egyenletesen forrjon, csak akkor nyerünk szép tiszta levest. Ha a leves habzani kezd, hagyjuk egy ideig főni, s csak akkor szedjük le a habzó-kanállal a felületen úszkáló habfoszlányokat. Ez alatt elkészítjük a zöldséget, melyet, ha a leves már egész tisztának látszik, só és fűszerrel együtt beletesszünk. Zöldség alatt értendő a húsmennyiséghez mérten sárgarépa, petrezselyem gyökér és egy kevés zöldje is, kis darab zeller, kevés paszternák, kis karalábé, kelkáposzta, ha van egy-két borsó hüvelybe; kis hagyma karfiol, vagy gomba. Jó és ízletes levest nyerünk, ha kellő mennyiségű húst, egynehány jó csontot, egy darabka borjúmájat veszünk a leveshez. Legjobb húsok: a fartő, hátszín és a felsál vége. Mindenek előtt természetesen egy kifogástalan tiszta, csak éppen erre a célra való fazékba tesszük fel a megmosott s kissé vert húst, lehetőleg folyóvízbe. A marhahúsnak kell 3-4 óra, hogy jó puhára főhessen és az a fő, hogy lassan egyenletesen forrjon, csak akkor nyerünk szép tiszta levest. Ha a leves habzani kezd, hagyjuk egy ideig főni, s csak akkor szedjük le a habzó-kanállal, a felületen úszkáló habfoszlányokat. Ez alatt elkészítjük a zöldséget, melyet, ha a leves már egész tisztának látszik, só és fűszerrel együtt beletesszünk. Zöldség alatt értendő a húsmennyiséghez mérten sárgarépa, petrezselyem gyökér és egy kevés zöldje is, kis darab zeller, kevés paszternák, kis karalábé, kelkáposzta, ha van egy-két borsó hüvelybe; kis hagyma karfiol, vagy gomba sem ront a levesen. Aztán egy pár szem bors, kis szerecsendióvirág és egy kevés zsírban szép sárgára párolt néhány sárgarépa szelet, ez adja meg a leves színét. Lehet sáfrányt is használni, de csak nagyon keveset. Most aztán mindevvel lassan forrni hagyjuk a levest, amíg a hús jó puha s aztán még félrehúzva állni hagyjuk, hogy leülepedjen. Tálalás előtt leszűrünk egy másik tiszta edénybe kellő mennyiségű levest, melybe aztán tészták, haluskák, gombócok tetszés szerint lesznek befőzve.

Gomba-erőleves

40dkg gomba, 30dkg vörös marhacsont, 10 dkg. sárgarépa 10dkg fehérrépa, 2 csomó petrezselyemzöld, 1 tojásfehérje, 1 mk. paradicsompüré, só, egész bors, 2dkg vaj, 5dkg vöröshagyma, 2 cikk fokhagyma, 2dl vörösbor.

Előkészítés: A gombát megtisztítjuk, megmossuk, a négy legszebb, legfehérebb gombafejet félretesszük, a többit apróra vagdaljuk. A megtisztított sárgarépát, fehérrépát karikára, a petrezselymet finomra vágjuk.

Elkészítés: A tojásfehérjéből félkemény habot verünk, kevés paradicsompürével kikeverjük, majd összegyúrjuk az apróra vagdalt gombával, petrezselyemmel. Felengedjük másfél liter hideg vízzel és 2dl. vörösborral. Beletesszük a csontokat, a zöldségeket, és sóval, borssal, fokhagymával ízesítve lassú tűzön kb. egy órán át, főzzük. Ezután finom szűrőn leszűrjük.

Közvetlenül a tálalás előtt a négy gombafejet vékony szeletekre vágjuk, kevés vajban megpirítjuk, majd a tűzforró gomba-erőleves betétjeként tálaljuk.

SERTÉSHÚSBÓL

Húsleves karajcsontból

50 dkg karajcsont, 1 leveszöldség, 1 vöröshagyma, 2 kisebb burgonya, 2 gerezd fokhagyma, só

A karajcsontot ízekre vágjuk, fazékba tesszük. Hozzáadjuk a vöröshagymát, a fokhagymát, a burgonyát, bezöldségezzük (sárgarépa, petrezselyemgyökér, zeller, karalábé, zöldpetrezselyem, zellerzöld). Megsózzuk, felengedjük vízzel és lassú tűzön főzzük. A leves leszűrjük, csigatésztát vagy cérnametéltet főzünk bele. A karaj húsa külön tetszés szerint felhasználható.

 

A csontok felhasználása

Minden csontot felhasználhatunk levesek, vagy főzelékek felöntésére is. A borjú és disznócsontokból tápláló erőlevest kapunk, de ezek rendesen zavarosak, ha bármennyire vigyázunk is, s így csak hamislevesek felöntésére, vagy ha egy kevés hússal együtt főzzük, rizs, vagy árpakása levesnek is használhatjuk. Ehhez megmossuk a kását, vagy rizst egy-két vízben s aztán a már kész levessel, melyet zöldséggel éppen úgy készítettünk, mint a marhahúslevest, föltesszük lassan főni. Tálalás előtt a leveses tálban elkeverünk egy-két kanál jó tejfelt egy-két tojássárgájával. Aki szereti, apróra vágott snidlinget is keverhet hozzá (ez különben minden húsleveshez jó), Belekeverjük a megfőtt rizst, vagy kását s hozzászűrjük még a többi levest. A rizsleveshez reszelt parmezán sajtot adhatunk, a másikhoz citromot.

Csontleves

Hozzávalók: 1 kg bármilyen (marha-, sertés- vagy szárnyas-) csont, lehet vegyesen is, 1 fej vöröshagyma, 25 dkg sárgarépa, 20 dkg zellergumó, 20 dkg petrezselyemgyökér, 10 dkg karalábé, 8-10 szem egész fekete bors, 1 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál só, 1 kis darabka szerecsendió-virág.

A csontokat először megmosom, lecsöpögtetem, majd feldarabolva egy tepsibe rakom. Legalább 10 perces előmelegítéssel felforrósított sütőbe teszem, és erős lángon 15 percig pirítom, majd nagy fazékba átrakom. Hozzáteszem a megmosott, félbevágott, héjas vöröshagymát, a megtisztított és ugyancsak félbevágott fokhagymagerezdeket, a borsot, a szerecsendió-virágot és a sót. 3 l vizet ráöntök, és nagyon lassan felforralom. Legalább 2,5 - 3 órai lassú főzés után beleteszem a közben megtisztított és feldarabolt zöldségeket. Ezután már csak annyi ideig főzöm, amíg a zöldség is megpuhul. 10 percnyi várakozás után a zöldségeket leszűröm, a csontot kidobom, és a levest a zöldséggel, valamint tetszés szerinti levesbetéttel tálalom.

Orjaleves I.

Hozzávalók (4 személyre): 60 dkg csontos karaj, 20-20 dkg sárga- és fehérrépa, 10-10 dkg zeller, karalábé és kelkáposzta, 1 kg sertéscsont, 1 fej hagyma, egész bors, só.

A sertéscsontból a zöldségek felével csontalaplét készítünk, amit 1 órán át lassú tűzön főzünk. Amikor elkészült, leszűrjük, ráöntjük a szeletekre vágott csontos karajra és a maradék zöldségre. Lassú tűzön 1 órán át, főzzük. Sós vízben kifőtt tésztával tálaljuk.

Orjaleves II.

Hozzávalók: 1 kg sertés karajcsont, 1/2 kg fejhús, 1/2 kg leveszöldség (sárgarépa, fehérrépa, karalábé, zeller, hagyma, paprika, paradicsom, 1 szem egész burgonya), só, bors, köménymag, pici babérlevél, 2 szem szegfűszeg

A jól megmosott csontot és húst kb. 2 1/2 l hideg vízben tesszük fel főni a fűszerekkel. Amikor félig megfőtt, adjuk hozzá a tisztított zöldségeket hosszában hasítva, a hagymát és a burgonyát egészben. Együtt nagyon lassú forrással főzzük addig, amíg a hús le nem válik a csontról. Ekkor a húst kivesszük, a leveshez adjuk a csigatésztát, mely 6-8 perc alatt megpuhul. A húst a csontokról leszedjük, feldaraboljuk és ecetes tormával, mustárral tálaljuk.

Hamis orjaleves

50 dkg karajcsont, 1 kis fej vöröshagyma, 1 leveszöldség, 1 gerezd fokhagyma

A karajcsontot a hagymával, petrezselyemgyökérrel, sárgarépával feltesszük főni. Öt-hat szem borssal, csipet pirospaprikával, sóval, fokhagymával ízesítjük. Lassú tűzön gyöngyöztetve addig főzzük, míg a hús leválik a csontról. Csigatésztát főzünk bele.

 

BAROMFIHÚSBÓL

Tyúkhúsleves (6-8 személyre) I.

Hozzávalók: egy "minél öregebb, annál jobb" tyúk (1,5-2 kg-os vagy egy nagy tyúk fele), a hús mennyiségétől függően 75 dkg-1 kg körüli vegyes leveszöldség (sárgarépa, karalábé, petrezselyemgyökér, zellergumó, zöldpaprika vagy paradicsompaprika), 1 paradicsom, 1 nagy fej vöröshagyma. 10 dkg gomba (vagy egy evőkanál szárított gomba), 1 ökölnyi karfiolfej, 1 cikk kelkáposzta, 1 kis kötegnyi zöldbab, 2 evőkanál kifejtett zöldborsó (ez utóbbiak lehetnek mirelitből is). 1 csokor petrezselyemzöld, 1 csokor zellerzöld, 3 gerezd fokhagyma, 10 szem egész fekete bors, 1 babérlevél, kis darabka lestyángyökér (vagy 1 csokor friss lestyánlevél), kis darabka szerecsendió-virág, 2 szem szegfűszeg. 3 szem kibontott kardamommag, bő 4 l víz, 5 dkg cérnametélt vagy csigatészta, 1 evőkanál só, 1 késhegynyi kristálycukor.

A megtisztított tyúkot kis részeire vágom. (Ha nagyon zsíros, leszedem róla a lelógó, bőrös zsírdarabokat, és kiveszem a hasában lévő hájat. Ezeket apróra darabolva kisütöm, a visszamaradt tepertőt ledarálom, és később tepertőkrémet készítek belőle négyszeres mennyiségű, főtt áttört burgonyával, sóval, borssal, mustárral.) Egy lehetőleg 7-8 literes fazékba beleteszem a fűszerzacskóba vagy a teatojásba rakott fűszereket, a megmosott, de tisztítatlan, héjas vöröshagymát, és a meghámozott, félbevágott fokhagymagerezdeket. Beleteszem a húsdarabokat is. Ráöntöm a hideg vizet, és a fazekat a tűzre teszem. Fedetlenül közepes lángon felforralom. Ezután a lángot takarékra állítom, és keverés nélkül (a tyúk korától függően) legalább 1,5-2 órán keresztül forralom. Ügyelek arra, hogy a leves csak szép lassan, egyenletesen forrjon, vagy inkább csak gyöngyözzön. Közben az összes zöldséget megtisztítom, de egészben hagyom. A zellerzöld, a petrezselyemcsokor és a friss lestyánlevél kivételével a főzési idő letelte után (vagyis amikorra a hús már puhulni kezd), az összes zöldséget egyenként - hogy a forrás ne szűnjön meg - beleteszem a levesbe. Ezután már csak annyi ideig főzöm, amíg minden megpuhul. A kész levest lehúzom a tűzről, és 30 percig "higgadni", állni hagyom. Finom szűrőn átszűröm, majd a húst is, a zöldséget is külön tálba teszem (a főtt hagymát kidobom). A leszűrt leves tetejére szórom a nagyon finomra vágott "zöldeket" (a félretett zeller-, petrezselyem-, valamint lestyánzöldet), és a külön megfőzött tésztával tálalom. A zöldséget a hússal együtt vagy a nélkül, esetleg tetszés szerinti mártással kínálom mellé vagy a leves után.

Ha a főtt tyúkhúst főfogásként szeretném tálalni, akkor a következőképpen főzöm meg a levest: 4 l vizet felforralok, beleszórom a sót és beleteszem a fűszerekkel teli teatojást. Felforralom. Ha erősen zubogva, lobogva forr, egyenként, másodpercnyi szüneteket tartva, beleeresztem a húsdarabokat, ügyelve arra, hogy a forrás egy pillanatra se szűnjön meg. Csak akkor teszem takaréklángra, ha már minden húsdarab a fazékban van. A továbbiakban ugyanúgy készítem, ahogyan azt leírtam.

Tyúkhúsleves II.

Hozzávalók: 2500 g tisztított tyúk, 150 g sárgarépa, 120 g gyökér, 80 g zellergumó, 5 g egészbors, 50 g vöröshagyma, 2 g. fokhagyma, 100 g kelkáposzta, 50 g gomba, 100 g kelvirág, 10 g só, 120 g só, 120 g cérnametélt, 1 cs, petrezselyemzöld

A zöldségeket gondosan megtisztítjuk, megmossuk. A vöröshagymát jól megmossuk, a fokhagymát megtisztítjuk. A tisztított, bontott tyúk zsírzóját kivágjuk, gégéjét kihúzzuk, majd alaposan megmossuk. A tyúkot hideg vízben feltesszük főni, megsózzuk, lassan fölforraljuk, majd a folyadék felszínén összegyűlt habot gondosan leszedjük. Ezután hozzáadjuk a zöldségeket, a vöröshagymát, a fokhagymát és az egész borsot. A levest lassan, egyenletesen főzzük. Közben kifőzzük sós vízben a cérnametéltet, és a petrezselyemzöldét finomra vágjuk. Mialatt a leves fő, keveset lemerünk belőle, és puhára főzzük benne a felszeletelt gombát és a kelvirágot. A kész levesből kiszedjük a zöldségféléket, kiemeljük a tyúkot, majd feldaraboljuk - a tyúkot negyedekre, a zöldségeket kis hasábokra. Ez alatt a levest pihentetjük, később merőkanállal kimerjük, szitán átszűrjük. Szükség szerint sóval utánízesítjük. A feldarabolt tyúkot levesestálba helyezzük, rátesszük a felszeletelt zöldségeket, a külön kifőzött gombát, a kelvirágot, a finommetéltet. Rámerjük a forró levest és meghintjük finomra vágott petrezselyemzölddel. Forró petrezselymes burgonyát, paradicsom- vagy borsmentamártást és ecetes tormát is adhatunk hozzá. A leves fűszerezéséhez használhatunk reszelt szerecsendiót, reszelt gyömbérgyökeret, sáfrányos szeklicét is. A levesbetét is lehet többféle: májgombóc, daragaluska, tüdőtáska, csigatészta, eperlevél. A tyúkhúsleves mintájára készíthető: galambleves, fácánleves, csirkeleves, libaleves, kacsaleves, pulykaleves. 

Tyúkleves

A már nem fiatal baromfit nagyon jól értékesíthetjük úgy, ha levest főzünk belőle. A puhára megfőtt húst aztán körzettel a tetszés szerinti mártással adjuk fel. A levest pedig, éppen úgy zöldség és fűszer hozzáadásával készítjük el, mint a marhahúslevest. Vén tyúkokat, kakast, hízott libának azon részeit, melyeket másra nem használhatunk, szóval sütésre, vagy bármi más elkészítésre már nem alkalmas baromfit leves főzésére használhatjuk. Ízletes, tápláló, betegeknek is ajánlható levest nyerünk belőle.

Tyúkhúsleves zsemlegombóccal

Hozzávalók: 1 tyúk, 2 l víz, leveszöldség, (sárgarépa, zeller, stb.) 2 evőkanál zöldborsó, egy kis fej hagyma, só, bors, csirkeaprólék (zúza, máj, és szív), 2 csokor petrezselyem, 2 szikkadt zsemle, 2 tojás, őrölt szerecsendió, tej a zsemle áztatásához, zsemlemorzsa.

Előkészítés: A tyúkot megtisztítjuk, megmossuk, és a megtisztított zöldséggel, a megmosott, de nem hámozott hagymával (a hagymahéjtól tiszta lesz a leves!) és a csirkeaprólékkal együtt hideg vízben feltesszük főni, és lassú tűzön egészen lassan forraljuk. A zsemlét apró kockákra vágjuk, és a tejjel, a tojásokkal, sóval és borssal keményebb masszává dolgozzuk össze, egy kicsit pihentetjük. A petrezselymet megmossuk, és apróra vágjuk.

Elkészítés: Ha a tyúk megpuhult, kivesszük a levesből, lehúzzuk a bőrét, a húst lefejtjük a csontjáról, és kockákra vágjuk. A zöldséget szintén kockára vágjuk. A visszamaradt levest sóval, borssal ízesítjük, leszűrjük, és ismét felforraljuk. Ekkor a petrezselymet belekeverjük a zsemlegombóc tésztába, szerecsendióval ízesítjük, és egy kevés zsemlemorzsával megkötjük. Apró gombóckákat formálunk a masszából, s a forrásban lévő húslevesbe téve kb. 10-15 percig főzzük. Ekkor beletesszük a levesbe a kockákra vágott húst és zöldséget, a tetejét megszórjuk petrezselyemmel, és forrón tálaljuk ezt a régi időkre emlékeztető finom, erős tyúkhúslevest.

Kakasleves (6-8 személyre)

Hozzávalók: 1 bármilyen öreg kakas, 2 dl száraz vörösbor, a tyúkhúslevesnél leírt összes zöldség és fűszer.

Pontosan ugyanúgy készítem, mint a tyúklevest. A kakashúst, miután nagyon inas, rostos, kizárólag darált húsként lehet elfogyasztani, tehát a levest hideg vízben kezdem el főzni. A már leszűrt, tiszta húslébe apránként beleöntöm a vörösbort, és még 20 percig forralom. Ügyelek arra, hogy nagyon lassan forrjon, vagyis inkább csak gyöngyözzön. A bortól különleges, jellegzetes íze lesz a levesnek.

Húsleves kakasból

1 kakasaprólék, 1 leveszöldség, só, bors

A kakas hátát, nyakát nagyobb darabokra vágjuk, hozzáadjuk a szárnyvégeket, a belsőséget, a maradék csontokat, majd a szokásos módon bezöldségezzük, sóval, borssal, sáfránnyal ízesítjük. Vízzel felengedjük, és lassú tűzön főzzük. A fácánhoz hasonló, erős húslevest kapunk. A hátán levő hús, mártással második fogásként is fogyasztható

Májgaluska leves

Szőkére pirítunk diónyi vajon egy evőkanálnyi reszelt vöröshagymát, hozzáadunk egy csomó vékony metéltre vágott leveszöldséget, pár percig pirítjuk, majd meghintjük egy késhegynyi pirospaprikával. Felengedjük két liter vízzel, és belerakunk két csirkeaprólékot, a máj nélkül. Egy pár szem borssal, körömnyi babérlevéllel, egy csapott mokkáskanálnyi köménymaggal, két szem szegfűszeggel, kiskanálnyi Piros Arany krémmel, mokkáskanálnyi paradicsompürével meg ízlés szerint sóval ízesítjük, és lefedve, lassú tűzön addig főzzük, amíg a hús meg nem puhult. Közben egy evőkanálnyi olajon megpirítunk egy kiskanálnyi apróra vágott vöröshagymát, a tűzről lehúzva beleteszünk egy tejben vagy tejes vízben megáztatott, kinyomkodott és összemorzsolt kiflit, illetve zsemlét, két elkapart májat, egy tojást meg a fűszereket: egy csapott kiskanálnyi majoránnát. késhegynyi törött borsot és ízlés szerint sót. Annyi liszttel dolgozzuk el, hogy galuskakeménységű masszát kapjunk, és adunk hozzá még egy evőkanálnyi zsemlemorzsát is. Legalább egy óráig állni hagyjuk. Ha a leves megfőtt, a levesbe mártogatott kiskanállal apró galuskákat szaggatunk belőle, és a levesben megfőzzük. Ha a galuskák feljönnek a leves színére, még néhány percig forraljuk.

VADHÚSBÓL

Fácán húsleves

Hozzávalók: 1 fácán, 1 csomó leveszöldség, 1 zeller, 1 vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, só, 4-5 szem bors, szerecsendió, metélt tészta vagy májgombóc

A megtisztított fácánt jól megmossuk, feldaraboljuk, fazékba tesszük, és 1,5 liter vízzel felöntve kb. fél óráig főzzük, miközben a habját többször leszedjük. Ezután beletesszük a megtisztított és megmosott zöldséget, a vöröshagymát, a borsot, a szerecsendió reszeléket, és ízlés szerint megsózzuk. Amikor a hús félig megpuhult, a levesbe fokhagymát is teszünk, a megpuhult húst kiszedjük, és a levest leszűrjük. Vékony metélt tésztával vagy gombóccal tálaljuk.

A levesben főtt húst többféleképpen is tálalhatjuk:

1. A húst a levesbe visszarakjuk, hogy ki ne hűljön, majd a leves elfogyasztása után újból kiszedjük és zöldséggel együtt ecetes tormával tálaljuk.

2. A főtt húshoz áfonya, ribizli vagy csipke mártást készítünk, és ezzel együtt tálaljuk.

3. A főtt húst a levesből kiszedve, lábosba tesszük, amelyben előzőleg olajat vagy zsírt forrósítunk, utána megsózzuk és egy kevés majoránnával beintve, lesütjük. Burgonyapürével, savanyúsággal vagy az előző mártások egyikével tálaljuk.

Hédervári galambleves

Elkészítési idő: 60 perc

Ajánlott ital: sör

Hozzávalók: 2 db galamb, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 5 dkg karalábé, 8 dkg vöröshagyma, 2 g egész bors, 2 g gyömbér, 2 db tojás, 3 dkg liszt, 2 g őrölt bors, 1 db tojássárga, 2 dl tejszín, só

 

Elkészítése: A leves készítéséhez öregebb galambokat válasszunk, mert csak ennek a húsa alkalmas tartalmas, jó ízű leves készítésére. A megtisztított galambokat negyedekbe vágjuk és 1,5 liter hideg vízbe feltesszük főni. Amikor felforrt, a tetején lévő habot eltávolítjuk és beletesszük a hasábokra vágott zöldségeket és az egész fej vöröshagymát. Sóval, egész borssal, gyömbérrel fűszerezzük. Takaréklángon, gyöngyöző főzéssel a húst puhára főzzük, majd a levest leszűrjük. A húst a csontokról leszedjük és ledaráljuk. A darált, főtt galambhúshoz hozzáadjuk a tojást, lisztet, sóval, őrölt borssal fűszerezzük, és gombócokat formálunk belőle. A gombócokat a leszűrt levesbe főzzük, majd a levest a tűzről lehúzzuk és állandó keverés mellett beleöntjük a tejszínnel összekevert tojássárgát. Citromlével enyhén pikánssá tehetjük.

Vadászleves

Az őz szívét vedd ki (kegyetlenül hangzik);

De ha meghalt szegény, azért nem haragszik,

Ha a szíve megvan, az eszét vedd el,

Ez már könnyű lészen, feléred eszeddel,

Mert embernek is, ha kiveszik a szívét,

Az ész utánamegy, hallottad már hírét. 

Őz nyelvét, veséjét, szintén hozzá tegyed,

Főzd mindezt sós vízben, utána kivegyed.

Velőről és nyelvről húzzad le a hártyát,

Végy hozzá citromot, petrezselymet, hagymát,

Ezeket és a húst vagdald fel apróra,

Pároljad meg vajban, és hallgass a szóra:

Hogyha ez megtörtént, lisztet két kanállal,

Húslét és vörös bort egy-egy nagy pohárral

Tégy hozzá, és főzzed csak egy félórán át,

A tálba tégy aztán pirult zsemlyekockát,

Öntsd a levest rája, bátran feladhatod,

Ez a fogás mindig csinál hangulatot. 

HÚSOS LEVESEK

MARHAHÚSBÓL

Gulyásleves I.

Hozzávalók: 40 dkg marhalábszár, 50 dkg tisztított burgonya, 30 dkg vegyes leveszöldség (10-10 dkg sárgarépa, petrezselyemgyökér és zellergumó), 1 nagy fej vöröshagyma, 2 zöldpaprika. 1 paradicsom (mirelit lecsóalap is lehet), 3 evőkanál olaj, 1 csapott evőkanál piros fűszerpaprika (aki a csípőset szereti, tegyen bele csípős paprikát vagy cseresznyepaprika-krémet, de ne többet 1 mokkáskanálnyinál), 1 csapott evőkanál só, 1 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi tört köménymag.

A húst megmosom, leszárítom, és 2-3 cm-es egyforma kockákra vágom. A megtisztított burgonyát ugyancsak kockákra, a zöldséget pedig vékony karikákra metélem. A megmosott, kicsumázott zöldpaprikát felkarikázom, a paradicsomot  vékony gerezdekre aprítom. A felhevített olajon üvegesre fonnyasztom a megtisztított és finomra vágott vöröshagymát, majd a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát. Azonnal ráöntök 2 evőkanál vizet. A tűzre visszatéve rádobom a húskockákat, és állandó keverés közben fehéredésig pirítom. 1,5 l vízzel felengedve félpuhára főzöm, ezután beleteszem a zöldségeket és a burgonyát. Megsózom, megfűszerezem, és ugyancsak fedő alatt puhára főzöm valamennyi belevalót. Az utolsó pillanatban teszem bele a zöldpaprikát és a paradicsomot, mert ezekkel csak 1-2 percig forralom az ételt. A csípőspaprika-krémet az étel elkészülte pillanatában keverem hozzá, de ha csak egy valaki van a családban, aki nem kedveli, nem teszem bele, hanem csak a tányérokba rakok egy-egy késhegynyit azoknak, akik szeretik. A tűzforró levest rámerve, a csípős ízt az étel átveszi.

Gulyásleves II.

Veszünk 1 kiló gulyáshúst. Lábasban egy kanál zsírba sárgára párolunk egy kis fej finomra vágott hagymát, hozzáteszünk egy kanál paprikát s az apró kockákra vágott húst. Előbb csak víz nélkül pároljuk, illetve pörköljük a húst vigyázva, hogy meg ne égjen, azután felöntjük egy liter melegvízzel, megsózzuk és főzzük a mg a hús megpuhult. 4-5 burgonyát megtisztítva, hosszúkás darabokra vágva, 3 órával a tálalás előtt, a húshoz tesszük, s ha puha, félretesszük a lábost, és tálalásig nagyon lassan hagyjuk főni.

Bográcsgulyás I.

Hozzávalók: 50 dkg marhahús (lábszár), 3 ek. olaj, 1 nagy fej vöröshagyma, 80 dkg burgonya, 1 cső zöldpaprika, 1 db paradicsom,     köménymag, 2 kisebb babérlevél, pirospaprika, só, csipetkének; 10 dkg liszt, 1 db tojás.

Elkészítés: A húst úgy készítjük elő, mint a pörköltet. Amikor a hús majdnem puha, bőven felöntjük vízzel, beletesszük a többi hozzávalót, és csendes tűzön készre főzzük. Amikor majdnem kész, csipetkét főzünk bele.

A bográcsgulyás ősi magyar étel, aminek vidékenként igen sok változata van. Néhány példa: a szegedi gulyáshoz a burgonyával egy időben szeletekre vágott édeskáposztát adnak. A csángógulyás burgonya helyett savanyú káposztával, és rizzsel készül. A palócgulyás zöldbabbal és tejföllel.

Bográcsgulyás II.

Hozzávalók: 60 dkg marhalábszár, 3 fej vöröshagyma, 40 dkg burgonya, 1 csapott evőkanál fűszerpaprika, 1 kávéskanál köménymag, 1 paradicsom, 8 dkg zsiradék, 2 gerezd fokhagyma, 1/3 üveg csemege Piros Arany (vagy 1 kis tubus), 2 db zöldpaprika, csipetke.

A húst kb. 1 cm-es darabokra vágjuk, és alaposan megmossuk. Az előhevített zsiradékban aranysárgára pirítjuk a finomra vágott vöröshagymát, majd a tűzről levéve meghintjük paprikával. Jól elkeverjük, hozzáadjuk a húst, kevés vízzel felengedjük és visszatesszük a tűzre. Piros Arannyal, zúzott fokhagymával és őrölt köménnyel ízesítjük. Amikor a hús már majdnem puhára párolódott, hozzáadjuk a szintén 1 cm-es darabokra vágott burgonyát, zöldpaprikát, paradicsomot. Csontlével felengedjük, és készre főzzük. Külön főzött csipetkével tálaljuk.

Bográcsgulyás III.

Hozzávalók: 60 dkg marha lábszár, 8 dkg zsír / vagy olaj /, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kk pirospaprika, 1/2 mk őrölt kömény, 1 kk só, 2 db zöldpaprika, 1 db paradicsom, 60 dkg burgonya, 4 adag csipetke.

Elkészítés: A húst felkockázzuk, megmossuk, lecsöpögtetjük. Az apróra vágott hagymát a felhevített zsiradékban megfonnyasztjuk, majd megszórjuk pirospaprikával, gyorsan elkeverjük benne, majd felengedjük kevés vízzel. Ha zsírjáig lepirult, beletesszük a húskockákat, elkeverjük, és megsózzuk. Mivel lábszárhúsról van szó, a pirospaprikát nem a hagymával keverjük össze, mint általában, hanem csak akkor, amikor már a hús megpuhult, nehogy megbarnuljon a gulyásunk. Fedő alatt, mérsékelt tűzön az apró kockára vágott burgonyát, majd végül a csipetkét adjuk hozzá, és így együttesen még egy fél óráig főzzük. (Tálalása bográcsban történik. Hivatalos rendezvényeken mindig kovácsoltvas állványra akasztva a bográcsot, alá a tartóba spirituszkockákat helyezünk el, és így kerül a vendég asztalára. Az asztalon karikára vágott cseresznyepaprika és só, mint kiegészítő lehetőség sohasem hiányozhat, hátha valaki pótolni akarja az erősséget.

Csipetke

Hozzávalók: 4 ek liszt, 1 tojás, 1mk só

Elkészítés: A felvert tojást, a lisztet és a sót 5 percig kemény tésztává gyúrjuk. Ujjunkkal kétszer két cm-es, fél cm vastagságú darabonként szaggatjuk a levesbe, tíz perccel a tálalás előtt.

Bográcsgulyás fazékban

20 dkg sertéshús, kis olaj, 1 fej vöröshagyma, kis só, köménymag, 3 szem közepes burgonya, 2 gerezd fokhagyma, Piros Arany, csipetketészta (10 liszt, 1 tojás, só)

A húst kockára vágjuk (dúsíthatjuk beáztatott szójakockával), majd forró olajon az apróra vágott hagymával együtt fedő alatt pároljuk. Ha jól összekapta a húst, pirospaprikát, sót, csipet borsot adunk hozzá, összekeverjük, felöntjük 8 dl vízzel, és forrni hagyjuk. Ízesítjük köménymaggal, hozzáadjuk a kockára vágott burgonyát, a zúzott fokhagymát, Piros Aranyat vagy paprikát, paradicsomot. Forraljuk, közben a csipetkét beleszaggatjuk. Ha túl sűrű, felengedjük. Tetejére petrezselyemzöldet hintünk.

Csángó gulyás: 

Két evőkanál olajon, fedő alatt aranyszínűre pirítunk egy fej összevagdalt vöröshagymát, átsütünk rajta 35 deka kockára vágott marhapacsnit vagy lábszárat, meghintjük egy csapott evőkanál piros paprikával és leöntjük fél liter vízzel. Két gerezd fokhagymával, egy kávéskanál - lehetőleg őrölt - köménnyel meg sóval ízesítjük, és lefedve másfél óráig főzzük. Ekkor hozzáadunk negyed kiló, levétől alaposan kinyomkodott savanyú káposztát meg három deka rizst, és annyi vizet öntünk rá, hogy bőven ellepje. Addig főzzük, míg minden puha benne. Tejfölözve adjuk asztalra.

Kolozsvári gulyás

Ez az étel kicsit hosszadalmasan készül, de mindenképp megéri a fáradtságot, mert nagyon laktató, és önmagában is elég, nem kell hozzá még második féle is. Olyankor fogjatok bele, amikor huzamosabb ideig otthon vagytok, akár hétvége, vagy egy délelőtt. Ha pedig nagyobb….

SERTÉSHÚSBÓL

Gulyásleves karajcsontból

1 közepes fej vöröshagyma, 1 kg karajcsont, kis pirospaprika, só, 1 csomó leveszöldség, 2 db közepes burgonya, 1 cseresznyepaprika, kk. köménymag, 1 gerezd fokhagyma, 1 csomó zellerzöld, 1 csomó petrezselyem

A hagymát apróra vágjuk, olajon üvegesre pirítjuk, megszórjuk pirospaprikával, elkeverjük, egy bögre vizet öntünk hozzá és összeforraljuk. A lébe beletesszük a húsos, ízekre vágott karajcsontot, két-két szál felkarikázott sárgarépát és petrezselyem gyökeret, a meghámozott és kockákra vágott krumplit. Összekeverjük, bőven felöntjük vízzel. Sóval, borssal, cseresznyepaprikával, köménymaggal, fokhagymával ízesítjük. Beledobjuk a zeller- és a petrezselyemzöldet.

Babgulyás füstölt oldalassal

Hozzávalók (4 személyre): 25 dkg bab, 3 dkg só, 20 dkg gyökér, 30 dkg sárgarépa, 50 dkg zeller, 10 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 10 dkg csipetke, 1 dl tejföl, 1 ek. ecet, 50 dkg füstölt oldalas.

Elkészítés: A babot előző este beáztatjuk. Enyhén sós vízben feltesszük főni, bezöldségeljük. Külön feltesszük az összevágott oldalast, amikor mindkettő félfövésben van, összekeverjük, és csipetkével készre főzzük. Tejföllel, sóval, kevés ecettel ízesítjük.

Húsgombóc leves Klemi módra

2-3 sárgarépa, 1-2 petrezselyem, 1 pasztinák, 1 kis fej hagyma, 2-3 közepes gerezd fokhagyma, 1 tk. ételízesítő, csipetnyi őrölt bors, só.

A gombócokhoz 20 dkg darált hús, 1 tojás, 2 ek. zsemlyemorzsa, 1 tk. reszelt hagyma, 1 gerezd fokhagyma, só, bors, kk-nyi ételízesítő, kk. pirospaprika.

A zöldségeket a hagyma kivételével felkarikázom, a fokhagymát alaposan elkaparom. A fazék aljára kevéske olajat öntök és kissé megpirítom benne a zöldségeket és a fokhagymát. Megszórom az ételízesítővel, kevés vizet öntök rá, dinsztelem, majd beleengedem a többi fűszert és a hagymát. Pár percig dinsztelem, majd felöntöm 1,5- 2 l vízzel. Ha a zöldségek már majdnem megpuhultak, a gombócok alkatrészeit alaposan összekeverem, majd a mogyorónyi gombócokat belerakom a levesbe. Megszórom apróra vágott petrezselyemzölddel és készre főzöm.

Jókai bableves I.

Hozzávalók: 15 dkg tarkabab, 60 dkg füstölt csülök, 10-10 dkg sárga és fehérrépa, 5 dkg zeller, 5 dkg vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1,5 dl tejföl, 4 dkg liszt, 0,5 dl olaj, 2 pár debreceni, pirospaprika, só, 

Csipetke

1 tojás, liszt, só.

A megtisztított tarkababot 1,5 liter hideg vízben feltesszük főni. Hozzáadjuk a füstölt csülköt, és mérsékelt tűzön főzzük. Amikor a bab puhulni kezd, beletesszük a hasábokra vágott sárgarépát, fehérrépát és zellert. Apróra vágott vöröshagymával, fokhagymával pirított zsemleszínű rántást készítünk, megszórjuk pirospaprikával, majd tejföllel és hideg vízzel simára keverjük. Ezzel a levest besűrítjük. Addig főzzük, amíg a bab teljesen megpuhul. A füstült csülköt kiemeljük, kisebb darabokra vágjuk, és a húst visszatesszük. A debrecenit kevés olajban ropogósra sütjük, majd a csipetkével együtt a levesbe tesszük. (.) 

Jókai bableves II.

Hozzávalók (4 személyre): 1 kis füstölt sertéscsülök, 30 dkg szárazbab, 20 dkg sárgarépa, 10 dkg gyökér, 1 ek zsír, 1 ek liszt, 1 közepes vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kk. pirospaprika, 2,5 dl tejföl, 1 mk. só

A csipetkéhez: 4 ek. liszt, 1 tojás, 1 mk. só

Elkészítés: A szárazbabot jól megmossuk, és a főzés előtti este vízbe áztatjuk másnap reggelig. A csülköt ajánlatos már ugyancsak előző este megfőzni, mert nem csak a csülökhúst használjuk fel, hanem azt a másfél liter levet is, amelyben főtt. Ebben a lében tesszük fel a babot főni.

 A zsírban megpirítjuk a finomra vágott hagymát, sóval, paprikával, szétnyomott fokhagymával, majd a liszt hozzáadásával elkészítjük a rántást, amit hideg vízzel és a tejföllel csomómentesre keverünk.

 Ha a bab megpuhult, hozzáöntjük a rántást, és a kis darabokra vágott csülökhússal, a csipetkével még negyed óráig főzzük. Ízlés szerint sózzuk, borsozzuk.

Jókai-bableves III.

Hozzávalók: 1,20 kg füstölt sertéscsülök, 0,15 kg sárgarépa, 0,15 kg petrezselyemgyökér, 0,10 kg zeller, 0,02 kg só, 0,08 kg zsír, 0,40 kg száraz bab, 0,12 kg liszt, 0,05 kg vöröshagyma, 0,01 kg fokhagyma. 0,005 kg fűszerpaprika, 0,15 l tejföl, 5 pár debreceni kolbász, 5,00 l víz a javasolt folyadék.

Csipetkéhez: 0,12 kg liszt, 1 db tojás, 0,01 kg só

Előkészítés: A csülköt hideg vízben alaposan megmossuk, a babot pedig beáztatjuk. (a babot és általában a szárított hüvelyeseket áztatással készítjük elő a főzéshez, ajánlatos már előző este beáztatni, mert így könnyebben puhul) 

Csipetke:
Az alapanyagokból kemény tésztát gyúrunk, amit 2-3 mm vastagságra nyújtunk. Kézzel apró darabkákra csipegetjük (reszelő segítségével gyorsítható a folyamat). A tésztát megfőzzük.

Készítés: A levesből kiemeljük a debrecenit (kettévágjuk, sűrűn bevagdossuk, majd kevés zsírban ropogósra sütjük).

A puhára főzött csülköt kicsontozás után, arányos részekre daraboljuk, adagoljuk. Az előmelegített levesestálba helyezzük a darabolt csülköket és a csipetkét, rámerjük a forró bablevest. Tetejét meglocsoljuk tejföllel és paprikaszínnel. Az utolsó pillanatban ráhelyezzük a ropogósra sült debrecenit.

A füstölt csülköt, a beáztatott előkészített száraz babbal és a tisztított egész zöldségekkel puhára főzzük. A zöldségeket ezután kiemeljük, majd a csülköt is, amelyet lefedve melegen tartjuk. Zsemleszínű fűszeres rántást készítünk, amelyhez finomra vágott vöröshagymát, a sóval pépesre dörzsölt fokhagymát, majd fűszerpaprikát teszünk. A rántást levesszük a tűzről és felöntjük hidegvízzel.  A felpuhított babhoz hozzáadjuk a rántást, sózzuk, ha kell. Hozzáadjuk a lemosott debreceni kolbászt, lassan készre forraljuk. A levesből kiemeljük a debrecenit (kettévágjuk, sűrűn bevagdossuk, majd kevés zsírban ropogósra sütjük).

A puhára főzött csülköt kicsontozás után arányos részekre daraboljuk, adagoljuk. Az előmelegített levesestálba helyezzük a darabolt csülköket és a csipetkét, rámerjük a forró bablevest. Tetejét meglocsoljuk tejföllel és paprikaszínnel. Az utolsó pillanatban ráhelyezzük a ropogósra sült debrecenit.

Jókai bableves IV.

180 g száraz bab (lehetőleg tarka), vagy 300 g friss, fejtett bab, 100 g sárgarépa,80 g petrezselyemgyökér; babérlevél,  fokhagyma, 150 g zöldpaprika, 70 g friss paradicsom, 1 db füstölt sertéscsülök, 300 g kolbász, 40 g zsír, 30 g liszt, 30 g vöröshagyma, 5 g fűszerpaprika, petrezselyem zöldje, 1,5 dl tejföl, csipetke.

A száraz babot jól megmossuk, előző este beáztatjuk. A csülköt 1,5 l vízben vajpuhára főzzük.

Másnap a karikára vágott zöldséget a főzőlé tetején megfagyott, s arról villával leszedett zsíron megpirítjuk, ha barnulni kezd, az áztató lével együtt hozzáöntjük a babot, felöntjük a füstölt ízű lével. 1 babérlevéllel, csipetnyi fokhagymával, a kis kockára vágott zöldpaprikával és paradicsommal, illetve a csülöklé sótartalmától függően kevés sóval puhára főzzük.

Közben a kolbászt megsütjük, majd vékony karikára szeljük.

Ha a bab megpuhult, a kolbászzsírral és liszttel világos rántást készítünk az apróra vágott vöröshagymával, az utolsó pillanatban a fűszerpaprikával, petrezselyemzölddel meghintve. 

Ha a leves a rántással felforrt, tejföllel behabarjuk, végül csipetkét főzünk bele, majd hozzáadjuk a kolbászkarikákat.

Tálalás előtt apró kockákra vágjuk a csülökhúst, rámerjük a forró levest. Ecettel, tárkonyecettel ki-ki utána ízesítheti. A savanyú íz ellensúlyozására a végső ízesítéshez igen kevés porcukor is számításba jöhet a szükséges ízharmóniához. 

Gundel-csipetke

" 80 g liszt, 1 tojás, só.

Kemény tésztát gyúrunk (víz nélkül). Meglisztezett deszkán kb. 1 mm vastagságúra nyújtjuk, majd lisztes kézzel szabálytalan alakú, kisujjkörömnyi darabkákat csipkedünk belőle. Forrásban lévő leveshez adjuk, időnként megkeverjük. Akkor kész (2-3 perc), ha feljön a tetejére."

Jókai-bableves V.

Hozzávalók:  1 nagy húsos, füstölt hátsó csülök, 40 dkg. fejtett tarkabab, 1/2 kg vegyes zöldség, 1-2 szem krumpli, 1 fej vöröshagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 kévés kanál pirospaprika, 1 evőkanál zsír, 4-5 dkg liszt, 1 csomó petrezselyem zöldje, 3 dl. tejföl, só.

A csipetkéhez: 10-12 dkg. liszt, 1 tojás, só.       

Elkészítés: Az előzőleg beáztatott füstöltcsülköt, a csont mentén bevágjuk, és egy fazékba helyezzük. A babot, a kockára vágott zöldségeket, és a zúzott fokhagyma felét szintén a fazékba tesszük, és annyi vízzel, hogy bőven ellepje, felengedjük, és lassú tűzön, főzni kezdjük. Közben a vöröshagymát az zsíron megdinsztelem, hozzáadom a lisztet, és világos rántást készítek. A tűzről lehúzva hozzákeverem a pirospaprikát, és a maradék fokhagymát. Mikor a csülök megfőtt, a húst kiveszem, és a kockákra vágott burgonyát, és a borsónyi nagyságúra szaggatott csipetkét beleteszem, ha kell, még sózom, de csak óvatosan, mert a füstölt hús, sós. Mikor a burgonya megfőtt, a rántással berántom. Ez alatt, a füstölt csülökből kiszedem a csontot, és a húst, apró kockákra vágom, majd visszateszem a levesbe. Tejföllel, finomra vágott petrezselyem zölddel meghintve tálalom

Káposzta, vagy korhely leves

Vegyünk jó savanyított hordós káposztát, azaz inkább káposzta levét, kevés vagdalt káposztával, s főzzünk bele disznóhúst, bordásrészét, frisset, vagy füstöltet, szalonnát s ha mindez puha, készítsünk rántást hagyma és paprikával, öntsük fel a káposztalével és hússal és hagyjuk mindezzel még jól elfőni. Jó tejfelt teszünk bele két-három kanállal, darabokra vágott megfőtt füstölt kolbászt, vagy virslit s tálalás előtt beleütünk még tojást, mindenszemélyre egy tojást számítva. Egy-kétszer forrni hagyjuk a levessel, azután betálaljuk.

Tárkonyos bableves füstölt csülökkel I.

Hozzávalók: 25 dkg szárazbab (tetszés szerint fehér vagy tarkabab), 1 kis füstölt csülök, 25 dkg vegyes leveszöldség, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor friss (vagy 1 teáskanál szárított) tárkonylevél, 1 csapott evőkanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, pár csepp tárkonyecet (vagy citromlé).

Az előző este átválogatott és megmosott babot hideg vízbe teszem, és legalább egy éjszakán át, áztatom. Ha a csülök nagyon száraz, kemény, akkor ugyancsak beáztatom. (Így a főzési ideje rövidebb és a hús szaftosabb, puhább lesz.) Az étel készítése előtt a leszűrt babot annyi tiszta vízbe teszem, amennyi bőven ellepi, és puhára főzöm. Közben egy másik edénybe teszem az áztató vízből kivett csülköt. Bő új vizet ráöntök, és nagyon lassan forralva, ugyancsak puhára főzöm. (A babot  nem szabad együtt főzni a csülökkel, mert annak leve esetleg olyan sós, hogy ehetetlenné sózná az ételt.) A megfőtt csülköt kicsontozom, rostjaira merőlegesen felszeletelem, vagy kis kockákra vágom. A puha babhoz annyi csülök főzőlevet öntök, hogy csak kellemesen sós legyen. A csülökhúst is hozzáteszem. (Ha szükséges, annyi vízzel egészítem ki, hogy a leves 1,5 l legyen összesen.) Beleteszem a közben megtisztított és felkarikázott zöldségeket, a nagyon finomra vágott vöröshagymát valamint a zúzott fokhagymát, és készre főzöm. A tejfölt kevés levessel és a liszttel simára keverem, majd a forrásban lévő levesbe öntöm. Kevergetve ismét felforralom. Ekkor beleteszem a megmosott és finomra vágott tárkonyt. A tárkonyecettel ízesítem, és állandó keverés közben felforralom. A szokásokkal ellentétben nem teszek bele csipetkét, hiszen e nélkül is nagyon kiadós és nagyon laktató. 

Tárkonyos bableves füstölt csülökkel II.

Hozzávalók 6 személyre: 1 nagyobb füstölt csülök, 30 dkg száraz tarkabab, 50 dkg vegyes leveszöldség, 2 dl tejföl, 1 evőkanál finomliszt, 1 csokor friss tárkony, 2 gerezd fokhagyma a csipetkéhez, 1 tojás és annyi liszt, 

A füstölt csülköt és a tarkababot előző nap külön-külön annyi vízbe áztatjuk, amennyi bőven ellepi. Másnap az áztatóvizet leöntjük, és a csülköt a 24 cm átmérőjű AMC-fazékba helyezzük. Melléöntjük a babot, és ráöntünk kétliternyi vizet, majd befedjük. Ha a Visiotherm elérte a főzési tartományt, a hőforrást a legkisebbre visszakapcsoljuk, és kb. 2-2 1/2 óráig főzzük. (A főzési idő a csülök nagyságától és attól függ, hogy a bab mennyire régi.) Ha a csülök és a bab is megfőtt, leszűrjük. A csülköt kicsontozzuk, húsát csíkokra vágjuk, és a főzőlébe visszatesszük. Visszatesszük a babot is, majd hozzáadjuk az összes zöldséget és a fokhagymát. A liszttel simára kevert tejfölt, a finomra metélt tárkonyt beletesszük, és ismételten fölforraljuk. Befedve, takaréklángon addig főzzük, amíg a zöldségek megpuhulnak.

Közben a tojást a liszttel kemény tésztává gyúrjuk, és nagyon apró csipetkéket készítünk belőle. A már majdnem elkészült levesbe beletesszük a csipetkét, és készre főzzük.

Tipp: Igaz, hogy sokáig tart a leves elkészítése, de nem kell mellette állni. Sót azért nem teszünk bele, mert a füstölt csülök nagyon sós.

Húsvéti sonkaleves

120 perc

Nehézség: 2

Hozzávalók: 25-30 dkg nyers füstölt sonka vagy füstölt csülök (az utóbbi csontja nélkül vagy 50-60 dkg csonttal együtt), 30 dkg vegyes leveszöldség (sárgarépa, petrezselyemgyökér, zeller, karalábé, kelkáposzta, vöröskáposzta, gomba, kelbimbó stb.), 1 nagy fej vöröshagyma, 1 csokor zöldpetrezselyem, 1 dl száraz vörösbor, 1 dl tejföl, 1 dl tejszín, 1 evőkanál natúr reszelt torma, 1 púpozott teáskanál liszt

A füstölt húst előző nap hideg vízben áztatjuk. Az áztatólevet leöntjük róla, és 2 liternyi friss vízben feltesszük főni. Ha felforrt, kis lángon addig főzzük, míg annyira megpuhul, hogy a villa hegye könnyen beleszalad. A húst rostjaira merőlegesen nagyon apró kockákra vágjuk. Míg a sonka fő, az összes zöldségfélét megtisztítjuk, vékonyka hasábokra vagdaljuk, majd beletesszük a sonkalébe a finomra vágott vöröshagymával együtt. Ha a zöldség megfőtt, a vagdalt sonkakockákat visszatesszük a lébe. A lisztet és a tejfölt simára keverjük, a forrásban lévő levest behabarjuk, felforraljuk, majd hozzáadjuk a vörösbort. A levesestálba mert, forró levest elkeverjük a tejszínnel és a tormával. Különlegesen finom és kiadós leves.

Káposztaleves módosan 

Hozzávalók: 40 dkg sertéscomb, 1 közepes vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 evőkanál olaj, 1 evőkanál pirospaprika, só, őrölt bors, 40 dkg savanyú káposzta, 10 dkg sovány sonka, 1 pár virsli, 1 dl tejföl 

A sertéscombot egy centis kockákra vágjuk. A hagymát megtisztítjuk, fölaprítjuk és a zúzott fokhagymával meg a hússal együtt az olajon kevergetve megpirítjuk. Pirospaprikával megszórjuk, megsózzuk, megborsozzuk, majd egy kevés vizet öntünk alá és lefödve, kis lángon kb. 30 percig pároljuk. A savanyú káposztát néhány vágással összedaraboljuk, hogy a szálak ne legyenek túl hosszúak, és ha savanyúnak találjuk, kissé ki is mossuk. Utána a félpuha húshoz keverjük, bő 1 liter vízzel fölöntjük. Nagy lángon felforraljuk, majd továbbra is lefödve kis lángon addig főzzük, amíg a káposzta meg a hús is megpuhul. A sonkát vékony csíkokra, a virslit karikákra vágjuk, és a levest ezekkel gazdagítva további 3-4 percig főzzük. Végül a levéből egy keveset kimerünk, a tejföllel simára dolgozzuk, és visszaöntve éppen csak fölforraljuk. Ez a fogás akkor jó, ha kissé savanykás ízű, és nem túl zsíros. 

Elkészítési idő: 1 óra 30 perc. 

Italajánlat: száraz fehérbor (Somlói furmint '98).

Töltöttkáposzta leves [a férjem szerint madzagleves]

Hozzávalók: Egy fej káposzta, 30 dkg darált hús, 5 dkg rizs, egy kevés kapor, 1 tojás

A káposzta leveleit leszedjük, a darált húst, a rizzsel, egy tojással ízlés szerint sóval, borssal összedolgozzuk, és ezzel töltjük meg a káposzta levelet. Hogy könnyebben megálljon, cérnával átkötjük a töltelékeket, hogy főzés közben ki ne főjön a hús. A káposzta többi felét apróra vágjuk, és a leveshez adjuk. Így vízzel főni tesszük, ízesítjük kaporral és sóval.

Körülbelül 40 percig főzzük, majd rántást készítünk rá. Ecettel és tejföllel ízesítjük. 

Ui.: A cérnát ki lehet hagyni, ha a káposztát előre egy kicsit vízbe meglobaszuk, mert a levele megpuhul.

Erre én is később jöttem rá, de a levesem megkapta a madzag nevet.

Hortobágyi "gyümölcsleves".

Hozzávalók: 1 db szép nagy csülök, 5 dkg kolozsvári szalonna, 5 dkg kolbász, 1 evőkanál reszelt hagyma, 1 mokkáskanál pirospaprika, só, bors, 25 dkg burgonya, 1 gerezd fokhagyma.

A csülköt kuktában megfőzzük, Kicsontozzuk, és apró kockákra vágjuk. A szalonnát apró kockára vágjuk, kisütjük, megpirítjuk rajta a kockára vágott tisztított burgonyát. Ha már kezd puhulni, belekarikázzuk a kolbászt, hozzáadjuk a csülökhúst, és forrón tálaljuk. 

Kunsági leves

Egy fej finomra vágott vöröshagymát zsírban megfonnyasztunk. Meghintjük pirospaprikával és hozzáadunk 40 dkg kockára vágott sertés apróhúst. Sóval, törött borssal ízesítjük és kevés vizet, illetve vörösbort aláöntve félig puhára pároljuk. Ekkor ráhelyezzük a kockára vágott 15 dkg gombát, az 1 csomag finomra vágott petrezselymet és a lebbencs tésztát. Csontlével, vagy vízzel felengedjük, tejfeles habarással besűrítjük, és együtt puhára főzzük.

Hamis palócleves

Kevés zsíron fél fej finomra vágott vöröshagymát fonnyasztunk. Közben személyenként 10 dkg sertés apróhúst kis kockára vágunk, majd megpároljuk a hagymás zsírban. Sózzuk, tegyünk mellé babérlevelet és néhány szem köménymagot, kevés pirospaprikát. Ez alatt kockákra burgonyát és zöldbabot külön-külön puhára főzünk, majd mikor megfőttek, levükkel együtt a húshoz adjuk, de ügyelünk rá, hogy levesünk ne legyen hígabb, mint a bográcsgulyás. Tálalás előtt forraljuk át kevés liszttel elkevert tejföllel.

 

Tárkonyos raguleves

A tisztított és kockákra vágott vegyes leveszöldséget 1 fej finomra vágott vöröshagymával, 40 dkg szintén kockákra vágott sertéshússal félig puhára pároljuk. Sóval törött borssal, kevés majoránnával ízesítjük, majd meghintjük, 2 evőkanál lisztel, és feleresztjük 1,2 l vízzel. Beleteszünk egy csokor apróra vágott tárkonyt és átforraljuk.

Ezután 1 tojásból galuskát készítünk, és azt beleszaggatjuk. Tálaláskor tejföllel és citromlével ízesítjük.

Tárkonyos leves sertéshússal 

20 dkg sertéscombot, vagy egy csülköt főzzünk ki kis fej apróra vágott hagymával együtt. Kevés (ecetbe eltett) tárkonyt, amennyit három ujjunk hegyével összefogunk, apróra vágva teszünk a leveshez s főzzük, míg a hús puha lesz. Majd egy kanál lisztet kis vízzel elhabarunk, és a leveshez adjuk, sóval, kevés ecettel fűszerezzük. Tálalás előtt egy tojássárgáját tejfellel elkeverünk, s a levest rászűrjük. Egész tojást is lehet a levesbe belefőzni, és tálaláskor apróra vágni a hússal együtt.

Korhelyleves

Hozzávalók: 25 dkg kicsontozott nyers füstölt hús, 20 dkg füstölt kolbász, 30 dkg savanyú káposzta, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 dl tejföl, 2 evőkanál olaj, 1 púpozott teáskanál liszt, 1-1,5 dl savanyúkáposzta-lé, 1 evőkanál piros fűszerpaprika, 1 mokkáskanál szárított csombor (borsikafű), ízlés szerint só és törött fekete bors.

Az előző nap hideg vízbe áztatott füstölt húst másnap 1 l tiszta vízbe teszem, és nagyon lassú forralással majdnem puhára főzöm. Közben a kolbászt bőrétől megfosztva felkarikázom. A megtisztított és finomra vágott vöröshagymát a forró olajon megfonnyasztom, majd a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát. Két evőkanál vizet ráöntök, a tűzre visszateszem, és belerakom a közben apróra vagdosott savanyú káposztát. Párpercnyi pirítás után felöntöm 5 dl vízzel. Beleszórom az összes fűszert és puhára főzöm. Ha a hús is megfőtt, levéből kiveszem, és jó éles késsel kis kockákra vágom. A levébe visszatéve összekeverem a káposztával és annak levével. A tejfölben simára keverem a lisztet, majd behabarom vele a forrásban lévő ételt. Állandóan kevergetve felforralom, végül beleteszem a kolbászkarikákat, és együtt forralom még 5 percig. Ezután a savanyúkáposzta-lével kellemesen savanykásra ízesítem, és jó forrón tálalom.

Nyelvleves

50 dkg nyelv, leveszöldség, 1 kis fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma

A nyelvet jól megtisztítjuk, 5-10 percet főzzük. Kiemeljük és a forrástól kifehéredett felső részét lehúzzuk. Fazékba teszünk répát, gyökeret, zellert, karalábét, petrezselyem- és zellerzöldet, vöröshagymát, sóval, borssal, fokhagymával ízesítjük. 1 l vízzel felöntjük, és lassú tűzön gyöngyöztetve forraljuk, míg a nyelv megpuhul. Leszűrve fogyasztjuk.

A nyelvet felszeleteljük, paradicsom-, egres-, ribizli- vagy egyéb mártással kiváló második fogás, de hidegen is fogyasztható.

A főtt, felszeletelt nyelvet borsos, paradicsomos, tejfölös mártással leöntve sütőben meg is süthetjük, zsemlegombóccal, kagylótésztával tálalhatjuk.

Velemi bableves

Ez az étel kicsit hosszadalmasan készül, de mindenképp megéri a fáradtságot, mert nagyon laktató, és önmagában is elég, nem kell hozzá még második féle is. Olyankor fogjatok bele, amikor huzamosabb ideig otthon vagytok, akár hétvége, vagy egy délelőtt. Ha pedig nagyobb adagot készítenétek belőle, az jó másnap is, és akkor már nincs is a főzéssel semmi dolog, csak a mosogatás.

Hozzávalók: 70 dkg füstölt sertésnyelv, vegyes zöldség ízlés szerint (sárgarépa, petrezselyem, zeller, karalábé), 40 dkg fejtett bab, 1 kis fej vöröshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, zsír, liszt, pirospaprika, 10 dkg füstölt szalonna, 1 csomó petrezselyemzöld, 3 dl tejföl, só.

A kockára vágott füstölt nyelvet 2 liter vízben felteszem főni. Ha a nyelv félig megfőtt, hozzáadom a kockákra vágott vegyes zöldséget és a babot. (Ha nem fejtett babból készül, hanem száraz babból, akkor a babot 1 napig hideg vízben kell áztatni, és a nyelvvel együtt teszem fel főni, de a nyersbab hamar megfő, annak kevesebb főzés is elég.)

Világosbarna rántást készítek vörös- és fokhagymával, törött paprikával, és berántom vele a levest.

Az apró kockákra vágott füstölt szalonnát világosra kisütöm, és a finomra vágott petrezselyemzölddel együtt a levesbe teszem. Ha kell, megsózom. (Vigyázz, a nyelv sós!)

Csipetkét készítek 1 tojás, 12 dkg liszt, pici só hozzáadásával, borsó nagyságúra szaggatom, belefőzöm a levesbe. Végül tejföllel ízesítem. Ezt legjobb, ha csak tálaláskor kevered bele a tányérokba, mert a maradék jobban és tovább eláll, ha nincs az egészbe keverve a tejföl.

Mátrai káposztás malacgulyás

Hozzávalók: 1 kg bőrös malachús, 10 dkg olaj vagy zsír, 2 fej vöröshagyma, 1,5 kg savanyú káposzta,                         

4 teáskanál pirospaprika, 3 dl tejföl, 2 nagy, húsos zöldpaprika, 2 db közepes paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg liszt, só, 3 teáskanál köménymag, erős paprika, ízlés szerint

Elkészítés: Az apróra vágott hagymát olajon vagy zsíron megpirítjuk, hozzáadjuk a zúzott fokhagymát. Megszórjuk köménymaggal és pirospaprikával. Beletesszük a kockákra vágott malachúst, és zsírjára pirítjuk. A káposzta levét kicsavarjuk, kevés vízzel a húshoz adjuk. A zöldpaprikát és paradicsomot nagyobb darabokra vágjuk, és azt is beletesszük. Sózzuk ízlés szerint. Fedő alatt puhára pároljuk. Mikor kész, tejfölös habarással besűrítjük, majd kiforraljuk. Ha erősen szeretjük, dobjunk a még fövő gulyásba egy cseresznyepaprikát.

Sóskaleves malachússal Klemi módra

Hozzávalók: 1-1.5 kg bőrös malac, 30-40 dkg sóskapüré ( jó a fagyasztott is),só, ételízesítő, 0.5 l. tejföl.

Az újnyi csíkokra (kb. 2 cm) vágott húst (oldalas, comb) kb. 3 l. vízben felteszem főni. Sóval, vegetával ízesítem. Ha a hús már félpuha, beleöntöm a sóskapürét. Ha kell, sózom és citromlével, vagy citromsavval savanyítom. Akkor az igazi, ha kellemesen savanykás íze van. Ha a hús teljesen megfőtt, a tejfölben elkeverek egy evőkanálnyi lisztet, és ezzel behabarom a levest. Ha átforrt, fogyasztható.

Malacaprólék leves

A tisztított és jól átmosott 1 kg malacaprólékot (tüdő, máj, láb, farok, vese) kis kockára vágjuk, majd hideg vízbe téve egyszer átforraljuk, és újra lemossuk. Közben 1 fej finomra vágott vöröshagymát zsiradékon megfonnyasztunk. Erre helyezzük az előkészített aprólékot.

Sóval, törött borssal, babérlevéllel fűszerezzük. Hozzáadunk kockára vágott vegyes zöldséget, és csontlevet vagy vizet aláöntve puhára főzzük. Finomra vágott tárkonnyal, petrezselyemzölddel meghintjük.

Kb. 1 órai főzés után zsemleszínű rántással besűrítjük, citromlével, és tejföllel, cukorral pikánsra ízesítjük. Átforraljuk és kicsiny zsemlegombócokra tálaljuk.

 

Tejfölös malacaprólék leves

Hozzávalók: 80 dkg malacaprólék, fél dl olaj, 1 fej vöröshagyma, 2 babérlevél, 4 dkg liszt, 2 dl tejföl, negyed citrom, pirospaprika, törött bors, só.

A malacaprólékot megtisztítjuk, és apró darabokra vágjuk. Olajban megpirítjuk az apróra vágott vöröshagymát, megszórjuk pirospaprikával és rátesszük az aprólékot. Sóval, törött borssal és babérlevéllel fűszerezzük. Kevés vizet aláöntve, fedővel letakarva puhára pároljuk. Ezután megfelelő mennyiségű vízzel felengedjük, és felforraljuk. Rózsaszínűre pirított rántást készítünk, a levest besűrítjük és belekeverjük a tejfölt. Citromlével ízesítjük.

BIRKAHÚSBÓL

Húsvéti bárányleves (7-8 személyre)

Hozzávalók: 1 kg bárányaprólék, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 dl tejföl, 1 csapott evőkanál liszt, 3 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 2 evőkanál olaj, 1 nagy csokor friss kapor, ízlés szerint só és törött fekete bors.

A bárányhúst megmosom, kis darabokra aprítom, majd leszikkasztom. A megtisztított és apróra vágott vöröshagymát a felforrósított olajon sárgára fonnyasztom, ezután a tűzről lehúzva, elkeverem benne a pirospaprikát. Ráöntök két evőkanál vizet, és a tűzre visszatéve, ráteszem a húsdarabokat. Folytonos keverés közben megpörkölöm, megsózom, ezután pedig kétliternyi vízzel felöntöm. Beleteszem a megtisztított és összezúzott fokhagymát, meghintem törött fekete borssal, és a húst puhára főzöm. A lisztet a tejföllel simára keverem, majd a forrásban lévő levest behabarom. Ismét felforralom, végül a megmosott, lecsöpögtetett, és nagyon finomra metélt kaporral meghintve, azonnal tálalom. (Aki szereti a tárkonyt, az ne kaporral, hanem tárkonnyal fűszerezze, és kevés citromlével, csipetnyi cukorral tegye még pikánsabbá a leves ízét.)

Palócleves

Hozzávalók: 800 g báránylapocka (színhús), 100 g zsír, 400 g tisztított vöröshagyma, 500 g tisztított burgonya, 500 g tisztított zöldbab, 1 gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, 1 cs petrezselyemzöld, 5 dl fehérbor, 2 l víz, 1 db citrom, só, pirospaprika, köménymag, liszt

Elkészítés: A báránylapockát apró kockára vágjuk, majd alaposan megmossuk. Zsíron finomra vágott hagymát aranysárgára pirítunk. Hozzáadjuk az összezúzott fokhagymát, köménymagot és megszórjuk pirospaprikával. Rátesszük a kockára vágott bárányhúst, megsózzuk, és fedő alatt kb. 30 percig pároljuk. Időnként adunk hozzá egy nagyon pici vizet. A bárányhús főzése közben a burgonyát apró kockára vágjuk. A zöldbabot 3 centiméteresre vágjuk, és félre tesszük. Mikor a hús félig megfőtt, hozzáadjuk a burgonyát, zöldbabot és felengedjük vízzel. Sózzuk, babérlevéllel ízesítjük, és lassú tűzön készre főzzük. Tejfeles habarást készítünk (liszt és tejföl), és a forrásban levő leveshez adjuk. Megszórjuk finomra vágott petrezselyemzölddel. Ízesítjük asztali fehérborral és szűrt citromlével. Házilag készített csipetkével tálaljuk.

Tárkonyos bárányleves I.

Hozzávalók: (4 személyre) 50 dkg bárányeleje (vagy báránylapocka), 50 dkg vegyes leveszöldség, 1 csokor friss (vagy 1 evőkanál szárított) tárkony, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 10 dkg kifejtett zöldborsó, 1-1 evőkanál liszt és margarin, csipetnyi cukor, 1 teáskanál tárkonyecet, só, törött bors.

Előkészítése: a húst a csonttal együtt kis darabokra vágom, a hagymát felaprítom, a zöldségeket egyforma kis hasábokra vagdosom. A tárkonyt finomra metélem.

Elkészítése: a margarint felforrósítom, ráteszem a húsdarabokat, és kevergetés közben fehéredésig pirítom. Ezután hozzáadom a hagymát, azzal is pirítom egy percig, majd felöntöm 1 liter vízzel.

LEVESEK BAROMFIHÚSBÓL

CSIRKE, TYÚK

Diós tyúkleves:

Hozzávalók: 1/2 tyúk, 1 dl tejszín, 10 dkg darált dió 1 evőkanál citromlé, 1teáskanál liszt, ízlés szerint törött fehér bors és só, késhegynyi őrölt szerecsendió. 

Elkészítés: A tyúkhúst feldarabolom, és két liter vízben fazékba készítem. Megsózom, beleszórom a szerecsendiót és felforralom. Habját leszedem, majd kis lángon puhára főzöm. Ha megfőtt, a levét finom szűrőn átszűröm. (A főtt húst tormamártással kínálom a leves után.) A levest kihűtöm, zsírját lekanalazom. (Ha előző nap készítem, akkor a fagyos zsír könnyűszerrel leszedhető.) A húslébe teszem a darált diót és a borsot, felforralom, majd a tejszínnel elkevert liszttel behabarom. Jól kiforralom, és leveses csészékben tálalom.

Elkészítési ideje: 120 perc

Ragout leves

Minden baromfi aprólékjából, mely alatt fej, nyak, szárny, lábak, zúza, mája és szíve értendők, lehet ragout levest főzni. 

Ehhez puhára főzzük az aprólékot, ha van húslevesünk abban, s ha puha, vékony vajas rántást készítünk, melybe finomra vágott zöldpetrezselymet is tettünk s a megfőtt aprólékot levessel együtt a rántáshoz öntjük. Ehhez a leveshez tetszés szerint tehetünk puhára párolt gombát, vagy zöldborsót, karfiolt, vagy spárgát, annál ízletesebb lesz a s ha a felsoroltakból egyik sincs kéznél, comsommét, vagy apró haluskákat főzhetünk bele. Tejfelt és tojást habarunk a tálba s a kész levest, hozzáöntjük.

Tárkonyos csirkeleves tejszínes habarással

Csirkehússal (farhát főtt e lében, de a mellehúsát falatokra daraboltam - így együtt volt kb. 1 kiló), és vízzel (5 liternél több volt) töltöttem meg a legnagyobb lábasomat. Tettem bele elég sok tárkonyt (egy kis kupac volt a tenyeremben), sót, 5 gerezd fokhagymát. Amikor a hús majdnem kész volt, bele tettem az apróra vágott zöldséget (sárgarépát, fehérrépát, zellert, karalábét, karfiolt - szerettem volna gombát is, de nem volt friss a zöldségesnél). Mikor épp jó volt, a konzerv zöldborsót. Amikor az egész készre főtt, kivettem a farhátat (csak a melle maradt benne), tejszínes (0,5 literből) habarással sűrítettem. Cseppentettem bele egy kis citromlevet.

Biztos nem saját találmány, mert a főzésben nemigen vannak újítások, szóval csinált, vagy kóstolt előttem már valaki ilyet. Talán még egy pontos receptet is tud valaki írni. Mindenesetre isteni volt!

Csirkegulyás, I.

Hozzávalók: 1 közepes méretű csirke, 1 nagy fej vöröshagyma, 60 dkg burgonya, 25 dkg vegyes leveszöldség (sárgarépa, zeller, petrezselyemgyökér), 3 evőkanál olaj, 2 zöldpaprika, 1 paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 1 csapott evőkanál piros fűszerpaprika, késhegynyi törött köménymag, ízlés szerint só.

A megtisztított csirkét kis darabjaira vágom, a burgonyát meghámozom, és kockákra aprítom, a zöldségeket tisztítás után felkarikázom, vagy ugyancsak kis kockákra vágom. A megmosott zöldpaprikát kicsumázom és felszeletelem, a paradicsomot felnégyelem. A felforrósított olajon megfonnyasztom a megtisztított és finomra vágott vöröshagymát, majd a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát, és azonnal ráöntök két evőkanál vizet. Ezután a tűzre visszatéve belerakom a csirkedarabokat, és mindkét oldalukon lepirítom. Ráöntök 1,5 l vizet, megsózom, beleszórom a köménymagot, és fedő alatt félpuhára főzöm. Ekkor hozzáteszem a feldarabolt zöldségeket, a zöldpaprikát és a burgonyát, majd készre főzöm. Legvégül adom bele a paradicsomot és a zúzott fokhagymát, ezután éppen csak egyet forralva rajta, 10 percnyi pihentetés után tálalom.

Becsinált-leves

Hozzávalók: 50 dkg csirkeaprólék, 1 csomag mirelit vegyes zöldség, 1 kanál zöldpetrezselyem, 1 vöröshagyma, 1 kanál liszt, 1 kanál olaj.

Elkészítése: Míg az aprólék felenged, egy csomó petrezselyem zöldet és egy diónyi vöröshagymát apróra vágunk. Az olajban a hagymát megfuttatjuk, majd a mirelit zöldséget beletéve, néhány percig pároljuk. A tűzről levéve beleszórjuk a zöldpetrezselymet, és félretesszük. Eközben már feltesszük az aprólékot, és majdnem készre főzzük. A már előbb elkészített zöldséget meghintjük liszttel, elkeverjük, és az aprólékkal felöntve készre főzzük.

Citromos becsinált-csirke 

Hozzávalók 4 személyre: 1 kg csirkemell és - comb, 2 sárgarépa, 1 fehérrépa, 1 kis zellergumó, 1 hagyma, 5-6 szem egész fekete bors, 1,5 dl tejszín, 1 csomó petrezselyem, 1 citrom leve és reszelt héja, só, 3 dkg vaj, 2 csapott evőkanál liszt. 

A megmosott és darabokra vágott csirkemelleket és - combokat a karikára vágott zöldséggel együtt feltesszük főni, annyi vizet adva hozzá, hogy éppen ellepje. Megsózzuk, a hagymát és a fekete borsot fűszerzacskóba téve főzzük bele. Amikor a hús megfőtt, a fűszerekkel együtt kiszedjük az edényből, a levét világos vajas rántással berántjuk, hozzáadjuk a tejszínt, a reszelt citromhéjat és a citromlevet, visszahelyezzük a húst, és rövid ideig együtt felfőzzük. A tűzről levéve, forrón sűríthetjük még egy tojássárgájával is. Adhatunk hozzá párolt rizst, de régebben forró vízzel feleresztett pirított darával tálalták. Ha kímélő ételnek szánjuk, kényesebb gyomrúaknak, a hagymát és a fokhagymát elhagyhatjuk belőle. Nem muszáj kidobni a zöldséget sem, áttörve hozzákeverhetjük a mártáshoz. 

Becsinált-jérce

Hozzávalók: 1800 g tisztított, bontott jérce, 100 g sárgarépa, 80 g gyökér, 60 g zellergumó, 10 g só, 50 g zöldborsó, 50 g gomba, 50 g kelvirág, 60 g vaj, 65 g liszt, 1 db citrom, 1 cs. petrezselyemzöld, 1 dl tejszín

A megtisztított, bontott jércét negyedekbe, majd nyolcadokba daraboljuk, aztán jól megmossuk. A zöldségeket gondosan megtisztítjuk, megmossuk, és hasábokra vágjuk. A kelvirágot rózsáira szedjük, a gombát szeletekre, a petrezselyemzöldét finomra vágjuk. A jércét feltesszük főni, és megsózzuk. Ha felforrt - azaz leforráztuk -, első levét leöntjük, majd többször váltott hideg vízben lemossuk. A jércét a zöldségekkel, a kelvirággal, a gombával, a zöldborsóval kb. 1 liter vízbe tesszük, megsózzuk, és fedő alatt lassan főzzük. Közben világos vajas rántást készítünk a finomra vágott petrezselyemzölddel. Amikor a jérce és a zöldségek felpuhultak, berántjuk, és lassan készre forraljuk. Ízesítjük sóval, leszűrt citromlével, végül hozzáadjuk a tejszínt. Párolt rizst adhatunk hozzá. A jérce-becsinált mintájára készíthető: borjú-becsinált, galamb-becsinált, csirke-becsinált, bárány-becsinált, malac-becsinált. 

Főtt jérce

Hozzávalók: 2 sárgarépa, 1 kisebb karalábé, 1 fej vöröshagyma, 1 szegfűszeg, 2 szál petrezselyemzöld, 1 zellerzöld levélnyéllel, 2 póréhagyma zöld részével, 3 l víz, 5 fehér egész bors, só, 2 ágacska szárított kakukkfű, 1 babérlevél, 1 jérce

Elkészítés: Meghámozzuk a répát és a karalábét, és felszeleteljük. A hagymát megtisztítjuk, megmossuk, és beleszúrjuk a szegfűszeget A petrezselyemzöldet, mosás után megtöröljük, és felaprítjuk. Megtisztítjuk, és megmossuk, majd felaprítjuk a zellerzöldet és a póréhagymát. Az összes hozzávalót felöntjük vízzel, és sóval, borssal, kakukkfűvel meg babérlevéllel együtt tesszük fel főni. A jérce szárnyát és alsó combját összeköthetjük, a zöldségekhez tesszük, és kb. 60 percen át gyengén forraljuk (a víznek soha nem szabad erősen forrnia). Egy óra letelte után ellenőrizzük, megfőtt-e a hús: ha hústűvel a jérce felső combjába szúrunk és a hús leve tiszta, akkor megfőtt a jérce. Lehűlés után feldaraboljuk. A levest átpasszírozzuk, benne hagyjuk a jércét, vagy másik edénybe téve lefedve hűvös helyre tesszük. A főtt jérce 4-6 főre elegendő, és 2-3 napig eláll a hűtőszekrényben. A levet felhasználásig (legfeljebb 6 hónapig) jól záródó edényben mélyhűtőben lehet tárolni.

Csirkeaprólék-leves

Hozzávalók: 50 dkg csirkeaprólék, 25 dkg vegyes leveszöldség, 10 dkg kifejtett, friss (vagy mirelit) zöldborsó, ökölnyi karfiol, 10 dkg gomba (ez el is hagyható), 2 dl tej, 3 evőkanál olaj, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál liszt, 1 púpozott teáskanál só, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, pár csepp citromlé.

A csirkeaprólékot feldarabolom (minél kisebb, annál jobb), majd megmosom és lecsöpögtetem. A felhevített olajon mindkét oldalán megpirítom, majd aláöntök 1 dl vizet. Fedő alatt, az edény rázogatása közben majdnem puhára párolom. Ha zsírjára visszasült (vagyis a folyadék elpárolgott róla), hozzáteszem a közben megtisztított, karikára vagy egyforma kockákra vágott zöldséget, a felszeletelt gombát, a kis rózsáira szedett karfiolt, a zöldborsót, és a fele mennyiségű apróra metélt petrezselyemzölddel meghintve, fedő nélkül tovább pirítom még néhány percig. Ezután a lisztet ráhintem, és még 1 percig pirítva, felengedem szűk 1 l vízzel. Végül sóval, borssal fűszerezve addig főzöm, amíg minden megpuhul. A citromlével ízesítem, majd a tejet is beleöntve, kevergetés közben még egyszer felforralom. Ráhintem a megmaradt petrezselyemzöldet, és lefedve hagyom állni 10 percig, csak ezután tálalom.

Mazsolás csirkeleves

1 nagyobb csirke v. 1 kg darabolt csirke, ill. aprólék, 1 csomó leveszöldség, 1 citrom, 2 dl fehérbor, 6 dkg vaj, 2 dkg liszt, 10 dkg mazsola, 5 dkg cukor, 1 ek. enyhe ecet, 2 dl tejföl, 2 dkg só, 

Kisebb darabokra vágjuk a megtisztított csirkét, és 2 l hideg vízben, a megtisztított, négyrét vágott zöldséggel, sóval feltesszük főni. A citrom felét héjastól karikákra vágjuk, és 2 dl vízben egy külön edényben ezt is megfőzzük. Egy harmadik edényben, a borban, néhány kanál csirkelevesben, a cukorral ízesítve, megfőzzük a mazsolát. A vajból a liszttel világos rántást sütünk, egy kevés hideg vízzel felengedjük, és a zöldséges csirkeleveshez öntjük. Ugyancsak a leveshez adjuk a maradék fél citrom levét, a borban főzött mazsolát levével együtt, és néhány perces forralás után tejfölözve adjuk asztalra.

 

Kati zöldborsólevese 

Annyi sós vízben, amennyi ellepi, majdnem puhára főzünk egy csirkeaprólékot. Egy másik edényben két evőkanál olajon néhány percig sütünk egy csomó megtisztított karikára vágott sárgarépát, majd beleforgatunk 60 deka megtisztított zöldborsót. Egy kissé megsózzuk, és együtt, saját levében öt percig pároljuk. Hozzáadjuk levével együtt az aprólékot, és addig főzzük, amíg a borsó meg a répa meg nem puhul. Közben egy kis lábasban, annyi vízben. amennyi éppen ellepi, nagyon puhára főzünk egy nagy maréknyi jól megmosott zöldborsóhéjat (a legzsengébbeket válogatjuk ki hozzá), majd a turmixgépben pépesítjük, és tésztaszűrőn keresztül - nehogy szálkás részek belekerüljenek - a leveshez öntjük, ezzel sűrítjük. Még néhány percig forraljuk, majd egy nagy csokor, finomra vágott petrezselyemmel meghintve tálaljuk. (Még kiadósabb, ha apró galuskákat is főzünk a levesbe, de az már hizlal.)

Raguleves gombával

2 csirkeaprólékhoz veszünk 10 dkg gombát. Az aprólékot puhára főzzük, közben zsíron üvegesre pirítunk vöröshagymát és a gomba, valamint zöldségek hozzáadása után kevés vízben az egészet megpároljuk. Ha puha, akkor megszórjuk pirospaprikával, apróra vágott petrezselyemzölddel és ráöntjük a puhára párolt aprólékot. Egy fém teatartóba teszünk 1 gyömbérgyökeret,1/2 szerecsendiót, 1 mokkáskanál édes köményt és majoránnát, és a levessel főzzük 5-20 percet. Tálaláskor a tányérba 1-1 kanál tejfölre szedjük a levest.

Spárgaleves 

Annyi vízben teszünk fel főni egy megtisztított csirkeaprólékot, amennyi ellepi, és fedő alatt, kis lángon félpuhára főzzük. Ekkor belerakunk 25 deka regtisztított, ujjnyi darabokra vágott spárgát, a levét hideg vízzel 1,20 liternyire hígítjuk, és sóval meg mokkáskanálnyi cukorral ízesítjük, és együtt teljesen puhára főzzük. Három deka vajból egy sárga rántást készítünk, és besűrítjük vele a levest. Ha sűrűbben akarjuk adni, egy nyers tojást csipetnyi sóval meg annyi liszttel keverjünk össze, amennyit felvesz, és apró galuskákat szaggatunk a levesbe. A tálban simára keverünk egy deci tejfölt egy tojássárgájával, és erre apránként, kevergetve, rámerjük a forró levest.

GALAMB

Galamb-becsinált 

Elkészítési idő: 60 perc

Ajánlott ital: Siklósi olasz rizling

Hozzávalók: 2 db galamb, 8 dkg vaj, 5 dkg vöröshagyma, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 3 g törött bors, 8 dkg gomba, 10 dkg zöldborsó, 4 dkg liszt, 1 dl tej, 2 dl tejszín, só

Elkészítés: A vajat felhevítjük és beletesszük a negyedekbe vágott, megsózott galambot és mindegyik oldalát elősütjük. A sütésből visszamaradt zsiradékban a finomra vágott vöröshagymát megfonnyasztjuk, hozzáadjuk kockára darabolt zöldségeket, és kissé átpirítjuk, majd az elősütött galambra öntjük. Annyi vízzel öntjük fel, hogy a húst ellepje, sóval, törött borssal ízesítjük, majd fedővel letakarva pároljuk. Később hozzáadjuk a kockára vágott gombát, majd a friss zöldborsót, amikor az anyagok puhára párolódtak, világos vajas rántással sűrítjük, megszórjuk zöldpetrezselyemmel és tejjel és tejszínnel felengedjük. Felforraljuk és párolt rizzsel tálaljuk.

Elkészítési idő: 1 óra

 

LIBA

Libaraguleves

Hozzávalók: 50 dkg libaaprólék, 12 dkg vegyes zöldség, 4 dkg vöröshagyma, 12 dkg rizs, 2 db főtt tojás, 0,1 l tejföl, 10 gr mustár, 4 dkg liszt, 0,5 db citrom, só, bors 

Az összevagdalt libaaprólékot hagymás zsíron pároljuk, hozzáadva a kockára vágott vegyes zöldséget. Ha az anyagok puhulnak, liszttel megszórjuk, vízzel felengedjük. Sózzuk, mustárt, borsot, citromlevet adunk hozzá, tejfölözzük, majd jól kiforraljuk. Betétként főtt rizst és főtt tojást adunk bele. 

Libaaprólék-leves maceszgombóccal (6-8 személyre)

Hozzávalók: 1 kg libaaprólék, 80 dkg vegyes leveszöldség (amint azt a tyúkhúslevesnél leírtam), 1 csokor petrezselyemzöld, 10 szem egész fekete bors, 3 szem szegfűszeg, 2 szem szegfűbors, 1 babérlevél, 1 evőkanál só, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál őrölt szerecsendió-virág, csipetnyi cukor. A maceszgombóchoz: 20 dkg maceszgombócdara (pászkadara), 2 egész tojás, 2 húsleveskocka, 1 evőkanál olaj (vagy libazsír), 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 mokkáskanál só.

A levest pontosan úgy készítem el, mint ahogy a tyúkhúslevesnél leírtam. Amíg a leves fő, elkészítem a maceszgombócokat. Ehhez a tojásokat habosra verem az olajjal és két evőkanál vízzel, beleszórom a fűszereket, majd a maceszdarával alaposan összedolgozom. Ezután legalább 1 órán keresztül állni hagyom, de még jobb, ha hosszabb ideig. A leveskockából készített 1 liter levesbe vizes kézzel formált, jó nagy diónyi gombócokat teszek, de csak akkor, ha a leves forr. Csendes forralással fél órán keresztül főzöm. A maceszgombócok ez alatt nagyra nőnek. (Lehetőleg magas peremű lábosban főzzék ki a gombócokat. A fazék azért nem igazán alkalmas erre a célra, mert a gombócok széltében is, hosszában is nőnek, és nem marad elegendő hely a terjeszkedésre.) A leszűrt gombócokat külön tálba szedem. A leves tálalása a következőképpen történik: 2 gombócot beleteszek a leveses tányérba, meghintem nagyon apróra vágott petrezselyemzölddel, majd a tűzforró levest ráöntöm. A leszűrt, kicsontozott libahúst és a főtt zöldségeket egy más alkalommal, például hússalátának készítve kínálom.

PULYKA

Pulykaleves kávéval

Hozzávalók: 20 dkg pulykamell, 1 db sárgarépa, 4 db zeller, 1 db karalábé, 1 db vöröshagyma, 1 csomó zellerzöld, 1 dl tejszín, 0,5 dl presszókávé, 1 evőkanál liszt, 5 dkg margarin, őrölt fehérbors, szerecsendió, só

Elkészítés: Felhevített margarinon megfuttatjuk a finomra vágott vöröshagymát, rátesszük az egyforma darabokra vágott pulykamellet és a zöldségeket, majd sóval, borssal, szerecsendióval fűszerezve megpároljuk. Mikor a hús és a zöldségek megpuhultak, megfelelő mennyiségű vízzel felöntjük, tejszínből, lisztből készült habarással sűrítjük, és kávéval ízesítve pár pillanat alatt készre forraljuk. Tálaláskor a pulykalevest finomra vágott zellerzölddel hintjük meg.

VADHÚS

Vadnyúl-velouté leves

Hozzávalók: 35-40 dkg nyúlaprólék (a gerinc, a két comb, és a két lapocka levétele után megmaradó részek), 5 dkg vöröshagyma, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 2 db babérlevél, só, egész bors,15 dkg gomba, 3 dkg vaj, 2 dl tejszín, 1 tojás, 1 ek. zsemlemorzsa

Előkészítés: A nyúlaprólékot kb. egy liter hideg vízbe tesszük fel főni. Ha felforrt, tetejéről leszedjük az összegyűlt habot, majd beletesszük a megtisztított, szeletelt gombát, valamint a megtisztított zöldségeket és a vöröshagymát. Sóval, borssal, babérlevéllel ízesítve lassú tűzön addig főzzük, míg a hús meg nem puhul.

Elkészítés: A levest leszűrjük. A benne főtt zöldségeket felszeleteljük, tálalásig félretesszük. A csontokról leszedjük a húst, ledaráljuk vagy éles késsel péppé vagdaljuk. Összegyúrjuk a tojással, a zsemlemorzsával és a puha vajjal, sózzuk, borsózzuk, kávéskanállal kiszaggatva a forrásban lévő levesbe tesszük, és 5 percig forraljuk. Tejszínt öntünk hozzá, végül a szeletekre vágott zöldségekkel, gombával együtt felforralva tálaljuk.

Fácánleves berántva I.

Hozzávalók: 1 egész fácán, 2-2 sárgarépa és petrezselyemgyökér, 1 kis fej vöröshagyma, egy evőkanál liszt, 1 dl tejföl, 5 dkg vaj, őrölt feketebors, csipetke

A megtisztított fácánt jól megmossuk, feldaraboljuk, fazékba tesszük, és 1,5 liter vízzel felöntjük, megsózzuk, puhára főzzük. Egy lábasban kevés vajon a karikára vágott sárgarépát, petrezselyemgyökeret meg a kis kockára vágott vöröshagymát üvegesre pároljuk, őrölt borssal meghintjük, és a liszttel elkeverjük, majd a húslével felöntjük. A levesbe a húst is visszatesszük, majd csipetkét főzünk bele.

Tálaláskor tejföllel ízesítjük.

Fácánleves berántva II.

Hozzávalók: 1 egész fácán, 2-2 sárgarépa és petrezselyemgyökér, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg sampinyon gomba, 1 dl tejszín, 2 tojássárga, 5 dkg vaj, 1 evőkanál liszt, só, őrölt feketebors

A megtisztított fácánt jól megmossuk, feldaraboljuk, fazékba tesszük, és 1,5 liter vízzel felöntjük, és feltesszük főni, közben a habját többször leszedjük.

Egy fél óra múlva megsózzuk a karikára vágott sárgarépát és petrezselyemgyökeret, és az apróra vágott gombát belerakjuk, sóval, őrölt borssal ízesítjük. Amikor megpuhult, egy lábasban a vajat felolvasztjuk, a vöröshagymát belereszeljük. Amikor a hagyma fonnyadni kezd, a liszttel megszórjuk, világos rántást készítünk. Hideg vízzel felöntjük, és jól elkeverjük. Az egész rántást a levesbe öntve 3-4 percig forraljuk. A tejszínben a tojássárgáját simára keverjük, majd tálalás előtt a levesbe öntjük. Finommetélttel vagy daragaluskával tálaljuk.

Fácánleves berántva III.

Hozzávalók: 1 fácán, 1 csomó leveszöldség, 2 evőkanál olaj, 1 fej vöröshagyma, 1 evőkanál liszt, só, őrölt bors, majoranna, pirított zsemlekockák

A jól megtisztított, jól megmosott fácánt egészben fazékba rakjuk, 1,5 liter vízzel felöntjük, a karikára vágott kétféle répát  meg a kockára vágott karalábét beletesszük, majd majoránnával, őrölt borssal és sóval ízesítve lassú tűzön puhára főzzük. Amikor a hús megpuhult, a levesből kivesszük, kicsontozzuk, és feldarabolva visszatesszük a levesbe. Az olajon a liszttel világos rántást készítünk, és a levest besűrítjük vele.

Felforraljuk, és pirított zsemlekockával tálaljuk.

Fácánleves Újházi módra

Hozzávalók: 1 fácán, 50 dkg vaddisznó vagy marhahús, 2-2 sárgarépa, petrezselyemgyökér, fél fej kelkáposzta, 1-1 zöldpaprika, paradicsom, 1 vöröshagyma, zöldborsó, sampinyon gomba, fokhagyma, só, szemes feketebors, metélt tészta vagy májgombóc

A megtisztított, megmosott fácánt és a vaddisznóhúst fazékba tesszük, és 2,5 liter vízzel felöntve kb. fél óráig főzzük, miközben a levét többször lehabozzuk.

Belerakjuk a kelkáposztát, zöldpaprikát, a paradicsomot - ha nincs zöldpaprikánk és paradicsomunk, akkor két evőkanál lecsót - a sárgarépát, a petrezselyemgyökeret, a gombát, zöldborsót, a vöröshagymát, a feketeborsot, és ízlés szerint sózzuk. A fokhagymát akkor tesszük bee, amikor a hús félig megfőtt, majd lassú tűzön addig főzzük, amíg a hús puha nem lett. Ezután a levesből kiszedjük, és a levest leszűrjük. A fácán húsát a csontról lefejtjük, és a levesbe a zöldséggel, gombával együtt visszarakjuk. Vékonyra metélt tésztát vagy májgombócot főzünk a levesbe, és ezzel tálaljuk.

KOLBÁSZBÓL, HENTESÁRUBÓL

Alföldi leves

2 maroknyi lebbencstészta v. kockatészta, kis olaj, 1 közepes fej vöröshagyma, késhegynyi pirospaprika, 15 dkg lecsókolbász, csipetketészta (10 dkg liszt, 1 tojás, só)

Forró olajban megpirítjuk a lebbencstésztát, majd apróra vágott hagymát dinsztelünk bele, végül paprikát hintünk rá, összekeverjük és felengedjük vízzel, hogy bőven ellepje. Belekarikázzuk a lecsókolbászt, és főni hagyjuk. Csipetketésztát készítünk, és a levesbe szaggatjuk. Paradicsom és paprikakarikákra merve tálaljuk.

Burgonyás húsosfazék (egytálétel 4 személyre)

Hozzávalók: 50 dkg burgonya, 40 dkg vegyes leveszöldség, 30 dkg petrezselymes húskenyér (felvágott), 2 dl tejföl, 10 dkg húsos füstölt szalonna, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 közepes fej vöröshagyma, 1 evőkanál vegeta, 1 evőkanál liszt, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, só és törött fekete bors ízlés szerint. 

A nagyon apróra metélt füstölt szalonna zsírját kiolvasztjuk, majd megfonnyasztjuk rajta a finomra vágott vöröshagymát. A tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát, és azonnal ráöntünk 2 evőkanál vizet. Ezután rátesszük a megtisztított és kis kockákra vágott zöldséget. Kevergetve néhány percig pirítjuk. Hozzáadjuk az ugyancsak kockákra vágott húskenyeret és a meghámozott, felkockázott burgonyát. Együtt tovább pirítjuk néhány percig, majd felöntjük kétliternyi vízzel. Beleszórjuk a vegetát, megsózzuk és felforraljuk. Addig főzzük, amíg minden megpuhul. A tejfölt a liszttel és fel deci vízzel simára keverjük, majd behabarjuk vele az ételt. Kevergetve jól kiforraljuk, és a megmosott, finomra vágott petrezselyemzölddel összekeverjük.

Elkészítési ideje: kb. 60 perc.

Katonaleves

1 kis fej vöröshagyma, kis olaj, 1 ek. liszt, só, 20 dkg lecsókolbász, 1 dl tejföl

A hagymát olajon megdinszteljük, fakanálnyi liszttel rántást készítünk, késhegynyi paprikát szórunk rá. Feleresztjük vízzel, simára keverjük, sózzuk, felfőzzük. Belekarikázzuk a kolbászt, főzzük még egy darabig, kevés ecetet és tejfölt vagy kefirt keverünk hozzá. Zsemlekockákkal tálaljuk.

Kenyérleves

2 szelet szikkadt kenyér, kis olaj, 1 közepes fej vöröshagyma, leveskocka, 15 dkg lecsókolbász

A kenyeret kockákra vágjuk. Olajon megpirítjuk az apróra vágott hagymát, kanállal kiemeljük és a forró olajon megpirítjuk a kenyérkockákat. Visszatesszük a hagymát, felengedjük 6 dl vízzel, beledobjuk a leveskockát és borsot. Lassan forraljuk, nehogy a kenyér szétmenjen. Tehetünk bele kolbászkarikát, vagy üthetünk egy tojást a forrásban lévő levesbe.

Kolbászgulyás

Hozzávalók: (4 személyre) 2 pár Debreceni kolbász, 1 nagy fej hagyma, 10 dkg füstölt húsos szalonna, 25 dkg csiperkegomba, 1 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál paradicsompüré, 8 dl húsleves, bors

A szalonnát kockákra vágjuk, zsírját lábosban kisütjük. A zsiradékon megpirítjuk a kockára vágott hagymát. Hozzáadjuk a felszeletelt gombát és megpároljuk. Borssal ízesítjük. Felöntjük, a húslevessel, felforraljuk és befőzzük a lehéjazott karikára vágott debrecenit is. A tejfölben kikeverjük a lisztet és a paradicsompürét, majd a levesbe keverjük. Összeforraljuk, csészékben tálaljuk.

Káposztaleves (egytálétel, 4 személyre)

Hozzávalók: 50 dkg savanyú káposzta (vagy csalamádé), 2 pár virsli, 25 dkg vegyes leveszöldség, 10 dkg füstölt (lángolt) kolbász, 1 fej vöröshagyma, 5 dkg füstölt szalonna, 1 teáskanálnyi piros fűszerpaprika. 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejföl, 1 evőkanál finomliszt, 1 babérlevél, 1 teáskanál paradicsompüré, 1 csokor kapor (vagy 1 teáskanál szárított kapor). 1 evőkanál vegeta, 1 mokkáskanál törött bors, csipetnyi cukor.

A füstölt szalonnát nagyon apróra vágjuk, és zsírját kiolvasztjuk. Rátesszük a megtisztított és finomra vágott vöröshagymát, majd üvegesre fonnyasztjuk. A tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát, és ráöntünk 2 evőkanál vizet. A tűzre visszatesszük, összeforraljuk, majd hozzárakjuk a megtisztított és vékony hasábokra vágott zöldséget. Párpercnyi pirítás után beletesszük a leszűrt és apróra metélt káposztát. További egy-két percnyi pirítás után belekeverjük a paradicsompürét, és kissé összeforralva, felöntjük másfél liternyi vízzel. Beleszórjuk az összes fűszert. Felforraljuk, majd beletesszük a karikákra vágott, bőrétől megfosztott füstölt kolbászt. Kis lángon 25-30 percig főzzük. Ezután a tejfölt és fél dl vizet simára keverjük a liszttel, majd a forrásban lévő levest behabarjuk. 

Zúzott fokhagymával és csipetnyi cukorral ízesítjük, majd belekarikázzuk a lebőrözött virslit. Kevergetve jól kiforraljuk.

Elkészítési ideje: kb. 70 perc.

Káposztaleves pirított zsemlekockával

Elkészítési idő kb. 1 1/2 óra, 

Hozzávalók 10 személvre: 2 szál cserkészkolbász, 20 dkg sonkaszalámi, 10 dkg füstölt szalonna, 1,5 kg savanyú káposzta, 3 fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 5 zsemle, 4 evőkanál vaj vagy főzőmargarin, 2 babérlevél só, őrölt bors, 1/2 teáskanál szemes bors, 1 evőkanál édesnemes pirospaprika, 1 teáskanál őrölt kömény

Elkészítés: A füstölt szalonnát kockára vágjuk, zsírját fazékban kiolvasztjuk. A cserkészkolbászt felkarikázzuk, a felszeletelt sonkaszalámit csíkokra metéljük. Mindkettőt a szalonnához adjuk, és néhány percig együtt pirítjuk. A szalonnapörcöt, a sült kolbászt és a pirított felvágottat szűrőkanállal kiszedjük, és félretesszük. A visszamaradt zsiradékon üvegesre pároljuk a megtisztított, kockára vágott vöröshagymát és az összezúzott vagy présen átnyomott fokhagymát. Meghintjük őrölt köménymaggal és pirospaprikával, majd hozzáadjuk az ízlés szerint kimosott savanyú káposztát. Felöntjük 2 I vízzel, beledobjuk a babérlevelet és a szemes borsot, majd fedő alatt megfőzzük. Közben a zsemléket kockára vágjuk, és forró vajon vagy főzőmargarinon aranybarnára sütjük. A szalonnapörcöt, a kolbászt és a felvágottat visszatesszük a levesbe és összemelegítjük.

Pirított zsemlekockákkal meghintve tálaljuk.

Kolbászos káposztaleves

Hozzávalók: 40 dkg savanyú káposzta, 2-3 dl savanyúkáposzta-lé, 15 dkg kolbász vagy debreceni (esetleg virsli), 2 dl tejföl, 3 evőkanál olaj, 2 evőkanál liszt, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csapott evőkanál só, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 babérlevél, 1 mokkáskanál szárított csombor (borsikafű), 1-1 késhegynyi őrölt koriander és mustármag.

A savanyú káposztát (csak ha túl savanyú) kimosom, majd apróra vágom. A kolbász bőrét lehúzom, és a kolbászt felkarikázom. A nagyon finomra vágott vöröshagymát a felhevített olajon sárgára fonnyasztom, majd rádobom az apró káposztát, és állandó keverés közben megpirítom. Ezután ráhintem a lisztet, és együtt pirítom tovább néhány percig. A tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát. Ráöntök 3 dl vizet, és gyorsan simára, csomómentesre keverem. Ezután a tűzre visszatéve még ráöntök 7 dl vizet, felforralom, és pár percig főztöm. Beleteszem a kolbászkarikákat, és beleszórom az összes fűszert. Fedő alatt, kis lángon főzöm. Ha a káposzta megpuhult, akkor a levesből kiveszek egy kis merőkanálnyit, amit a tejföllel simára keverek, és visszaöntve ismét felforralom. Ezután annyi káposztalével öntöm fel, amennyitől kellemesen savanykás (de nem savanyú) lesz. (Ha nincs káposztalé, kevés citrommal vagy ecettel ízesítem a levest.) Egy csipet cukor biztosan jót fog tenni az ízének. Ugyanez a leves elkészíthető kapros változatban is

 

LEVESEK TÖBBFÉLE HÚSBÓL

Barnaleves

Nagyom jó és ízletes leves a barna, vagy javított leves, amely a zöldség, csontok, máj stb. barnára párolásától kapja a szép barna színt. Ehhez természetes, szintén húsleves kell. Ha tehát marad egy kis jó leves, amint télen könnyű eltenni, sőt nyáron is lehet pincében, vagy jégszekrényben s van egy pár jó csontunk, kis mája, összevagdalunk répát, hagymát, kelkáposztát, zellert, petrezselyem gyökeret, karalábét, paradicsomot is lehet egyet, s egy lábasba kevés zsírral, kis cukorral, aki édesen szereti, mindent egyszerre felteszünk párolni. Vigyázzunk azonban, hogy oda ne égjen s csak lassan  rázogatjuk, amíg szép színt nem kap s akkor egy kevés levest öntünk rá és ha látjuk, hogy szép barnaszíne van, felöntjük a  többi levessel és ezt is lassan hagyjuk forrni, hogy átlátszó szép tiszta levest kapjunk. Ebbe a levesbe a következőket lehet befőzni.

Palócleves

(Gundel Károly édesapjának, Gundel Jánosnak kreációja híres írónk, Mikszáth Kálmán, a "nagy palóc" tiszteletére.)

Hozzávalók: 400 g ürü színhús, 350 g burgonya, 250 g zsenge zöldbab, 120 g vöröshagyma, 60 g zsír, 10 g fűszerpaprika, 2 dl tejföl, 20 g liszt, só, köménymag, babérlevél, fokhagyma, kapor

A húst kb. 1 cm-es kockára vágjuk, és abból a fenti anyagok felhasználásával pörköltet készítünk. Közben a burgonyát kis kockára, a zöldbabot 2 cm-es darabokra vágva, lehetőleg külön, kevés sós vízben puhára főzzük, majd levükkel együtt a kész pörköltre öntjük. Hozzáadunk annyi csontlevet, vagy annak hiányában vizet, hogy kb. 2 liternyi levest kapjunk. Ha felforrt, a liszttel elkevert tejföllel behabarjuk, végül finomra vágott zsenge kaprot hintünk rá. Ki-ki, ízlés szerint kevés citromlével vagy tárkonyecettel teheti pikánsabbá.

Gulka-leves 

15 dkg sovány marhahúst, 15 dkg disznóhúst, 5 dkg füstölt kolbászt és 5 dkg füstölt szalonnát húsdarálón ledarálunk. 4-5 darab nagy burgonyát megtisztítunk, finomra megreszeljük, szitára tesszük s kissé megnyomkodjuk, hogy a leve lecsurogjon. A lecsurgatott, reszelt burgonyát a darált hús közé keverjük, adunk hozzá 2-3 egész tojást, kevés sót (a sóval vigyázzunk, mert a kolbász és a szalonna már sós) s alaposan átdolgozzuk, hogy jól elkeveredjék. Zsírral, liszttel rántást csinálunk, vigyázva, hogy ne piruljon meg nagyon, csak zsemleszínű maradjon, felengedjük annyi vízzel, amennyi levesre szükségünk van. (Olyan lé, amelyben füstöltsonka főtt ki, még jobb.) A burgonya- és húskeverékből lisztes kézzel tojásnyi gombócokat csinálunk, amelyeket, a rántott levesbe, ha jól felforrt, egyenkint belerakunk, s lassan főzünk. Amint a gombócok megfőttek, 1-2 kanál tejfellel felforraljuk a levest még s annyi borecetet és sót adunk bele, amennyi ízlésünknek megfelel.

EGYÉB HÚSOS LEVESEK

Májpüré leves

Hozzávalók: 2 kicsi (vagy 1 nagy) doboz májkrém (lehet szárnyas-, sertés- vagy marhamájkrém), 2 evőkanál olaj, 2 evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál vegeta, 2 dl tejföl, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 mokkáskanál majoránna, 1 mokkáskanál törött fekete bors.

A májkrémet 1 dl vízzel simára keverem, majd 7 dl vízzel kis fazékba öntöm, és felforralom. Közben az olajjal a lisztet világosra pirítom, 3 dl vízzel felengedem, és simára keverem. Szűrőn keresztül a májas léhez öntöm. Beleszórom a majoránnát, a Vegetát, és a törött borsot, majd felforralom. Ezután egy kis merőkanálnyi forró levest a tejföllel simára keverek, és hozzáöntöm a forrásban lévőhöz. 1-2 percig forralom, végül a tetejére szórom a nagyon finomra vágott zöldpetrezselymet, de a lángot azonnal elzárom alatta. Csak 10 percnyi állás után, csészében tálalom. (Friss májból is készíthető a következőképpen: 15 dkg sertés-, marha- vagy bármilyen szárnyasmájat kevés, forrásban lévő vízbe teszek, és fehéredésig forralom. Ezután ledarálom, majd a rántással összekeverem, és a vízzel felengedem. Ezután a már leírt módon folytatom tovább a leves főzését.)

Mindentbele leves

Ez egy olyan húsleves, amelyben a zöldség dominál, de zöldséglevesnek sem lehetne nevezni, ugyanis annál több benne a hús. Több és többféle. A marhahúson kívül kerül bele csirkeaprólék, pulykanyak, de találtam én már abban disznódarabkát, lúdalkatrészt, nyúlpofát is. A gyökereken, répákon, zellereken, karalábereken túl dúsítja barátnőm levesét babbal, de elmaradhatatlan kelléke a mindentbelevesnek a gomba, a káposzta, e levest kanalazva mindig ráharapok pár szem kukoricára, zöldborsóra, sárgára, a tál alján némi rizs ülepedik le rendesen.

A fűszerezéshez komplett fűszerpolcozat áll rendelkezésére, melyen katonás rendben sorakozik félszáz porral telt üvegcse. A levesbe mindegyikből kerül egy kicsi. Mikor minden bennlévőség megpuhult már, akkor a levest barátnőm berántja bátran. Két-három tányérral is eszem belőle, szeretem ezt a levest, pedig bátran mondhatom, hogy ilyen rosszat talán még soha sem ettem, de hát épp ezért szeretem, mert ez a mindentbeleves csak ide tartozó, unikális, egyszeri.

 

Hurkaleves

Anyósoméknál, hurkalevesnek azt a lét hívják, amiben az összes májas-véres hurkát, disznósajtot egy nagy üstben megabálják. Hatalmas mennyiségű "leves" készül így a disznóvágáskor. Rendkívül tartalmas, hiszen több-tízkilónyi fűszerezett hús fő benne. Néhány hurka óhatatlanul kireped, így "sűrűje" is van a levesnek. Amúgy ránézésre leginkább a felmosólére hasonlít, sűrű, szürkés-barnás valami. Biztos nagyon finom.  Aki egyszer rá tudja magát szánni, hogy megkóstolja, az imádja. Fazekakban, csavaros üvegekben hordják szét a szomszédok, ismerősök. Általában a családok egyik fele üdvözült képpel (jól megsózva, kenyeret beleaprítva) falja, a többiek meg ilyenkor kimenekülnek a konyhából a látvány és az illat elől. A falusiak is, nem csak az ilyen "finnyás pesti lyányok", mint én.

(Az idézet apósomtól való, aki - a távoli, egzotikus Budakeszin - úgy tudta emlegetni a "pestieket", mint valami nagykunsági tanyásgazda.)

 

ÁRVA LEVESEK

LISZTES - TÉSZTÁS LEVESEK

Cibereleves 

1 l búzakorpa, só, 1 vastag szelet kenyér, 1 kis fej vöröshagyma, 1 marék rizs vagy köleskása, vagy metélt tészta

A búzakorpát 2 l vízzel leforrázzuk, megsózzuk, langyosra hűtjük, és egy nagyobb üvegbe öntjük. A kenyeret megpirítjuk, és a langyos korpás lébe tesszük. Meleg helyen tányérral lefedve érleljük. 3-4 nap alatt megsavanyodik, ekkor a kenyeret kiszedjük, és a levet lemerjük a korpáról. Ha túl savanyú, vízzel hígítható. Kis zsiradékban apróra vágott hagymát dinsztelünk, ráöntjük a levet és felforraljuk. Belefőzzük a rizst, a kölest vagy a tésztát. Borssal ízesítjük. Tojással elkevert tejfölre merjük.

Görcsleves                                                            

Levestésztát gyúrunk, elnyújtjuk. öklömnyi hagymát lereszelünk, zsírban megfonnyasztunk, ha már langyos, tollal az egész  tészta felületét bekenjük.2 ujjnyi csíkokra vágjuk a széleit jól összenyomkodjuk, görcsöt kötünk rá. A tészta bogokat sós vízben kifőzzük. A tészta lébe jó házi tejfölt keverünk, dobhatunk bele 1-2 petrezselyem vagy zeller levelet is. Levesbetét a kifőtt tészta görcs, a megmaradt tésztát mindkét oldalán jól át is piríthatjuk.

Kenyérleves

Hozzávalók: 2 szelet szikkadt kenyér, kis olaj, 1 közepes fej vöröshagyma, só vagy leveskocka, 15 dkg lecsókolbász, bors, 6 dl víz

Elkészítés: A szikkadt kenyérszeleteket kockára vágjuk. Margarinon vagy olajon az apróra vágott hagymát megpirítjuk. Ha elkészült a hagymát kanállal kiemeljük, félretesszük, majd a forró margarinra öntjük a kenyérkockákat is, és szintén megpirítjuk. Visszatesszük a hagymát, felengedjük 6 dl vízzel, beledobunk egy húsleveskockát és borsot. Lassan forraljuk, nehogy a kenyér szétmenjen. Tehetünk bele kolbászkarikákat, vagy egy tojást üthetünk a forrásban lévő levesbe. Forrón tálaljuk.

 

Koldutáskaleves

Hozzávalók: 20 dkg liszt, 1 tojás, 1 nagyobb fej hagyma, 5 dkg reszelt sajt, 3-4 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál pirospaprika, 3 szál petrezselyem, csipetnyi tengeri só.

A hagymát apróra vágjuk, és bő, forró olajban sárgára pirítjuk. A tojásból, a lisztből és kevés vízből tésztát gyúrunk, amelyet vékonyra nyújtunk. A kiterített tészta egyik felén kis halmokba rakjuk a hagymát, a tészta másik felét ráhajtjuk, majd derelyemetszővel kis táskákra vágjuk. A visszamaradt hagymás zsírba belekeverjük a pirospaprikát, vízzel feleresztjük, megsózzuk, és hozzáadjuk az apróra vágott petrezselymet. Ha felforrt, pár percig főzzük benne a táskákat, majd a reszelt sajtot a tetejére szórva, tálalhatjuk.

Köménymagleves (rántott leves)

Hozzávalók: 3 evőkanál olaj, 5 dkg liszt, 1 teáskanál köménymag, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 csapott evőkanál vegeta; a levesbetéthez 1 zsemle vagy 1 szelet kenyér, 1 evőkanál olaj.

Az olajat gyengén felhevítem, majd a lisztet rászórom, és állandó, folyamatos keverés közben barnára pirítom. Ezután belekeverem a köménymagot, és a tűzről lehúzva, de folyamatosan kevergetve kipattogtatom. A pirospaprikát is belekeverem, felöntöm 3 dl hideg vízzel, és simára keverem. A tűzre visszateszem, és jól felforralom. Ezután átszűröm. Közben egy kis fazékban felteszek 8 dl vizet, beleszórom a vegetát, és beleöntöm a leszűrt, köménymagos rántást. Kevergetve felforralom. A zsemlét apró kockákra vágva az olajon barnára pirítom. Tálalás előtt közvetlenül a tányérokba osztom, és rámerem a forró levest. (Bizonyos szigorú diéta esetén a rántott levest úgy is készíthetjük, hogy a lisztet csak szárazon pirítjuk, majd húsleveskockával ízesített vízzel felengedve, összeforraljuk. A már kész levesbe keverjük az evőkanálnyi hideg olajat.)

Köménymagos leves I.

Fél evőkanál zsirban egy tetejes evőkanál lisztet halványsárgára pirítunk, ehhez egy csapott kávéskanál köménymagot teszünk és pirítjuk tovább a rántást, míg szép világosbarna lesz, ügyelve, hogy oda ne égjen, egy késhegynyi rózsapaprikát és annyi vizet öntünk hozzá, hogy hat-hét tányér levesre elég legyen. Most egy-egy nagy szál sárgarépát, petrezselymet, paszternákot, fél tisztított karalábét, egy kisebb vöröshagymának a felét héjával együtt, néhányszál zöldpetrezselymet, egy nagy paradicsomot feldarabolva, három tisztított és reszelt burgonyát, sót és 4-5 szem borsot teszünk belé és 2 1/2-3 órai főzés után leszűrve tálaljuk.

Igen ízletes, jó leves; hozzá apró kockára vágott és zsírban megpirított zsemlyét vagy kenyeret tálalunk.

Köménymagos leves II.

2 ek. liszt, kis olaj, késhegynyi pirospaprika, só, köménymag.

Olajon a liszttel sötétebb színű rántást készítünk. Félrehúzzuk, kis paprikát szórunk rá, majd kevés vízzel simára keverjük. Beletesszük a sót, köménymagot. Felengedjük 6 dl-re és 1/4 órát lassú tűzön főzzük. Pirított zsemlekockával tálaljuk. Törött borsot is szórhatunk rá.

Különleges lebbencsleves (egytálétel, 4 személyre)

Hozzávalók: 50 dkg burgonya, 5 dkg nagykocka- vagy csuszatészta, 10 dkg füstölt szalonna, 25 dkg vegyes leveszöldség, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 evőkanál piros fűszerpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl kefir, 1 teáskanál finomliszt, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 púpozott teáskanál só, 1 mokkáskanál törött fekete bors.

A burgonyát meghámozzuk, megmossuk, és kis kockákra vágjuk. A leveszöldséget tisztítás után karikákra vágjuk. A füstölt szalonnát nagyon apró kockákra metéljük, zsírját kiolvasztjuk, majd elfelezzük. Egy serpenyőben a megtisztított hagymát megfonnyasztjuk a fele szalonnazsíron, ezután a tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát, és azonnal ráöntünk 2 evőkanál vizet. A tűzre visszatéve rátesszük a burgonyakockákat és a zöldségkarikákat. Megsózzuk, megborsozzuk, és felöntjük másfél liternyi vízzel. Fedő alatt puhára főzzük. A megmaradt szalonnazsíron szép világos barnára pirítjuk a tésztát, majd a már majdnem puha burgonyához téve, addig főzzük, amíg a tészta is megfő. Végül a liszttel és a zúzott fokhagymával simára kevert kefirrel besűrítjük, és a finomra vágott petrezselyemmel meghintve, jól kiforraljuk.

Elkészítési ideje: kb. 60 perc.

Lábatlan "tyúkleves"

Hozzávalók a leveshez: 1/2 kg sárgarépa, 1/2 kg petrezselyem, 1 db paszternák (persze elhagyható), 1 db zeller, 2 kk. Delikát, só, kevés olaj, petrezselyemzöld, 1fej vöröshagyma, néhány gerezd fokhagyma, lestyán, levestészta

Hozzávalók a töltelékhez: (lábatlan tyúk), 5 db tojás, 1/4 kg száraz kenyér (félbarna), 10 dkg zabpehely, 2 fej vöröshagyma, 5 ek. olaj, petrezselyemzöld, vegeta, őrölt szerecsendió

A kenyeret hideg vízbe áztatjuk, utána jól kinyomkodjuk és szétmorzsoljuk. Beletesszük az összevágott hagymát, apróra vágott petrezselyemzöldet, a felvert tojásokat, olajat és fűszerezzük, jól összekeverjük, majd a masszát nylonzacskóba téve hidegvízbe tesszük. A zacskót fedővel leforgatjuk, és lassú tűzön főzzük. Ha már meleg a víz, akkor rakjuk bele a zöldségeket, delikátot és sót. Közben a zacskót forgatjuk, hogy mindenütt jól megkeményedjen. Ha kemény a töltelék kivesszük, és még tovább főzzük, míg egészen meg nem főtt. Utána a főzőléből kiszedjük. Utána mindenki ízlése szerint elkészíti a levest. Leszűrheti, és belefőzheti a tésztát, vagy csak befőzi a tésztát a zöldséges levesbe.

Én a lábatlan tyúkot úgy fogyasztom, hogy készítek mellé paradicsommártást, és főtt krumplit. Felszeletelem, mint a főtt húst. Nagyon finom.

Lestyánleves (4 személyre)

Hozzávalók: 2 csokor friss lestyánlevél (piacokon kapható), 2 dl csökkentett zsírtartalmú tejföl, 3 evőkanál korpás liszt, 1 evőkanál vegeta, 1 evőkanál olaj, 1 db tojás, 1 mokkáskanál törött bors, ízlés szerint só.

Egy púpozott teáskanálnyi lisztet simára keverünk a tejfölben és 2 dl vízben, majd fazékba öntjük. Felforraljuk, közben folyamatosan kevergetjük. Ha már sűrű, felöntjük még 5 dl vízzel, beleszórjuk a vegetát, és megborsozzuk, majd 5 percig főzzük. Közben a megmaradt lisztet a felvert tojással, valamint az olajjal összekeverjük és megsózzuk. A forrásban lévő levesbe beleszaggatjuk a fentiekből készült galuskát, majd belekeverjük a megmosott és nagyon finomra összevagdalt lestyánzöldet.

Elkészítési ideje: kb. 30 perc.

Maceszgaluska-leves (4 személyre)

Hozzávalók: 2 db tojás, 3 evőkanál maceszdara, 3 evőkanál olaj, 2 marhahúsleves-kocka, 1 csokor leveszöldség, 1 csokor zöldhagyma szára, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 késhegynyi őrölt gyömbér, ízlés szerint só.

A tojásokat habosra verjük, majd belekeverjük a maceszdarát és 2 evőkanál olajat. Megsózzuk, megborsozzuk, és a gyömbérrel is ízesítjük. Legalább fél órára félretesszük. Közben a leveszöldséget megtisztítjuk, és vékony karikákra aprítjuk. A megmaradt olajon üvegesre pirítjuk, majd fölöntjük a 8 dl vízzel. Beletesszük a húsleveskockákat és felforraljuk. Ezután a galuskamasszát mokkáskanállal beleszaggatjuk a forrásban lévő levesbe, és 10 percig kis lángon főzzük. Végül a megmosott és finomra vágott zöldhagymaszárral meghintjük.

Elkészítési ideje: kb. 45 perc.

Makaróni leves

Egy pár szál makarónit sós vízben puhára főzünk, leszűrjük, s apró egyforma darabkákra vágjuk. Vajból kevés liszttel vékony rántást készítünk, két kanál parmezán sajtot s egy kis paprikát teszünk még hozzá és csont, vagy húslevessel felöntve, megsózva jó ideig főzzük. Mielőtt tálalnánk, keverünk bele egy kanál tejfelt, az összevagdalt makarónit s reszelt parmezánt kis tányérkán adunk még hozzá.

Petrezselyemleves (4 személyre)

Hozzávalók: 1 csokor petrezselyemgyökér, 1 csokor petrezselyemzöld, 3 evőkanál olaj, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 2 marhahúsleves-kocka, 1 kis fej vöröshagyma, 1 púpozott teáskanál finomliszt, 1 dl tejföl.

A megmosott petrezselyemgyökeret kicsit megkaparjuk, de nem hámozzuk le. Vékonyka karikákra vágjuk. A megtisztított vöröshagymát nagyon finomra metéljük, majd a felforrósított olajon üvegesre fonnyasztjuk. A tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát, ezután azonnal ráöntünk 2 evőkanál vizet, és rátesszük a zöldségkarikákat. A tűzre visszarakva néhány percig pirítjuk. Hét dl vízzel felöntjük, beletesszük a húsleveskockákat, és befedve megfőzzük. Közben a tejfölt és a lisztet 1 dl levessel simára keverjük, majd behabarjuk a forrásban lévő levest, 5 percnyi főzés után belekeverjük a megmosott és nagyon apróra vágott petrezselyemzöldet, de már nem forraljuk. Befedve 10 percig hagyjuk állni, csak azután tálaljuk.

Elkészítési ideje: kb. 35 perc.

Panade-leves

Hozzávalók: 2-3 zsemle vagy 2-3 szelet kalács, vaj, só, cukor, tejszín, 2-3 db tojássárgája.

A meghámozott zsemlét (kalácsot) apró darabokra vágjuk, és forrásban levő vizet öntünk rá, majd péppé főzzük. Ekkor hozzáadjuk a vajat, csipetnyi sót, tetszés szerint cukrot. Szitán átpasszírozva jól felforraljuk, majd beletesszük a tojássárgáját és a tejszínt.

Suhantott leves

Hozzávalók: 6 személyre: 1közepes vöröshagyma, 2 dkg zsír, 3 dkg liszt, pirospaprika, petrezselyem zöldje, só.

A zsírban megpároljuk a hagymát, petrezselyem zöldjét, majd hozzáadjuk a lisztet és a pirospaprikát. Vízzel felengedjük, megsózzuk, és amikor felforrt, metélt tésztát főzünk bele

Suhintott leves

5 dkg szalonna, 1 kis fej vöröshagyma, kis pirospaprika, só, 1 marék tarhonya, 1 dl tejföl

A kockára vágott szalonnát megpirítjuk. A zsírjában megdinszteljük az apróra vágott hagymát. Nyárom egy zöldpaprikát is karikázhatunk bele. Felöntjük 6 dl vízzel, sóval, pirospaprikával ízesítjük. Beletesszük a szalonnakockákat. Amikor felforrt, beletesszük a tarhonyát, és puhára főzzük. Tejföllel tálaljuk.

Tarhonyaleves

5 dkg szalonna, 2 marék tarhonya, 1 kis fej vöröshagyma, pirospaprika, só, 3 közepes burgonya, paradicsom, zellerzöld

A kockára vágott szalonnát megpirítjuk. A zsírjába beleöntjük a tarhonyát. Kicsit pirítjuk, majd hozzáadjuk az apróra vágott hagymát, és lassú tűznél megdinszteljük. Paprikát szórunk hozzá, vízzel felöntjük. Beletesszük a kockára vágott burgonyát, sózzuk. Hozzáadunk paradicsomot vagy paradicsom püré konzervet, zellerzöldet, nyáron zöldpaprikát és lassú tűzön készre főzzük. Visszarakjuk a szalonnakockákat, melegen tálaljuk.

Zsemlegaluska-leves (4 személyre)

Hozzávalók: 1 száraz zsemle (vagy 1 szelet körbevágott kenyér), 1 tojás, 2 dl tej, 1 dl kefir, 1 csokor petrezselyemzöld, 3 evőkanál olaj, 2-3 evőkanál liszt, 1 evőkanál vegeta, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors.

A zsemlét egészen apró kockákra vágjuk, majd 1 evőkanál olajon szép pirosbarnára pirítjuk. Ezután a tejet ráöntjük, és befedjük. Néhány perc múlva felkeverjük, hogy a tej mindenhol érje a kenyeret. A tojást habosra felverjük, hozzáadjuk a leszűrt áztatótejet és annyi lisztet, hogy a szokásos galuskamassza legyen belőle. Ezután beleöntjük a pirított, tejes zsemlekockákat, majd jól összekeverjük, és 10 percig hagyjuk állni. Közben a megmaradt olajon megfuttatjuk a zúzott fokhagymát, és a tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát, és azonnal ráöntünk bő egyliternyi vizet. A tűzre visszatéve beleszórjuk a vegetát és a borsot. Ha szükséges, meg is sózzuk. Mokkáskanállal adagolva beleszaggatjuk a galuskát, és legalább 10 percig kis lángon forraljuk. Végül belekeverjük a megmosott és finomra aprított petrezselyemzöldet, valamint a kevés levessel simára kevert kefirt. Éppen csak egy pillanatra ismét felforraljuk, és máris tálaljuk. 

Elkészítési ideje: kb. 60 perc.

BURGONYA LEVESEK

Krumplileves

A krumplileves az legyen krumplileves, mondta egyszer valaki, és nagyot tévedett, pontosabban igaza volt, meg nem is, mert az igazságok már csak általában ilyenek, legtöbbször nem igazak, de azért van bennük valami, mint ahogy a nem igazságokra is igaz ez. Meg nem is, ugye. Az olyan magyar ember, mint amilyenek mi vagyunk, magyaros krumplilevesre gondol, amelyhez sózott, borsozott, babérozott, köményezett, füstölt kolbászozott, szalonnahajazott, esetleg kicsit zöldségezett vízben meg kell a kockára vágott krumplit főzni, és a végén jó vaskos, paprikás, fokhagymás rántással megadni, ami jár neki. No de aztán, lehet savanykásítani. Lehet tejfelezni. Lehet öt-hat szem hámozott paradicsomot belefőzni, és akkor máris paradicsomos krumplileves lesz krumpli levesünkből. Lehet tárkonyosan, szerecsendiósan, köményesen, majoránnásan csinálni. Meg persze virslisen. kelkáposztásan, gombásan, pórésan és kukoricásan is.

Lehet kimenni a vásárba, ott venni egy szitát, és hazatérve a levest szitán áttörni, tejszínnel, tojássárgájával legírozni, és akkor burgonyakrémleves lesz legott belőle. Ha soká lesz a vásár. Akkor hideg burgonyakrémleves. Az is jó. A krémlevest lehet húslével megtámogatni, megszórni sajttal, gazdagítani pirítóssal, csinosítani petrezselyemmel. De ekkor már úgy kell szólítani: soupe Créme pommes de terre. Dobos József nagy francia szakácskönyvében beszámol krumplilevesről, amelyhez a krumpliszemeket meg kell főzni, hámozni, hagyni, hűlni, majd lereszelni. Ezt aztán pirított zsemlekockával és hat főtt tojás fehérjével mozsárban össze kell zúzni, a pépet húslével fölengedni, átfőzni, átszűrni, tálba tenni, újabb adag zsemlekockával adni. Nem gondolná az ember. Lajos Mari férjképezett leveses könyvében lévő krumplilevesbe, mielőtt megszórná rokforttal és zellerlevéllel az ember, retket szel bele levelestül - kíváncsi vagyok rá, vajon a konyhai valós magánéletben is megtörténik-e ilyesmi náluk vagy ez csak írói munkásság.

Polcz Alaine erdélyi illatokat árasztó "tegezős" konyháskönyve a pirított szalonnán, hagymán és kukoricaliszten alapuló  krumplilevesbe csipetkét szaggat, és referál a klasszikus krumplilevesek mellett a szülővilága krumplileveseiről is és végül -  csak most látom, hogy hozzáolvasom - összefoglalásul épp oda jut, mint ahová magam is szerettem volna: hogy ugyanis a  krumplileves éppolyan végtelenül változatos, egyedi és megismételhetetlen, mint a többi más dolog, mint a húsleves, töltött  káposzta és persze a sólet mindenekelőtt. 

Nudlileves

A nudlis receptekről jutott eszembe, hogy anyukám nem szokta kiönteni a krumpli főzőlevét, és én sem. Persze ha héjában főtt, akkor igen. Szóval szilvásgombóc főzésekor mindig készül nudlileves a krumpli levével. Egy fej hagymát megpárolunk olajon üvegesre, utána lehúzzuk a tűzről és megszórjuk pirospaprikával. Felöntjük a krumplilével, delikáttal ízesítjük, nyáron beleteszünk egy zöldpaprikát is, vagy akár csak a csumáját. Jobb íze lesz a levesnek. Visszatesszük főni, amikor forr, a szilvásgombóc tésztájából nudlikat vágunk-sodrunk, és kifőzzük a levesben. A végén petrezselyemzöldet vágunk rá.  Amikor készen van, ki-ki, ízlése szerint a tányérján tejföllel ízesítheti. Mi nagyon szeretjük!

A nudli egyébként nagyon finom sósan is, nemcsak mákkal-dióval. Apukám reszelt sajttal eszi és sok tejföllel. 

Tárkonyos burgonyaleves I.

Hozzávalók: 50 dkg tisztított burgonya, 2 dl tejföl, 1 csokor friss tárkony (vagy egy púpozott teáskanál szárított tárkonylevél), 1 evőkanál vegeta (vagy 2 marhahúsleves-kocka), 1 csokor zellerzöld, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, pár csepp tárkonyecet (vagy citromlé), csipetnyi cukor, kevés só.

A megtisztított burgonyát szép egyforma, kicsi kockákra vágom. Fazékba öntve, a felhevített olajon pár percig pirítom. Rászórom a zöldfűszerek finomra metélt felét és a vegetát, majd felöntöm 1 l vízzel. Felforralom és a burgonya puhulásáig főzöm. Közben a lisztet, a tejfölt és 2 evőkanál vizet simára keverek, majd a már megpuhult burgonyához öntve, folytonos keverés közben felforralom. Legalább 5 percnyi forralás után meghintem a megmaradt zöldfűszerekkel és a tárkonyecettel, végül a cukorral ízesítem.

Tárkonyos burgonyaleves (4 személyre) II.

Hozzávalók: 50 dkg burgonya, 2 dl tejföl, 1 csokor friss tárkonylevél (piacokon folyamatosan kapható), fél citrom leve és reszelt sárga héja, 2 marhahúsleves-kocka, 1 csapott evőkanál liszt, 1 teáskanálnyi cukor, kevés só és törött fehér bors.

A burgonyát megtisztítjuk, és kis kockákra vágjuk. Bő egyliternyi vízbe rakjuk, hozzáadjuk a húsleveskockákat és a reszelt citromhéjat. Puhára főzzük. A tejfölt egy decinyi levessel összekeverjük, és a lisztet is hozzáadva, majd simára keverve, behabarjuk vele a forrásban lévő levest. Folyamatosan kevergetve legalább 5 percig főzzük, ezután beleöntjük a citromlevet, és beletesszük a megmosott, nagyon finomra aprított tárkonylevelet. Ismét felforraljuk, végül a sóval, a cukorral és a borssal ízesítjük. (Készíthetjük szárított tárkonnyal vagy tárkonyecettel, utóbbi esetben nem kell a citromlé.)

Elkészítési ideje: kb. 45 perc.

Zöldséges burgonyaleves

Hozzávalók: 40 dkg burgonya, 10 dkg hagyma, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zellergumó, 2 cikk fokhagyma, 1 csomag petrezselyem, só, őrölt bors, 1 evőkanál zsír, 

A burgonyát meghámozzuk, megmossuk, kockára vágjuk. A megtisztított zöldségeket és a vöröshagymát a burgonyánál kisebb kockára vágjuk. petrezselyem zöldjét és a fokhagymát ellenben egészen finomra vágjuk. A zöldségeket és a vöröshagymát kevés zsíron 8-10 percig ízesítjük, majd felöntjük egy liter hideg vízzel. húsz percig lassú tűzön főzzük, beletesszük a burgonyát, fokhagymát és a petrezselyem zöldjét. amint a burgonya megfőtt, tálalhatjuk. 

Zöldséges burgonyaleves lazaccal

Hozzávalók: 2 kis hagyma, 2 fokhagymagerezd, 2 evőkanál napraforgóolaj, sárgarépa, póréhagyma, zeller (összesen 80 dkg zöldség), 4 közepes burgonya, 4 teáskanál instant zöldségleves, 4 evőkanál tejszín, 10 dkg füstölt lazac, majoránna, vagdalt kapor

Az apróra vágott hagymát és fokhagymát pároljuk meg az olajban. Adjuk hozzá a kockára vágott zöldségeket. Keverés közben pároljuk meg, és öntsük fel 7 dl vízzel. Takarékon kb. 15-18 percig főzzük. Fűszerezzük a majoránnával és a húslevessel, majd keverjük bele a tejszínt. Tegyük bele a vékony csíkokra vágott lazacszeleteket. Végül szórjuk meg kaporral.

LEVESEK SZÁRAZ HÜVELYESEKBŐL

Zöldséges bableves

Hozzávalók: a leveshez 25 dkg nagy szemű tarkabab, 25 dkg vegyes leveszöldség, 1-1 cikk zeller és karalábé, 1 fej vöröshagyma, 1-1 paradicsom és zöldpaprika, 1 evőkanál piros fűszerpaprika, 2 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 evőkanál olaj, 1 púpozott teáskanál só; a galuskához 1 tojás, 2 evőkanál liszt.

Az előző este megmosott és beáztatott babot kuktafazékba rakjuk, és 1 liter vizet ráöntve, majdnem puhára főzzük. Közben a zöldségeket megtisztítjuk, és egyforma kis hasábokra vágjuk. Serpenyőben az olajon megfonnyasztjuk a finomra vágott hagymát, és a tűzről lehúzva, belekeverjük a pirospaprikát. Ezután hozzáadjuk a karikára vágott zöldpaprikát és az összes zöldséget. Megsózzuk, és fedő alatt néhány percig pároljuk, majd hozzáadjuk a babhoz. Együtt készre főzzük. Mielőtt egészen megpuhulnának a levesbevalók, beletesszük a felkarikázott paradicsomot és a finomra metélt petrezselyemzöldet is. A tejfölt fél dl vízzel és a liszttel simára keverjük, majd behabarjuk vele a levest. Jól kiforraljuk, közben megkeverjük. A galuskához a tojást kissé felverjük, és a liszttel összekeverve, mokkáskanállal beleszaggatjuk a forrásban lévő levesbe.

ZÖLDSÉGLEVESEK

BIMBÓSKEL

Kelbimbóleves

Hozzávalók: 40 dkg kelbimbó, 15 dkg szalonna, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3/4 liter húsleves, só, őrölt bors, 1 teáskanál őrölt kömény, 4 evőkanál olvasztott vaj, 4 evőkanál finomliszt, 6 evőkanál tejszín, 1 csomag petrezselyem

Elkészítés: Apróra vagdaljuk a vörös- és a fokhagymát.  A kelbimbót megtisztítjuk, megmossuk.  A szalonnát bőrétől elválasztjuk, és kis kockákra aprítjuk. A petrezselymet megmossuk, és finomra vágjuk.  Elkészítés: A szalonnakockát kiolvasztjuk, a hagymát benne üvegesre pirítjuk. A zúzott fokhagymát, a köményt, a petrezselymet és a kelbimbót hozzáadjuk. Röviden izzasztjuk, majd a húslevessel készre pároljuk. A lisztet a vajjal világos rántássá keverjük, ezzel berántjuk az ételt. A tűzről levéve tejszínnel dúsítjuk. Végül sóval, borssal ízesítjük.

BROKKOLI

Fokhagymás brokkoli leves (4 személyre)

Hozzávalók: fél zacskó mirelit brokkoli (kb. 25 dkg), 4 evőkanál olaj, 4 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál liszt, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 2 dl kefir vagy joghurt, 2 tyúkhúsleves-kocka, csipetnyi porcukor, 1 tojásból készített galuska (levesbetét).

A még fagyos brokkolit apró kockákra, illetve kis rózsákra vágjuk, majd a forró olajon állandóan kevergetve kissé lepirítjuk. Ha már a levét elfőtte, a tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát és a zúzott fokhagymát. Azonnal felöntjük 1 liternyi vízzel, és a tűzre visszatéve felforraljuk. Beletesszük a húsleveskockákat és kevés sót. A kefirben simára keverjük a lisztet, és a forrásban lévő levesbe öntjük. Közben folyamatosan kevergetjük, hogy ne legyen csomós. Jól kiforraljuk, és a galuskát is belefőzzük. Addig főzzük, amíg a galuska mind fel nem jön a leves tetejére. Végül csipetnyi cukorral ízesítjük. Karfiollevest is lehet így készíteni.

Elkészítési ideje: kb. 30 perc.

CÉKLA

Édes leves mentő ötlet módra céklából

Hirtelenjében akartam levest csinálni, amikor a kezembe akadt a hűtőben, egy negyed-üvegnyi cékla.

Piacon vettem kimérve, bár többnyire inkább sk. készítem.

Ezzel kísérleteztem a sok gyümölcsleves után szabadon. a kész céklasalátát + levét összeturmixolom és vízben felforralom. közben tejföllel habarást készítek, és besűrítem, ízlés szerint édesítem. (mártásnak is megteszi szerintem, ha több liszttel készítem). Mit mondjak, nagy sikere volt :) Mennyiségeket nem írtam, hiszen mindössze kétszer csináltam.

Érdemes kipróbálni, mert a cékla nagyon egészséges.

FOKHAGYMA

Fokhagymaleves

2 fej fokhagyma, 1 fej vöröshagyma, só, bors, kevés fehérbor, 2 dl tejföl, 1 ek reszelt sajt

A hagymákat apróra vágjuk, 1 liter sós vízben megfőzzük. Turmixoljuk, sózzuk és borral, sóval fűszerezzük, 1 dl tejföllel sűrítjük. Tálaláskor 1-1 kávéskanál tejfölt teszünk a levesre és megszórjuk sajttal.

Fokhagymakrém leves

8-10 gerezd fokhagymát megtisztítok. Egy lábosban kb. 1 l tejet felteszek forralni, beleteszek 4 marhahúsleves kockát. A fokhagymákat hagymapasszírozón átnyomom, a tejbe teszem! Egy kisebb edényben 5 dkg margarint 5 dkg liszttel elkeverek, majd ha a tej felforrt belekeverem! Ha csomós, turmixgéppel simára keverem.

Az egészet megszórom fehérborssal, majd felverek 4 tojást, a fehérjéket elválasztom, és a még lassú tűzön lévő léhez keverem, majd elzárom a gázt! A sárgájához kis kanál tárkonyecetet keverek, majd keverés mellett hozzáöntöm a kész leveshez! Kb. fél órát hagyom hűlni, majd leves-gyönggyel tálalom!

 

Erdélyi fokhagymaleves 

Hozzávalók: 1-2 fej fokhagyma, 1 evőkanál liszt, 2 ek. olaj, 2 dl tejföl, só, ecet, cukor, kis darab citromhéj

Az apróra vágott fokhagymát forró olajban fél percig a cukorral pirítjuk, felöntjük 1,5 l vízzel. A forrástól számítva néhány percig főzzük. Sóval, ecettel, citromhéjjal ízesítjük.

Lisztes, tejfölös habarást készítünk, ezt beleöntve még egyszer felforraljuk.

Rizses fokhagymaleves

Hozzávalók: 4 ek. rizs, 2 ek. olaj, 2 lapos ek. liszt, 1 fej fokhagyma, só, késhegynyi pirospaprika, 1 cs. petrezselyem.

Egészen világos rántásba beletesszük a nagyon apróra vágott petrezselymet, a péppé tört fokhagymát, a paprikát és lehúzva a tűzről néhányszor jól elkeverjük. Felengedjük 1,5 l vízzel, sózzuk. Visszatesszük a tűzre, ha felforrt beletesszük a rizst, és puhára főzzük.

Tejfölös fokhagymaleves

Hozzávalók: 1 fej fokhagyma, 2 dl tejföl, 2 dl tej, 1 tojássárgája, 1 kávéskanál cukor, bors, só, 2 ek. reszelt parmezánsajt, 1 kávéskanál vaj.

A felaprított fokhagymát a vajon 1 percig pároljuk. Felöntjük 1 liter vízzel és a tejjel. Forrás után 1-2 percig főzzük. Levesszük a tűzről, hozzákeverjük a tejfölben elkevert tojássárgáját. Sózzuk és cukrozzuk. Tálaláskor a tányérokban meghintjük parmezánnal.

GOMBA

Gombaleves

Hozzávalók: 25 dkg gomba, 2 dl tejföl, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 csapott evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál vegeta (vagy 2 tyúkhúsleveskocka), 2 evőkanál olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 mokkáskanál só.

A gondosan megmosott, de hámozatlan gombát úgy tisztítom meg, mintha ceruzát hegyeznék; csak a szárak (tönkök) végéről vágom le a földes részt. A gombát még egyszer gyorsan megmosom (de nem áztatom!), és felszeletelem. A megtisztított és finomra vágott vöröshagymát a felforrósított olajon megfonnyasztom, majd a gombát rátéve, kicsit megsózom. (Vigyázat, a  vegeta és a húsleveskocka is sós, de kevés sóra szükség van ahhoz, hogy a gomba levet ereszthessen.) Fedő alatt, saját levében puhára párolom, majd zsírjára sütöm. Ezután a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát, és azonnal ráöntök jó egy liternyi vizet. Beleszórom a vegetát, a törött borsot, a finomra vágott petrezselyemzöld felét és a zúzott fokhagymát. Felforralom, majd 10 percig főzöm. Közben a lisztet 2 evőkanál vízzel és a tejföllel simára keverem, végül behabarom vele a forrásban lévő levest. Jól felforralom, és meghintem a megmaradt petrezselyemzölddel, de már nem forralom tovább.

Tejszínes gombaleves

Hozzávalók: (legalább 6 személyre) 30 deka gomba (lehet friss, vagy konzerv, vagy üveges), egy csokor petrezselyem, 1 kis fej vöröshagyma (a hagymakrémtől nem leszek büdös és bőgni sem szoktam). 3 darab sárgarépa (közepes), 1 darab fehérrépa, 2 deci tejszín, 2 deci tejföl, 2 evőkanál liszt, só, bors, pirospaprika, 3 evőkanál étolaj, 1 darab friss paradicsom, 1 darab TV paprika (nem televíziót jelent, hanem Tölteni Valót).

Az utóbbi 2 hozzávalót, télen, muszáj kihagynom, olyankor Anyu előregyártott lecsójából teszek egy kicsit, de az sem tragédia, ha teljesen kimarad, akkor is finom.

A gombát felszeletelem, megmosom, és egy jó nagy fazékba teszem. A petrezselymet is felvágom apróra, mosom, és a gombára öntöm. A kis fej hagymát felszeletelem sírósan apróra, és ő is a fazékba kerül. Ráöntöm az étolajat, bekapcsolom a gázt és felrakom, hozzáöntök 1 pohár vizet. 5 percig főzöm, akkor beleteszek sót (mértékkel), pirospaprikát, borsot és még egy pici vizet, hogy biztosan megpuhuljon. Újabb 2-3 perc múlva beleteszem a paprikát, répákat és a paradicsomot, (azért később, mert ők hamarabb meg tudnak puhulni). Közben megkevergetem időnként. Amikor már minden zöldség puha, felengedem vízzel, a fazék majdnem legyen tele. Felforralom, ehhez kb. 10 percre van szükség. Vagy levestésztát (nem sokat), vagy 1 tojásból készített nokedlit teszek még bele, avval is forralom agy kicsit, aztán kikapcsolom a gázt.

Nem rántom be, hanem habarom, a következőképpen:

Egy nagy csészében (nálam ez a müzlis, de lényeg, hogy jó nagy legyen) összekeverem a 2 kanál lisztet a pohár tejföllel. Habverővel keverem, akkor biztosan nem lesz csomós. Amikor sima, de elég sűrű, akkor hozzáadom vigyázva és fokozatosan a tejszínt is. A leves ekkor már nem forró annyira, hogy ne lehessen mindezt beleönteni. A behabarás jól bevált technikája az, hogy a csészébe - amiben a lisztes tejfölös tejszínes cucc van - belemerek 1 merőkanál levest a fazék fölött és keverem megint habverővel (fakanállal és egyébbel garantáltan csomós lesz!).

Egy picit visszaöntök a fazékba, és fakanállal megkeverem, utána újabb merőkanálnyi levest öntök a megmaradt lisztes anyaghoz és megint kikeverem, és be a fazékba, míg el nem fogy a csészéből minden. A végén magát a levest is át kell keverni a habverővel, ugyanis sokszor pöttyös lesz a tejföltől (ez akkor történik meg, ha még túl forró volt a leves, amikor a tejszínnel találkozott).

Nem árt megkóstolni, hogy ne égjen az ember só ügyben, de szerintem ilyenkor már semmi sem kell hozzá.

HAGYMA

Hagymaleves

Kisegítő levesnek néha ez is jó, egész egyszerű, de jól elkészítve elég ízletes. Úgymint a paprikáshoz, finomra vágott kis fej vereshagymát sárgára pirítunk, fél kávéskanál rózsapaprikát teszünk hozzá, és kevés liszttel behintjük, meleg vízzel felöntve, jó sokáig főni hagyjuk. Ha nagyon sűrű lenne, akkor átszűrjük egy másik edénybe, megsózzuk, egy-két kanál jó tejfelt s tetszés szerint ecetet is tehetünk bele. Ha savanyúra csináljuk, akkor lehet tojást beleütni a forró levesbe, így táplálóbb s megfelel böjti levesnek is. Ha pedig nem szeretjük savanyúan, akkor apró galuskákat főzünk bele, fél kanál zsír, egy tojás, kis só és annyi lisztből, hogy könnyű tészta legyen belőle.

Parmezános hagymaleves

Elkészítési ideje 35 perc.

Hozzávalók: 2 nagy fej vöröshagyma, 10 dkg reszelt parmezánsajt, 4 dkg vaj, 2 ek. liszt, 2 kifli, 1 dl tejfel, 2 húsleveskocka, mk. őrölt fehérbors, késhegynyi őrölt szerecsendió.

A vöröshagymát megtisztítjuk, és nagyon finomra vágjuk, majd a vaj felén üvegesre pirítjuk. Ezután a liszttel megszórjuk, és addig hevítjük, míg habos nem lesz. Felöntjük 1 liter vízzel, beletesszük a húsleveskockákat, fűszerezzük és felforraljuk. Ha már forr, takaréklángon 5 percig főzzük. Közben a kifliket vékony karikákra vágjuk, megkenjük a maradék vajjal, forró sütőben pirosra pirítjuk, majd rászórjuk a reszelt sajtot. A levest a tálba merjük, rátesszük a sajtos kiflikarikákat, befedjük és 10 perc múlva tálaljuk.

Sajtos hagymaleves

Hozzávalók: 2 fej vöröshagyma, só, törött bors, 2,5 dkg liszt, 1 zacskó reszelt natúr Pannónia sajt, 5 dkg vaj, 1 tojás, 1,5 l víz

Elkészítés: Az apróra vágott vöröshagymát a vajban megpároljuk, majd a liszttel beszórjuk, világosbarnára pirítjuk.  Állandó keverés mellett a rántást vízzel felengedjük, megsózzuk, megborsozzuk.  Tíz percig főzzük. A levest nagyon forrón tűzálló csészékbe merjük. Egy tojást felverünk, belekeverjük a reszelt sajtot.  Mindegyik adag tetejére kis halmot rakunk a sajtos masszából.  Ezután azonnal forró sütőbe tesszük a csészéket kb. 5 percre, hogy a sajtos massza aranyszínűre piruljon. Forrón tálaljuk.

KAPOR

Kapros erőleves

Egy liter vízben feloldunk két húsleveskockát. beledobunk egy paradicsomot, egy zöldpaprikát, és körömnyi babérlevéllel, késhegynyi köménymaggal ízesítve, lefedve, 10 percig forraljuk. Közben két tojássárgát habverővel kikeverünk, másfél deci tejjel, csipet sóval, és hozzáadunk egy csokor finomra vágott kaprot. Kivajazott kis tepsibe öntjük, és a sütőben megsütjük. Végül deszkára borítjuk, és laskára vágjuk. A levest átszűrjük, a tányérokba osztott tesztára merjük. és meghintjük egy másik csokor kaporral.

KARALÁBÉ

Karalábéleves

Hozzávalók: 2-3 zsenge karalábé, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 dl tejszín, 1 dl tejföl, 1 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál só, 1 teáskanál cukor, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors.

A karalábét vékonyan meghámozom és megtisztítom az esetleges fás részeitől. 0,5 cm-es lapokat vágok belőle, majd a lapokat csíkokká, a csíkokat pedig kis kockákká aprítom. A felhevített olajon megpirítom, közben állandóan kevergetem. Rászórom a finomra metélt petrezselyemzöld felét, és a liszttel meghintem. Együtt pirítom tovább 1-2 percig, majd ráöntök (apránként) 1 l vizet. Megsózom, megborsozom és felforralom. Addig főzöm, amíg a karalábé megpuhul. A lisztet a tejszínnel és a tejföllel simára keverem, ezután beleöntöm a forrásban lévő levesbe. Jól felforralom, végül rászórom a megmaradt petrezselyemzöldet, és a cukorral ízesítem.

Karalábégaluska leves I.

Friss pikáns ízű leves, amely gyorsan elkészül.

Hozzávalók: 1 zsenge karalábé, 2 dl kefir, 1 tojás, 3-4 ek. finomliszt, 1 kis fej vöröshagyma, 2 ek. olaj, 1 csapott ek. pirospaprika, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 tyúkhúsleves kocka, só, csipetnyi cukor

Elkészítés: A karalábét meghámozzuk, lemossuk, és az almareszelő durva fokán lereszeljük. A tojást a liszttel 2-3 ek. vízzel és reszelt karalábéval tésztává keverjük, majd sóval ízesítjük. A leveses fazékban üvegesre pirítjuk a finomra metélt vöröshagymát, majd a tűzről lehúzva gyorsan belekeverjük a pirospaprikát. Azonnal felöntjük 1 l vízzel, és beletesszük a húsleveskockákat. Felforraljuk, és 5 percig főzzük, majd a tésztamasszát mokkáskanállal beleszaggatjuk. Az újraforrás után még 10 percig főzzük. Közben a kefirt és finomra vágott petrezselyemzöldet összekeverjük, és a forrásban lévő levesbe öntjük. Ízlés szerint kevés cukorral ízesítjük és újra felforralva, néhány percnyi állás után tálaljuk.

Karalábégaluska-leves II. (4 személyre)

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú, zsenge karalábé, 2 dl tejföl, 2-3 evőkanál liszt, 2 tyúkhúsleves-kocka, 1 tojás, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 teáskanál cukor, ízlés szerint, só.

A meghámozott karalábét az almareszelőn lereszeljük. A tojást habosra verjük egy deci vízzel, hozzáadjuk a reszelt karalábét és annyi lisztet, hogy a szokásos galuskamassza legyen belőle. Sóval és apróra vágott petrezselyemzölddel ízesítjük. 1 liternyi vizet forralunk, beletesszük a húsleveskockát és a megmaradt petrezselyemzöldet, majd a galuskamasszát egy mokkáskanállal a forrásban lévő levesbe szaggatjuk. Ha a galuska megfőtt, a levest megkóstoljuk, s ha szükséges, sóval és cukorral utánízesítjük. Ezután a levesből egy decinyit simára keverünk a tejföllel, és behabarjuk vele a forrásban lévő többi levest. Kevergetve felforraljuk.

Elkészítési ideje: kb. 30 perc.

KARFIOL

Karfiolleves

Hozzávalók: kb. 50 dkg karfiol (tisztán mérve), 1 l csontlé (vagy 2 tyúkhúsleveskocka), 1 csokor petrezselyemzöld, 2 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 2 evőkanál olaj, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, kevés só, csipetnyi cukor, 1 tojásból vajasgaluska-massza (a receptet lásd a levesbetéteknél).

A megtisztított, leveleitől megfosztott karfiolt kis rózsáira szedem, és meleg vízbe rakom, hogy az esetleg benne rejtőzködő apró bogarak, kukacok kimásszanak. 10 perc múlva leszűröm, folyó csapvízben átmosom és lecsöpögtetem. A csontlébe (vagy a húsleveskockákból készített levesbe) rakom. Felforralva majdnem puhára főzöm. Közben a felforrósított olajon világosra pirítom a lisztet, és a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát, valamint a megmosott, lecsöpögtetett és nagyon apróra vágott petrezselyemzöldet. A rántást apránként 3 dl hideg vízzel felengedem, közben gyorsan simára keverem. A forrásban lévő levesbe öntöm, közben addig kevergetem, amíg felforr.

Legalább 5 percig forralom. Egyetlen percre sem lehet otthagyni, mert pillanatok alatt kifuthat. Jól felforralom, kevés sóval és cukorral ízesítem, ezután belekeverem a mokkáskanállal szaggatott apró galuskákat. Végül beleszórom a nagyon finomra aprított, megmaradt petrezselyemzöldet, és a levesestálban simára kevert tejfölre tálalom.

Karfiolleves Juli-suli módra

Hozzávalók: 1 szép nagy fej karfiol (hófehéret vegyetek, tudom, hogy az télen drága, de teljesen más az íze, mint a sárgás-barnásnak); kevéske főzőmargarin vagy vaj (4-5 dkg). 1-2 leveskocka (ez lehet marha vagy tyúk is, tetszés szerint), 1 kis fej vöröshagyma, 20 dkg vegyes zöldség (sárgarépa, fehérrépa, burgonya). 2 dl tejföl, 2 evőkanál liszt, 1 evőkanál búzadara, 1 tojás, só és fehérbors ízlés szerint, 2 babérlevél és petrezselyem jó bőven.

A margarinon az apróra vágott vöröshagymát és a kockára vágott vegyes zöldséget megpirítjuk, ízesítjük sóval, borssal, hozzáadjuk a petrezselyem 3/4 részét, felöntjük vízzel, amennyi levest gondolunk készíteni. Ha felforrt az alaplé, leveskockát és babérlevelet beletesszük.

A karfiolt rózsáira szedjük, sőt még kisebbekre is lehet, hogy minden kanálba jusson étkezéskor.

Készítünk darás nokedlit: liszt, búzadara, tojás, só, 1/4 rész petrezselyem apróra vágva. 

Amikor a levesben a zöldségek majdnem puhára főttek, beletesszük a karfiolt, amikor újraforrt, akkor pedig apró galuskaszaggatóval a levesbe szaggatjuk a darás nokedlit.

A levest behabarjuk liszttel elkevert tejföllel. (Én ebbe szoktam tenni a petrezselyem nagyobbik részét, mert így már nem fő ki a C-vitamin a petrusból.)

Összeforraljuk, és már lehet is tálalni.

Ez olyan leves, amely jó akár hidegen, akár melegen is.

KÁPOSZTA

Káposztaleves

Fél fej káposzta, só vagy leveskocka, kapor, bors, 5 dkg füstölt szalonna, kis fej vöröshagyma, 1 ek. liszt, kis olaj, zöldpaprika, 1 paradicsom

A káposztát laskára vágjuk (a torzsáját nem használjuk fel), bő vízbe feltesszük főni. Hozzáadunk egy húsleveskockát, kaprot, borsot. Közben a füstölt szalonnát kockára vágjuk, megpirítjuk, hozzáadjuk az apróra vágott hagymát, majd egy kis lisztet. (Ha nincs szalonna olajjal is jó) Kevés paprikával színezzük. A levesből mert forró vízzel, felengedjük, majd a levesbe öntjük. Addig főzzük, amíg a káposzta megpuhul. Ha kell sóval, borssal ízesítjük, beletesszük a paprikát és a paradicsomot, télen paradicsompürét. Egy-két percig tovább főzzük. Ízlés szerint ecettel savanyítható.

KELKÁPOSZTA

 

PADLIZSÁN

Hideg padlizsán-krémleves

60 dkg padlizsán, 4 dl tej, bors, 1 gerezd fokhagyma, citromfű, bazsalikom, fél citrom, 2 dl tejszín, 2 dl fehér bor.

A padlizsánt forró sütőben kb. 20 percig sütjük (rendszerint alufóliával becsomagolt vaslapon szoktam, körbe-körbe forgatva). Héját lehúzzuk, a tejjel összeturmixoljuk. Sóval, borssal, préselt fokhagymával, finomra vágott citromfűvel, bazsalikommal, citromlével ízesítjük. (Ha éppen hiányos a zöld fűszerkészletem, akkor 1 késhegynyi Provance-i fűszerkeveréket adok hozzá helyettük.) A tejszínnel, borral finoman elkeverjük, langyosan csészékben tálaljuk. Tetejét finomra vágott citromfűvel, vagy reszelt citromhéjjal díszítjük.

PARADICSOM

Paradicsomleves I.

Hozzávalók: 1 kis doboz (5 dkg) paradicsompüré, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 1 kis fej vöröshagyma, 1 dl tej vagy tejszín, 1 csokor friss zellerzöld, 2 marhahúsleves-kocka, ízlés szerint cukor és só, 1 mokkáskanál törött fekete bors.

A lisztet egy evőkanál olajon sárgára pirítom, majd ráteszem a megtisztított és nagyon finomra vágott vöröshagymát. A tűzről lehúzom, és gyorsan elkeverem, majd ráöntök 3 dl hideg vizet. Folytonosan kevergetve felforralom, és sűrűre főzöm. Ezután a megmaradt olajon megpirítom a paradicsompürét, ráöntök 4 dl hideg vizet, és ugyancsak felforralom. Ha már forr, beleöntöm a hagymás rántást, beleteszem a húsleveskockákat, valamint a megmosott, apróra vágott zellerzöldet. Végül a tejföllel vagy a tejjel felöntöm, 1-2 percig még forralom, és a cukorral, sóval és törött borssal ízesítem. Ha van friss paradicsomom, akkor levesbetét gyanánt apró kockákra vágva teszem a levesbe, ha az már megfőtt, egyébként vajas galuskát vagy rizst főzök bele.

Paradicsomleves II.

Az érett piros paradicsomot széttördeljük, miután előzőleg megmostuk s zöld petrezselyem, és egy kis fej vereshagymával, kevés vízzel tűzhelyre tesszük. Ha megfőtt, szitán áttörjük, híg rántást készítünk s hozzáöntjük az áttört paradicsomlét vigyázva, hogy csomós ne legyen, megsózzuk, tetszés szerint megcukrozzuk, s ha szép simára elfőtt, apró haluskákat főzünk bele. Ha szeretjük rizzsel, akkor egy deci rizst megmosunk, egy kanál zsírban kissé pároljuk s az áttört paradicsomlével, melyet még hideg vízzel hígítunk, felöntjük és főzzük addig, míg a rizs megpuhult. Sokan szeretik tarhonyával is, akkor az egész finom tarhonyát pirítva, megfőve külön tálon adjuk a híg rántással elkészített paradicsomleveshez.

Böjtös paradicsomleves

1 közepes fej vöröshagyma, 1 evőkanál vaj, 1 liter paradicsomlé, 2 babérlevél, só, őrölt bors, cukor 

A betétnek: 1 tojás, liszt, só

Az apróra vágott hagymát a vajon megfuttatjuk. Két deci vizet meg a paradicsomlevet ráöntjük. A babérlevelet beledobjuk,  megsózzuk, borsozzuk és egy  kevéske cukorral ízesítjük. A tojásból csipetnyi sóval, kevés vízzel és annyi liszttel amennyit felvesz, levestésztát gyúrunk. Belisztezett deszkán vékonyra kinyújtjuk, és kis kockákra vágjuk. A forrásban lévő paradicsomlevesbe főztük. Böjtben néha paradicsomlé helyett savanyú káposztalével engedik fel és úgy főzik  bele a viszonylag sok tésztát.

PATISSZON (CSILLAGTÖK)

Hideg, kapros csillagtökleves

Hozzávalók: 1 közepes (kb. 40 dkg) csillagtök, só, diónyi vaj, 1 nagy csokor kapor, 1 evőkanál liszt vagy 1 púpozott kiskanál étkezési keményítő, 1 dl tejföl, ecet

A csillagtököt félbevágjuk, magos belsejét kikaparjuk, majd húséból karalábévájóval kis gömböket formázunk. (Készíthetjük úgy is, hogy a csillagtököt

SÁRGADINNYE

Sárgadinnye leves I.

Hozzávalók: 2 közepes sárgadinnye, 1 liter tej, 1 dl tejszín, porcukor, Őrölt fahéj, vaniliás cukor, citromlé, 2 evőkanál durvára vágott mandula.

A sárgadinnye külsejét alaposan megmossuk, majd szárazra töröljük, és cikkcakkban kettévágjuk. A négy fél dinnye magvas belsejét kikaparjuk, a sárga belét pedig részben karalábévágóval, részben evőkanállal kikanalazzuk. A formás gömböcskékből félliternyit félreteszünk a többi dinnyebelet hideg tejjel összeturmixoljuk, közben porcukorral, vaníliás cukorral, fahéjjal, és néhány csepp citrommal ízesítjük. Turmixolás után belekeverjük a tejszínt, majd a sárgadinnye gömböcskéket. A dinnye héjába adagolva tálaljuk, és megszórjuk durvára vágott mandulával.

Sárgadinnyeleves II.

1 kg sárgadinnyét megtisztítunk. A negyedét kis kockákra vágjuk, egy kanálnyi cukorral és fél deci konyakkal bepácoljuk. (Konyak nem volt itthon, csak kétféle viszki, egy darabig próbálgattam, hogy melyikkel harmonizál inkább. Behűtjük. A dinnye 3/4 részét kb. 7 deci vízben, citromhéjjal, néhány szegfűszeggel, egész fahéjjal, ízlés szerinti cukorral, csipetnyi sóval megfőzzük. Összeturmixoljuk, előtte a fűszereket és a citromhéjat kidobjuk belőle. Ha kihűlt, elkeverjük 3 dl tejszínnel és 3 dl fehérborral. Kevés őrölt borssal ízesítjük. Jéghidegen tálaljuk, "levesbetétként" a szeszben pácolt dinnyedarabkák szolgálnak. 

SÁRGARÉPA

Nyári leves 

Hozzávalók: 0,5 kg répa, 3 dkg vaj vagy margarin, 1,5 dl narancs juice, 3 zöldségleveskocka, 1 kis fej vöröshagyma, 3-4 teáskanál kakukkfű, só, bors, tejföl és szerecsendió a tálaláshoz.

A felszeletelt répát gyakori kevergetés mellett kb. 10 percig vajon pároljuk. Közben a leveskockákból 1,5 liter levest készítünk, amit a narancslével és a felszeletelt hagymával együtt hozzáadunk a répához. Felforraljuk, fűszerezzük kakukkfűvel, sóval és borssal, majd lefedve, közepes lángon addig főzzük, amíg a répa meg nem puhul. A levest kihűtjük, jól összeturmixoljuk, majd tálalás előtt újra felmelegítjük. Tejföllel és reszelt szerecsendióval tálaljuk.

Sárgarépakrém-leves

2 csomag zsenge sárgarépát megtisztítunk, vékony karikákra vágjuk, és egy liter vízben - amelyben egy tyúkhúsleves-kockát oldottunk fel - jó puhára főzzük. Áttörjük (vagy turmixgépben simára verjük), tejjel egy liternyire hígítjuk, és még egyszer felforralva tálaljuk. A tányéron a leves tetejére, finomra vágott snidlinget hintünk.

Tejfölös karottaleves (4 személyre)

Hozzávalók: 2 csokor zsenge karotta (apró sárgarépa), 2 tyúkhúsleves-kocka, 2 dl tejföl, 2 evőkanál olaj, 1-1 csokor petrezselyemzöld és kapor, 1 diónyi vöröshagyma, 1 púpozott teáskanál liszt, 1-1 teáskanál piros fűszerpaprika és majoránna, 1 csapott mokkáskanál törött fehér bors, ízlés szerint só.

A forró olajon megfuttatjuk a megtisztított és nagyon finomra vágott vöröshagymát, majd a tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát. Azonnal ráöntünk 2 evőkanál vizet, és a tűzre visszatesszük. Belerakjuk a letisztított és felkarikázott karottát. Fedő alatt néhány percig pároljuk, közben megkeverjük. Ezután ráöntünk 8 dl vizet, beletesszük a húsleves kockákat, valamint a majoránnát, és felforraljuk. 10 percnyi főzés után a tejfölben simára kevert liszttel felöntjük, és kevergetve ismét felforraljuk. Ötpercnyi forralás után beleszórjuk a finomra metélt petrezselyemzöldet és a kaprot, majd megsózzuk, megborsozzuk. Jól összekeverjük, de már nem forraljuk.

Elkészítési ideje: kb. 30 perc.

SÓSKA

Sóskaleves I.

25 dkg sóska, margarin, 1 ek. liszt, só, 2 dl tejföl

A sóskát kevés margarinon megpároljuk, és péppé zúzzuk. Margarinon világos rántást készítünk, összekeverjük a sóskával és felengedjük 6 dl vízzel. Vegetával ízesítjük és felforraljuk. Tejföllel, pirított zsemlekockával tálaljuk.

Sóskaleves II.

Megtisztítunk 30 deka sóskát, és öt deka vajon, megsózva saját levén pároljuk. Utána zsírjára sütjük, meghintjük egy evőkanál liszttel, és egy liter hideg tejjel felengedve felforraljuk, majd áttörjük vagy szétturmixoljuk. A tálban simára keverünk egy deci tejfölt egy tojássárgájával, és kevergetve erre merjük, nehogy összekapjon a forró leves. Adhatjuk hidegen is, akkor a kihűtött levesbe keverjük habverővel a tojásos tejfölt, és jól behűtve, csészékben kínáljuk. Külön tálkába nagy kockákra vágott kemény tojást is adhatunk hozzá, jól gazdagítja a levest akár melegen, akár hidegen kínáltuk.

Hideg sóskaleves

Több, váltott vízben alaposan átmosunk egy maréknyi sóskát, és ereit eltávolítjuk. Megforrósítunk (de nem barnára) diónyi vajat vagy margarint, beletesszük a sóskát, megsózzuk, és állandóan kevergetve 5 percig pároljuk. Egy kevés vizet adunk hozzá, és fedő alatt, lassú tűzön, időnként megkeverve addig pároljuk, míg a sóska teljesen szétfőtt. Fölengedjük 8 dl vízzel, beleteszünk egy húsleveskockát (emiatt csak nagyon kevéssé sózzuk az elején a sóskát), és 5 percig főzzük. Végül simára keverünk két csapott evőkanál lisztet két deci tejjel, és szűrőn átcsurgatva, állandóan kevergetve besűrítjük vele a levest. Ezzel még két-három percig forraljuk, enyhén megborsozzuk és jégbe hűtjük. Csészékben, hidegen tálaljuk.

Sóska leves

Egy csomó sóskát száraitól megtisztítva finomra vágunk. Egy kanál zsírból kevés liszttel világos rántást készítünk, a sóskát beletesszük s csont lével, vagy húslevessel feleresztjük. 1-2 kanál tejfelt teszünk bele és evvel is főzzük. Tálalás előtt, mindenszemélyre egy tojást számítva, a forró levesbe beleütjük a tojásokat. Egy-kétszer felhagyjuk forrni, s azután a tálba öntjük. Lehet azonban pirított zsemlyekockákkal is adni ezt a levest, akkor a tálalótálban még 1-2 sárgáját keverünk el tejfellel, hozzáöntjük lassan a levest, a zsemlyét külön adjuk hozzá.

Sóskaleves malachússal Klemi módra

Hozzávalók: 1-1.5 kg bőrös malac, 30-40 dkg sóskapüré (jó a fagyasztott is), só, ételízesítő, 0.5 l. tejföl.
Az újnyi csíkokra (kb. 2 cm) vágott húst (oldalas, comb) kb. 3 l. vízben felteszem főni. Sóval, vegetával ízesítem. Ha hús már félpuha, beleöntöm a sóskapürét. Ha kell, sózom és citromlével, vagy citromsavval savanyítom. Akkor az igazi, ha kellemesen savanykás íze van. Ha a hús teljesen megfőtt, a tejfölben elkeverek egy evőkanálnyi lisztet, és ezzel behabarom a levest. Ha átforrt, fogyasztható.
 

SPÁRGA

Spárgaleves I.

Nem olcsó eledel, mert ahhoz, hogy ne legyen keserű, csak a szép friss, gyengét szabad megvenni, ami persze drágább. Ezen kívül kb. felét el is kell dobni. 

1. Az aljából akkora darabot kell levágni - érdemes inkább több részletben -, hogy már ne legyen fás. Ezt éles késsel kell tenni, akkor érezni lehet, hogy puhán megy-e bele a kés, vagy még "szálkás", mint a szálkás zöldbab.

2. Ha ez megvan, akkor hámozni kell, szintén éles késsel (a "fejét" nem). Vékonyan, a feje alól elindulni lefelé. Én úgy szoktam, hogy a hámozások kicsit fedjék egymást, így azonnal két rétegben hámozódik. Lehet érezni, ha még rostos, akkor bizony még vékonyítani kell. 

3. Ha látszólag sikerült tökéletesen meghámozni, előszedem a nem éles kést és ezzel vágom kisebb darabokra - felébe vagy kockára. Azért használok életlen kést, mert, ha tökéletes a hámozás, elvágja, ha pedig tökéletlen, akkor a rostokat nem - így még mindig lehet vele szórakozni. Persze, egészben is lehet hagyni.

4. Amikor tavasszal megjelenik, mindig veszek 2-3 kg-ot. Tisztítás után kis kockákra vágom, és nagyon rövid sótlan vízben 1 percig főzöm. Kis műanyag edénykékbe osztom, a levét ráöntöm és lefagyasztom. Bármire használható, főleg krémlevesekhez jó, mert a fagyasztást nem nagyon szereti, egy kissé rágós lesz. (Ötleteket elfogadok!)

Egy-egy ilyen nagyobb mennyiség után osztok, szorzok, és a következő évben konzerv spárgát veszek, mert bármilyen magas az ára, lényegében nem drágább.

Aztán rájövök, hogy a friss jobb és kezdődik elölről a macera.

Spárgaleves II.

Hozzávalók: Spárga, petrezselyem, vegeta, só, cukor, 

A rántáshoz: 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál olaj

A darabolt spárgát vegetás, enyhén sós melybe tettünk 1 mokkáskanál cukrot és megfőzzük.(kb. 15-20 percig). Ezután kevés világos rántással berántjuk. A tetejére vágott petrezselymet szórunk. Főzhetünk bele galuskát is.

Spárgaleves III.

Egy csomó zöld spárga fejet sós vízben megfőzünk, leszűrjük, s egy bögre már készen levő húslevesbe tesszük. Evvel is forrni hagyjuk, s ez alatt vajból híg rántást készítünk, s ha jól habzik, a levessel, melyben a spárga fejek főttek, felöntjük, jól elhagyjuk még főni a rántással, a tejfellel, s ha kész tálalhatjuk. 

Spárga-krémleves I.

A spárgát sós, fehérborsos vízben megfőzöm. Kevés lisztből (1 teáskanál) és 1 tojássárgájából vízzel habarást készítek. Ezt átszűrve öntöm a tűzről levett leveshez. Visszateszem, és folyton kevergetem forrásig. Ekkor leveszem a tűzről. 

Tálaláskor tejszínt és édes fehérbort keverek hozzá. Csészében kínálom, a tetejére egy citromkarikát téve.

Spárgakrémleves II.

Hozzávalók: 50 dkg csont, 10 dkg vegyes zöldség, 50 dkg spárga, 6 dkg vaj, 4 dkg liszt, 2 dl tej, 1 tojássárgája,1 dl tejszín, 1 zsemle, só, cukor.

A csontból, a zöldségből erős csontlevest főzünk kb. 6 dl, leszűrjük, és ebben puhára főzzük az apróra vágott spárgát. Négy dkg vajból és a lisztből világos rántást készítünk, és berántjuk a levest. Szőrszitán átpasszírozzuk, majd visszatéve a tűzre, hozzáadjuk a tejet, és felforraljuk. Utána ízesítjük. A zsemlét kis kockákra vádjuk, és aranysárgára pirítjuk a maradék vajban. Tálalás előtt a levesbe öntjük a tojássárgájával simára kevert tejszínt, majd tálaláskor a pirított zsemlekockát. Forrón tálaljuk.

TÖK

Húsleves tökből

1 kg tök, 1 zöldségleveszöldség, só, bors

A tök vattás belét a magokkal együtt 1 l vízben feltesszük főni. Tíz perc elteltével leszűrjük, a levéhez leveszöldséget adunk és puhára főzzük. Sózzuk, ízlés szerint borssal ízesítjük. Kellemes ízű, aranysárga levest kapunk. Csigatésztával vagy metélttel tálaljuk.

Kókuszos tökleves

Hozzávalók (6 személyre): 2 kg puha húsú tök, só, 2 evőkanál cukor, 13 dkg újhagyma, 10 dkg cseresznyeparadicsom, 12 db garnélarák (feje és páncélja nélkül), 6 db kicsi tök a tálaláshoz, 4 dkg őrölt szezámmag. 4 dl nem édesített kókusztej, 6 dl narancslé, 1 csomó zöld koriander, 5 dkg friss dörzsölt gyömbér, 1 db kockákra vágott chilipaprika, 1 zöld citrom leve és finomra reszelt héja, friss, őrölt szerecsendió, 1 evőkanál őrölt paprika.

A tököt hasábokra vágjuk, magozzuk ki és hámozzuk meg. Sóval és cukorral egy lábasban keverjük össze, és az előmelegített sütőbe tesszük, és 200 °C-on 30-40 percig sütjük. Utána finoman keverjük püré állagúra. Az újhagymát vágjuk finom karikákra, valamint a paradicsomot felezzük, a garnélarákot kifejtjük páncéljából, és a húsát kikaparjuk.

A kicsi tökök tetejét vágjuk le és belezzük ki, majd a kivágott felületen keresztül a szezámot rakjuk bele. 10 percig 200 °C-on melegítsük. A pürét a kókusztejjel és a narancslével 5 percig főzzük. A korianderlevél egy részét vágjuk apróra. A gyömbért, a chilit, a citrom levét és héját a levesbe tesszük, sóval és szerecsendióval fűszerezzük. 

Tök-krém leves

Pár éve (olasz-) Svájcban kínáltak meg bennünket asszonykámmal egy nagyon fínom krémlevessel, s nem tudtuk, miből készülhetett. Teljes természetességgel mondták, hogy tökből. Kérdek: és recept?

Válasz: nincs recept.  A tököt vajpuhára főzöd fűszeres vízben, összeturmixolod és jó étvágyat!

Persze ez így túl egyszerű, ezért megírom, hogyan csinálta, asszonykám. Előre bocsátom, hogy mi nem a fazékhoz mérjük a tököt, hanem egy adott darab tökből, az egészből készítjük a krémlevest. 

Tehát egy 1-2 kiló közötti, sütőtök kivételével bármilyen étkezési tököt héjától-belétől megtisztítunk. A húsos részt nagyjából 3-4 centis kockákra vagy csíkokra vágjuk és kevés, kb. két evőkanál olajon üvegesre pároljuk. Ha kész van, sóval, vegetával, kevéske őrölt borssal (ki is maradhat belőle) megszórjuk, majd annyi vízben tesszük fel főni, hogy vékonyan ellepje a tököt. Egy közepes darab paprikát és egy közepes paradicsomot, aki szereti, daraboljon bele. Egy húsleves-, erőleves- vagy zöldségleves kockát tegyünk bele. (Feleségem a múltkor éppen csirkehúsleves kockát tett bele, de bármi hasonló belemehet, ki mit szeret.)

Ha szükséges, ételízesítőt még adjunk hozzá, mi általában H. Rozit vagy Vegetát használunk.( Most jut eszembe, érdemes lenne kipróbálni a Klemi Andris által készíteni ajánlott "vegeta" típusú Galamblelke nevű ételízesítőt!! Én meg fogom próbálni) Mindenki annyi vízzel töltse utána, hogy a saját ízlése szerinti sűrűségű legyen a kész krémleves. Mi az olyant szeretjük, mint a paradicsomszósz. Az egészet addig főzzük, amíg vajpuha lesz. Kézi turmixolóval teljesen sima péppé turmixoljuk. Mennyiségtől függően 1-2 evőkanál liszttel behabarjuk. Ha nagyon sűrű lett, húsleves levével hígíthatjuk.

Ez az alapállás. De aki akarja, ízesítse több borssal, belefőzhet egy kis sárgarépát, zellert, vagy bármit, amit szeret és harmonizál az íze a tökkel.

Betétnek párolt rizs (lehet barna rizs is) a legfinomabb a tök-krémleves mellé. Itt mondom, hogy a pirított zsemlekocka íze nem megy a tök mellé, már kipróbáltam. Apróra vágott petrezselyemmel vagy zellerrel a kitálalt krémleves tetejét megszórhatjuk. 

Főételnek ilyenkor lehet párolt vagy sült baromfit vagy pulykát adni rizzsel, kompóttal.

S ami ebben több mint egy átlagos leves: nagyon kíméli a gyomrot és az epét, ha nem teszünk bele csípős vagy erősen aromás fűszereket. (Különben is miért nyomnánk el, a tök remek ízét?)  

Biztos megint megszid valaki, hogy nem a csatornára tartozik, de a betegebb Galambocskák kedvéért mégiscsak megírom:

Ezen a nyáron nagyon beteg voltam (megint), nyolc hét alatt 10-11 kilót fogytam, enni sem bírtam. De ebből a krémlevesből bármikor tudtam enni, eltűrte az emésztőrendszerem. S azon beteg társaimnak mondom, akik ödémával küszködnek, hogy ugyanezt a krémlevest, ha zellerből csinálják, és kb. egynegyed-egyharmad  rész fehér répát, petrezselymet főznek bele, rendesen kihajtja a pangó vizet ! A Furosemid szedése mindjárt meg fog ritkulni!

Végül is rendszeresen kérem asszonykámat, hogy főzzön ilyen leveseket, mert bármiből lehet. Mi csak  tökből, cukkíniből és zellerből csináltuk eddig, de lehet karfiolból, brokkoliból, zöldborsóból, répafélékből is. 

TURBOLYA

Turbolyaleves 

Jó két marokra való turbolyát száráról lecsipegetünk, veszünk hozzá 6-8 sóskalevelet és 1/2 kg borjúcsonttal, sóval, 2 liter vízzel, lassan felforralva másfél óráig főzzük. Aranysárga rántást készítünk, késhegynyi paprikával, törött borssal ízesítjük, és rászűrjük a levest. A levesestálba 1 tojássárgájával elhabart 1 dl tejfölt teszünk és arra szedjük a levest. Pirított zsemlekockával tálaljuk.

UBORKA

Uborkaleves 

Hozzávalók: 8 dkg füstölt szalonna, 5 g pirospaprika, 1,2 l csontlé, 60 dkg kígyóuborka, 3 g törött bors, 2 gerezd fokhagyma, 3 dl tejföl, 5 dkg liszt, borecet, só. 

Az apró kockákra vágott füstölt szalonnát kiolvasztjuk, megszórjuk pirospaprikával, és azonnal felengedjük csontlével. Beletesszük a fél karikára vágott uborkaszeleteket, sóval, törött borssal, zúzott fokhagymával, babérlevéllel fűszerezzük. Amikor a leves felforrt, tejfeles habarással sűrítjük, és borecettel enyhén savanykásra ízesítjük.

ZELLER

Zellerkrémleves I.

Hozzávalók: 30-35 dkg zeller (ha van, 1 csokor zellerzöld is), 2 dl tej, 1 dl tejföl, 1 csapott evőkanál vegeta (vagy 2 tyúkhúsleveskocka), 1 csokor petrezselyemzöld, 1 csapott evőkanál liszt, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, csipetnyi cukor.

A nagyon gondosan megtisztított zellert kis darabokra vágom, majd annyi vízben, amennyi jól ellepi, puhára főzöm. Ha megfőtt, hagyom kicsit hűlni, ezután pedig a leszűrt zellert turmixgépbe teszem, és kevés hideg vízzel pépesre zúzom. A zellerpépet visszaöntöm a fazékba a főzőlével és a tejjel, meg annyi vízzel, hogy összesen bő 1 liter legyen az összes folyadék. Beleszórom a fűszereket, és felforralom. A tejfölt, a lisztet és 0,5 dl vizet simára keverek, majd behabarom vele a forrásban lévő levest. Állandó keverés közben jól felforralom. Kevés olajban pirított zsemlekockákkal, csészékben, forrón tálalom.

Zellerleves

Veszünk 10-20 fillér ára ritkacsontot (megj.: kb. 50-60 dkg.), megmosva egy kis fazékban feltesszük, s ha lehaboztuk, teszünk bele zöldséget s egy nagyobb, vagy két kis zellert, melyeket kettévágva puhára főzünk a levesben, melybe még sót és fűszert is tettünk. Ha puha a zeller, kivesszük a levesből, szitán áttörjük, s az időközben elkészített vékony rántáshoz keverjük, melyet egy kis vaj s egy kanál lisztből készítettünk, de lehet zsírból is. Természetesen a vaj, ízletesebbé teszi. Kis paprikát is teszünk hozzá, a levesnek szebb színe legyen s ha jól elkevertük, a csontokból főtt levest, lassan hozzászűrjük és mindent együtt még jó ideig főzünk. Tetszés szerint teszünk tejfelt hozzá és zsírban pirított zsemlyekockával tálaljuk.

Sajtos zellerleves (4 személyre)

Hozzávalók: 1 nagy csokor zellerlevél, 25 dkg burgonya, 2 dl tejföl, 5 dkg reszelt sajt, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál vegeta, 1 mokkáskanál törött fehér bors.

A zellerleveleket letépkedjük a vastagabb szárról, majd apróra vágva félretesszük. A szárakat kis darabokra vágjuk, és a megtisztított, kis kockákra vágott burgonyával együtt bő egyliternyi vízbe tesszük. Beleszórjuk a vegetát meg a borsot, és puhára főzzük. Ezután az egészet turmixgépben péppé zúzzuk, és visszaöntjük a leveses fazékba. Ismét felforraljuk. Közben a tejfölben simára keverjük a lisztet, és behabarjuk vele a forrásban lévő levest, végül a félretett zellerlevelet és a reszelt sajtot is belekeverjük. Éppen csak egy pillanatig forraljuk, majd befedve hagyjuk állni 10 percig.

Elkészítési ideje: kb. 45 perc.

ZÖLDBAB

Erdélyi zöldbableves

Hozzávalók: 50 dkg zöldbab (lehetőleg a sárga hüvelyű, ún. Juliska bab), 1 kis fej vöröshagyma, 5 dkg füstölt szalonna, 2 paradicsom, 2 dl tejföl, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 csapott evőkanál só, 2 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 púpozott teáskanál liszt, 1 teáskanál sárgabaracklekvár (nem tévedés!).

A füstölt szalonnát nagyon apró kockákra vágom és a zsírját kiolvasztom. A zsíron üvegesre fonnyasztom a megtisztított és ugyancsak finomra vágott vöröshagymát, majd a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát és a zúzott fokhagymát. Először folytonos kevergetés közben ráöntök 3 dl hideg vizet, és simára keverem. Forralás közben további 7 dl vízzel felöntöm. Megsózom. Ha már zubog, akkor apránként, hogy a forrás egy pillanatra se szűnjön meg, beleteszem a közben megmosott, megtisztított és darabokra tördelt (nem vágott) zöldbabot. Nagyon hamar megpuhul. Ezután hozzáteszem a gerezdekre vágott paradicsomot és a finomra metélt zöldpetrezselyem felét. A liszttel és a baracklekvárral simára kevert tejfölt folytonos keverés közben beleöntöm. Jól kiforralom, végül a megmaradt petrezselyemzölddel meghintve, a fazekat lefedem. A sárgabaracklekvártól rendkívül finom zamatot kap.

Fejtettbab-leves

Hozzávalók: 1 kg fejteni való bab (vagy 40 dkg már kifejtett babszem), 1 l füstölthús-lé (vagy 1 l csontlé és kevés füstízű só), 1-1 szál sárgarépa és petrezselyemgyökér, 1 cikk zellergumó, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 3 gerezd fokhagyma, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, kevés ecet vagy citromlé.

A megmosott babszemeket fazékba rakom, ráöntöm a füstölthús-levet (vagy a füstízű sóval elkevert csontlevet), majd beleteszem a megtisztított és nagyon finomra aprított vöröshagymát, a zúzott fokhagymát, valamint az apró kockákra vágott, lekapart és megmosott zöldséget. Lefedve puhára főzöm. Közben elkészítem a rántást: a felforrósított olajon a lisztet zsemleszínűre pirítom, majd a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát és a finomra vágott petrezselyemzöld felét. Azonnal, apránként ráöntök 2 dl hideg vizet, és simára keverve, beleöntöm a forrásban lévő levesbe. Állandó keverés közben felforralom, majd belecsorgatom a tejfölt, amit előzőleg egy kevés levessel simára kevertem. Ecettel vagy citromlével ízesítem, végül meghintem a maradék petrezselyemzölddel.

Zöldbableves (nagymamám módjára)

A zöldbabot megtisztítjuk, másfél cm-es darabokra vágjuk, és sós vízbe feltesszük főzni. Közben elkészítjük a rántást, és az apróra vágott hagymából teszünk a főzővízbe is egy keveset (nagymamám szerint, hogy elvegye a vadízét). Mikor megpuhult a zöldbab, berántjuk, majd tejfölbe lisztet keverünk, és be is habarjuk! Pici ecettel és cukorral ízesítjük.

ZÖLDBORSÓ

Zöldborsóleves

Hozzávalók: 1 kg friss, zsenge zöldborsó (kifejtve kb. 35-40 dkg), 1 l húslé vagy csontlé (vagy 2 tyúkhúsleveskocka), 2 dl tej, 1-1 szál sárgarépa és petrezselyemgyökér, 1 csokor petrezselyemzöld, 3 dkg vaj, 1 evőkanál cukor, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 teáskanál liszt, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors.

A megtisztított zöldséget nagyon vékony csíkokra vágom, és kis fazékba teszem. Ráöntöm a húslét, beleszórom a törött fehér borsot és a finomra vágott petrezselyemzöld felét. 10 percig főzöm. Közben a kifejtett zöldborsót a vajon, fedő alatt ráncosra párolom, ezután a tűzről levéve, belekeverem a pirospaprikát, majd a forrásban lévő zöldséges léhez öntöm. A liszttel elkevert tejet is beleöntöm, és kevergetés közben 5 percig forralom. Ezután ízesítem a cukorral, végül a tetejére hintem a megmaradt petrezselyemzöldet.

VEGYES ZÖLDSÉGEKBŐL

Gezemice-leves (Rostás - féle ügyeleti)

Egy 2-literes fazekat tölts meg félig vízzel, forrald fel. Melegítés közben tisztíts meg egy-egy nagy sárga- és fehérrépát, egy kicsi zellert, két kisebb krumplit, vágd fel őket olyan alakura, mintha húslevest készítenél és tedd bele a vízbe. Dobálj még bele egy db. tyúkhúsleves-kockát, egy kicsi egész vöröshagymát, 2-3 cikk fokhagymát, egy kis petrezselyemzöldjét, zellerzöldjét, és bármit, amit még a hűtőben, meg egyéb dugi helyeken találsz, és éppen megkívánsz. Bonts fel egy kis konzerv sűrített paradicsomot és tedd bele az egészet a már forró levesbe, szórj bele kedved szerint fűszereket - borsot, pirospaprikát, gyömbért, egy fél babérlevelet, stb. - tegyél bele egy csipetnyi cukrot (vagy 1 szemnyi édesítő- szert), pár csepp citromlevet. Ha még mindig van hely a fazékban, öntsd fel ismételten vízzel, míg az egész meg nem puhul és össze nem fő. Ha van rá időd és kedved, be is ránthatod, vagy liszttel behabarhatod. Só nem is nagyon kell bele.

Időszámvetés:

1. Rájössz, hogy mindenképpen meleget akarsz enni (reggel, délben, este) = 1 óra

2. Felderíted és összeszeded élelmiszertartalékaidat = 2 perc

3. Vizet forralsz (azon, amid van) = 1 perc - 1 óra

4. Megtisztítod, felaprózod, kinyitod, amit találtál = 5 perc

5. Az egészet beleborítod a vízbe fűszerestül = 1 perc

6. Kóstolgatod, utánatöltöd a vizet, míg puhára nem főtt, és míg el nem fogy = egész nap

Ennyit a gezemicéről meg az ügyeletről meg a rendszeres étkezésről.

No meg a dugi- nyersanyagokról. És bocs', hogy profánkodtam, de ami tény, az, tény: EZ IS EGY ÉTEL, HA NINCS MÁS!

Gezemiceleves

Mindenféle friss zöldségből

Tavasszal készítjük, amikor még zsengék az új zöldségek, illetve akkor, amikor semmiből nincs annyi, hogy önálló ételhez elég legyen. A zöldségeket felaprítjuk, vajon puhára pároljuk. Párolás után kevés lisztet keverünk hozzá, majd fölengedjük 8 dl vízzel. Borssal, sóval, vegetával fűszerezzük, felfőzzük. Aprított petrezselyemlevéllel tálaljuk.

Hamis gulyásleves I.

1 közepes fej vöröshagyma, kis olaj, pirospaprika, 2 közepes burgonya, 1 csomó leveszöldség, 1 zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 leveskocka v. vegeta, csipetke

Az apróra vágott hagymát olajon megdinszteljük, paprikával megszórjuk, fölengedjük egy csésze vízzel, és egy-két percig sűrítjük. Kockára vágott burgonyát, petrezselyem gyökeret, sárgarépát felkarikázva, egy-két karikára vágott zöldpaprikát és paradicsomot (télen Piros Aranyat vagy paradicsom pürét) adunk hozzá. Vízzel felengedjük, hogy bőven ellepje, és ha forrni kezd beledobjuk a leveskockát. Csipetketésztát szaggatunk bele.

Hamis gulyásleves II.

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 zöldpaprika, 1 paradicsom, kis darabka zeller és 1 szál sárgarépa, 3 evőkanál olaj, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 csapott evőkanál só, 1 tojásból és 2 evőkanál lisztből gyúrt csipetke, késhegynyi őrölt köménymag.

A burgonyát megtisztítom, és kis kockákra vágom. A felforrósított olajon üvegesre fonnyasztom a finomra metélt vöröshagymát, majd a tűzről lehúzva, belekeverem a pirospaprikát. Ezután ráöntök 2 evőkanál vizet, és beleteszem a kis kockákra vágott zöldséget. A tűzre visszatéve néhány percig pirítom, majd a burgonyakockákat is hozzáadva még 2 percig tovább pirítom. Ráöntök 1,5 l vizet, beleszórom a sót, valamint a köménymagot, és felforralva 25 percig főzöm. Végül belekarikázom a megmosott zöldpaprikát és a vékony gerezdekre vágott paradicsomot. Beleszaggatom a csipetkét, és néhány perces forralás után máris tálalhatom. Virslivel, kolbásszal is lehet kínálni, de a nélkül is nagyon jó.

Vásárhelyi kötözött táskaleves csészében

Elkészítési idő: 40-45 perc

Hozzávalók:

A tésztához: 2 db tojás, liszt, só, frissen törött fekete bors, törött pirospaprika ízlés szerint

A leveshez: 25 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, 10 dkg zeller, 10 dkg karalábé, 20 dkg pasztinák, 10 dkg zöldpaprika, 10 dkg vöröshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, zsír, törött pirospaprika

Elkészítése: A levesbetéthez a tojásból és lisztből, annyi vízzel, amennyit felvesz, gyenge rétestészta jellegű masszát készítünk, amit elnyújtunk, meglocsoljuk olvasztott zsírral, és pár cm széles, 6-7 cm hosszú szalagokat formázunk belőle, és masni formára alakítjuk. (Készíthetjük úgy is, hogy az elnyújtott tésztát olvasztott zsírral meglocsoljuk, frissen törött fekete borssal és törött pirospaprikával megszórjuk, szorosan feltekerjük 4-5 hajtással, majd elvágjuk, és kb. 8 cm hosszú darabokat vágunk bele, amit aztán megcsomózunk.) Sós vízben megfőzzük. A formázott zöldségekből levest készítünk, amit, ha kész van, "megsuhintunk": külön kis serpenyőben kevés zsíron paprikát pirítunk, amit a levesre öntünk.

Tálalás: leveses csészébe (ennek hiányában mélytányérba) merjük, egy kis darab petrezselyemmel díszíthetjük.

Zöldségleves

Hozzávalók: 50 dkg vegyes leveszöldség, 1 l csontlé vagy húslé (vagy 2 marhahúsleves-kocka), 1 csokor petrezselyemzöld, 2 evőkanál olaj, 2 dl kefir vagy joghurt, 1 evőkanál liszt, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, kevés só. A galuskához: 1 tojás, 2 púpozott evőkanál liszt, csipetnyi só.

A zöldségeket megtisztítom, majd vékony csíkokra vágom és a felforrósított olajon, állandó keverés közben megpirítom. Ha a zöldség zsírjára sült, vagyis elpárolgott a leve, a liszttel meghintem, és együtt pirítom 1 percig. Ezután apránként felöntöm a húslével. Kevergetve felforralom, és a borssal fűszerezem. A kefirt simára keverem egy merőkanálnyi levessel, és együtt tovább forralom. Közben a galuskához a tojást gyengén felverem, és annyi lisztet teszek hozzá, hogy még lágy maradjon a massza. Megsózom, és mokkáskanállal apró galuskákat szaggatok belőle a forrásban lévő levesbe. Ha a galuska mind feljött a leves színére, meg is főtt. Ekkor meghintem a nagyon finomra metélt petrezselyemzölddel, és jól felkeverve, fedővel letakarom. 10 percnyi állás után tálalom.

GYÜMÖLCSLEVESEK

ALMA

Almaleves

Hozzávalók: 1/2 kg alma, 1 dl fehérbor, 1 citrom leve, 2 dl tejföl, 15 dkg porcukor, 1 ek. liszt, 2 db szegfűszeg, 1 dl tejszín, 1 mk. őrölt fahéj

Elkészítés: Az almát megtisztítjuk, apró kockákra vágjuk, és megcsepegtetjük a citromlével, hogy ne barnuljon meg. 1 l vizet felforralunk a porcukorral, a szegfűszeggel, és a fahéjjal. Hozzáadjuk az almát, és puhára főzzük kb. 5 percig.  Hozzáadunk egy csipet sót, a tejfölt, és jól összekeverjük. A lisztet a tejszínnel csomómentesre keverjük, és lassú forrás közben óvatosan behabarjuk vele a levest. Jól lehűtve tálaljuk.

Nyírségi almaleves

Hozzávalók: 50 dkg alma, 2 húsleveskocka, 1 fej vöröshagyma, só, bors, szerecsendió, gyömbér, citrom, 1 dl tejföl.

Húslevest készítünk húsleveskockából, és apróra vágott vöröshagymát és gerezdekre vágott almát főzünk bele, A levét leszűrjük, az almát áttörjük, majd összekeverjük a levessel. Sóval, borssal, szerecsendióval, gyömbérporral, citrommal ízesítjük. Egy kevés tejföllel hűtjük le.

BANÁN

Áfonyás banánleves

Hozzávalók 6 személyre: 4 banán, 3 evőkanál citromlé, 6 pohár almalé, 1/4 pohár cukor, másfél evőkanál kukoricaliszt, 1/2 kiskanál fahéj, két és fél pohár sűrű tejföl, 2 pohár áfonya.

Szét turmixoljuk a banánt a citromlével. Beletesszük egy fazékba és három és fél pohár almalével felforraljuk. Hozzáadjuk a cukrot, majd félretesszük. A maradék almalét elkeverjük a kukoricaliszttel és hozzáadjuk a leveshez. 2 percig gyöngyöztetjük, majd levesszük a tűzről, és miután kihűlt a hűtőbe tesszük. A fahéjat elkeverjük a tejföllel, és a jó hideg leveshez keverjük. Végül hozzáadjuk az áfonyát, és hideg leveses tálkákban kínáljuk.

 

BIRS

Birsalmaleves

Meghámozunk, kimagvalunk, szeletekre vágunk egy fél kiló birsalmát, és másfél liter vízben, amelybe 15 deka cukrot meg kevés sót tettünk, nagyon puhára főzzük. (A főzőlevet egy darabka citromhéjjal vagy fahéjjal ízesítjük.) Ezután az egészet levével együtt áttörjük, beledobunk két deka vajat, és egy deci tejföl meg egy evőkanál liszt keverékével besűrítjük. Néhány perces forralás után tálalhatjuk, de jégbe hűtve is jó. (Még finomabb, ha akad a háznál maradék tojásfehérjénk: a kevés kristálycukorral kemény habbá vert fehérjéből forró tejbe vagy vízbe galuskákat szaggatunk, és ha megfőttek, a kitálalt leves tetejére tesszük.)

BODZA

Bodzaleves

Hozzávalók:1/2 kg bodzabogyó, fahéj, citromhéj, fehérbor, cukor, só, vaj és burgonyaliszt.

A bodzabogyókat leszedjük a száráról, agyagedénybe tesszük annyi vízzel, hogy ellepje. A fahéjjal és citromhéjjal félóráig forraljuk, majd szitán áttörve hozzáöntünk vizet és fehérbort. Tetszés szerinti cukorral, kevés sóval és vajjal felforraljuk, és vízzel hígított burgonyalisztet keverünk bele. Újból felforraljuk, és pirított zsemlekockával tálaljuk.

CITROM

Citromleves

2 húsleveskockát feloldunk 1 liternyi forró vízben, és belefőzünk egy marék rizst. Amíg a rizs megpuhul, 2 tojás sárgáját habosra keverjük 1 citrom levével, sóval, törött borssal ízesítjük és tányérokba osztva, állandó kevergetés mellett rászűrjük a forró levest.

Hideg citromleves

Hozzávalók: 1 l sör, 1 üveg fehérbor, 35 dkg cukor, 6 db tojássárgája, 1 evőkanál liszt, 2 db citrom héja.

A sört a borral és a cukorral felfőzzük. A tojássárgákat egy evőkanál liszttel, kevés borral vagy vízzel átlátszóvá keverjük, hozzáadjuk a 2 citrom cukorral lereszelt héját, az egészet összekeverjük az elkészített lével, és felforraljuk. Szitán áttörjük, jól lehűtjük, mandulacsókkal (?) tálaljuk. 

CSERESZNYE

Boros cseresznyeleves

4 személyre

Hozzávalók: 50 dkg cseresznye (vagy meggy), 1/2 citrom leve, ízlés szerint kristálycukor, 1 és 1/2 dl száraz vörösbor, 1 és 1/2 dl tejszín, 1 evőkanál finomliszt, kis darabka citromhéj, kis darabka fahéj, 3 szem szegfűszeg, csipet só.

Előkészítése: a cseresznyét megmosom, leszedem a szárát és kimagozom. 5 dl vízbe beleszórom a sót, a citromhéjat, a fahéjat és a szegfűszeget. 5 percig forralom, ezután leszűröm, és a levet visszaöntöm a fazékba. A lisztet simára keverem a tejszínben.

Elkészítése: a cseresznyét - kicsurgó levével együtt - a fűszerezett lébe teszem. Hozzáöntöm a citrom kicsavart levét. Annyi cukorral ízesítem, hogy kellemesen pikáns maradjon. Felforralom, és 5 percig főzöm. Ezután beleöntöm a lisztes tejszínt, és további 5 percig forralom, végül a bort is beleöntöm, de ezzel már nem forralom. (Fehér borral is készíthető. Ha a bor édes, több citromlé kell bele, hogy pikáns legyen.)

CSIPKEBOGYÓ

Csipkebogyóleves

Hozzávalók: 25 dkg csipkebogyó, fahéj, citromhéj, bor, tetszés szerint cukor, 2 szelet kalács

Friss, kimagozott, megmosott csipkebogyót vízben a fahéjjal, citromhéjjal és kevés héja nélküli kaláccsal puhára főzünk. Péppé keverjük, szitán áttörjük. Kevés borral és cukorral újból felforraljuk. A csipkebogyólevesnek jó sűrűnek kell lennie. Kétszersülttel tálaljuk.

KAJSZI

Sárgabarackleves

Hozzávalók: (4 személyre) 1 kg sárgabarack, 1 csipet őrölt fehérbors, 15 dkg porcukor, 1 db citrom reszelt héja, 2 db szegfűszeg, 1 dl fehérbor, 1 csipet őrölt fahéj, 2 dl tejszín

Elkészítés: A sárgabarackot kimagozzuk, meghámozzuk, kb. negyedrészét apró kockákra vágjuk.  Mélyebb üveg vagy porcelántálba tesszük, kb. 5 dkg porcukorral megszórjuk, és 1 órára hűtőszekrénybe tesszük.  A többi barackot feldaraboljuk, és a maradék 10 dkg porcukorral, a szegfűszeggel, a fahéjjal, a fehérborssal és a reszelt citromhéjjal 1 l vízben puhára főzzük, majd kicsit lehűtjük.  Alaposan átturmixoljuk, és kihűtjük. Hozzáadjuk a bort, tejszínt, egy csipet sót, és jól összekeverjük. Beletesszük a kockára vágott barackot, megkeverjük, és fél órára hűtőbe tesszük.

KIVI

Kivis krémleves

Hozzávalók négy személyre: 20dkg kivi, 1 alma, 1 cs. vaníliás cukor, fél mokkáskanál édesítőszer, 1 csipetnyi menta, 1 ek zabpehelyliszt, 1 pohár joghurt

A kivit és az almát meghámozzuk, kockára vágjuk, illetve a kiviből négy szeletet elteszünk díszítésre. A gyümölcsöket az édesítőszerrel és a vaníliás cukorral 1liter vízben feltesszük főni, s forrás után maximum 1-2 percig főzzük. Ezután elturmixoljuk, a zabpehelylisztet a joghurttal simára keverjük, és a gyümölcspéppel együtt összeforraljuk. Tálaláskor kiviszeletekkel és mentalevéllel díszítjük. Hidegen és melegen egyaránt finom.

KÖRTE

Körtekrémleves

Hozzávalók: 50 dkg körte, 15 dkg cukor, 5 dkg liszt, 1 dl fehérbor, 2 dl tejszín, 2 dl tejföl, 1 dl víz, 1 db citrom, 2 szem szegfűszeg, kevés fahéj, csipet só

A héjától és magházától megtisztított körtéket apró kockákra vágjuk. A forrásban lévő vízbe citromot csavarunk, és a fűszerekkel, a cukorral puhára főzzük. Beletesszük a fehérbort, a tejfölt, a tejszínt, a liszttel simára keverjük, a levesbe habarjuk, és jól fölforraljuk. Utánízesítjük, és lehűtjük. Tálaláskor tejszínhabbal díszítjük.

Kávés körtekrémleves pezsgővel

Hozzávalók: 4 db körte, 1 dl presszókávé, 2 teáskanál reszelt citromhéj, 3 dl tejszín, 3 dl pezsgő, 2 evőkanál cukor, ananászzsálya

Elkészítés: A megtisztított körtéket tejszínnel, kávéval, cukorral, citromhéjjal habosra turmixoljuk, majd óvatosan hozzákeverjük a pezsgőt. Hűtőben lehűtjük.

Tálaláskor a leves csészébe töltjük, tejszínhabbal és ananászzsályával dekoráljuk.

MÁLNA

Málnaleves

Hozzávalók: (4 személyre) 80 dkg málna, 1/2 citrom leve, 30 dkg porcukor, 1 mk. őrölt fahéj, 3 dl vörösbor

Elkészítés: A málnát megtisztítjuk, megmossuk.  Negyedrészét kb.  5 dkg porcukorral meghintjük, és hűtőszekrénybe tesszük.  A maradék porcukrot kb. fél liter vízzel felforraljuk, ráöntjük a maradék málnára, és összeturmixoljuk. Hozzáadjuk a vörösbort, alaposan összekeverjük, üvegtálba öntjük, majd belekeverjük a citrom levét és a fahéjat.  A levesben elosztjuk a málnaszemeket, és 2-3 órára visszatesszük a hűtőszekrénybe. Tejszínhabbal díszítjük.

MEGGY

Diétás gyümölcsleves

Meggyet felteszek főzni (fagyasztottat vagy frisset) egész fahéjjal és szegfűszeggel, aztán meggyes ivójoghurtot 1 evőkanál liszttel simára keverem, és belekeverem a levesbe. Ha diétázik valaki, édesítőszerrel, ha nem: cukorral lehet édesíteni.

Tálaláskor tejszínhabbal is lehet díszíteni, ennek azonban már semmi köze a diétához.

Gyümölcsleves IV.

Én nagyon egyszerűen csinálom.  Kimagozom a meggyet, fahéjjal, kevés cukorral, szegfűszeggel fűszerezem, feltöltöm vízzel addig, hogy éppen ellepje.  Ezután felforralom, de elég egy fél percig forrni hagyni.  Ekkor hideg tejben elkeverek egy kis lisztet, ezzel behabarom, még két percig főzöm, majd leveszem. Ha szobahőmérsékletűre hűlt, hűtőbe teszem.  Néhány óra múlva fogyasztható.  Nagyon finom, fogyasztáskor tejfölt is lehet bele keverni.

NARANCS

Hideg narancsleves

Hozzávalók: 5 db narancs, kevés porcukor, 27 dkg cukor, 1/2 üveg fehér bor, 1 db citrom.

Hámozzunk meg 2 narancsot, vágjuk vékony szeletekre, szórjuk meg porcukorral. Fél liter vízben feloldjuk a 27 dkg cukrot, beleteszünk - jól megmosva - kevés narancshéjat, a fél üveg bort, és 3 narancs és 1 citrom átszűrt levét.  Jól elkeverve hozzáadjuk a szeletekre vágott narancsot, és jégre tesszük. Kis biszkviteket (kétszersült, piskóta) adunk hozzá.

ŐSZIBARACK

Hideg őszibarackleves

Hozzávalók: 6 db őszibarack, kb. 1/2 kg cukor, 1 üveg fehér bor, 2 citrom leve

A meghámozott őszibarackokat vékony szeletekre vágjuk, kb. 15 dkg cukorral megszórjuk. Egy liter vízben feloldjuk a maradék cukrot, hozzáöntjük a bort és a 2 citrom levét. Jól összekeverve beletesszük a szeletekre vágott őszibarackot, lehűtve tálaljuk.

SZILVA

Joghurtos szilvaleves

2 pohár joghurt, 10 dkg cukor, 3 dl víz, 1 mokkáskanál fahéj, 20-25 dkg kimagozott, négybe vágott szilva.

Felfőzzük a cukrot vízzel, és a kihűlt szirupot mixerben keverjük össze a joghurttal, fahéjjal. A feldarabolt szilvát hozzáadva behűtjük.

Keszőceleves

2 marék kimagozott szilva, 2 ek. cukor, pici só, 1 dl tejföl, 1 ek. liszt, kis fahéj

A szilvát felengedjük annyi vízzel, amennyi ellepi, hozzáadjuk a cukrot és 15 percig főzzük. Ha megfőtt a lisztből és tejfölből habarást készítünk, és behabarjuk a levest. Újra fölforraljuk, kis fahéjjal ízesítjük. Melegen és hidegen is fogyasztható. Készülhet aszalt gyümölcsből, meggyből, cseresznyéből, almából.

Poéka-leves

Hozzávalók: 6 kiskanál olaj, 25 dkg kimagozott szilva (aszalt szilva vagy szilvabefőtt is lehet), 1 db zöldséggyökér és a zöldje, 2 db közepes nagyságú sárgarépa, ízlés szerint cukor, citromlé, tejföl, só.

Palacsintatészta a leveshez: 10 dkg liszt, 3 db egész tojás, csipetnyi szódabikarbóna, 1 dl tej, 1 kiskanál őrölt fahéj, kevés olaj.

Elkészítés: A sárgarépát és a zöldséggyökeret vékony karikákra vágjuk, és az olajban megpároljuk. Felöntjük vízzel, beletesszük a szilvát, ízlés szerint cukrot, citromlevet, kevés sót. Amíg a zöldség párolódik, elkészítjük a palacsintát. A lisztbe beleverjük a 3 egész tojást, és kevés tejjel, a fahéjjal és egy csipetnyi szódabikarbónával csomómentesen összekeverjük. Hozzáadjuk a maradék tejet, hogy a massza elég híg legyen. Az egészet egyben forró olajban mindkét oldalán kisütjük. Ha kihűlt, kockákra vágjuk, és beletesszük a tányérokba. Erre szedjük rá a közben megfőtt levest. Apróra vágott zöldségzöldjével díszítjük. Ízlés szerint tejföllel ízesíthetjük. A palacsintatésztába ne tegyünk cukrot, mert odaég!

SZŐLŐ

Hideg szőlőleves törökösen

Hozzávalók: 20 db szőlőlevél, 3 g fahéj, 3 g szegfűszeg, 25 dkg szőlő, 1 dl tejföl, 2 dl tejszín, 5 dkg liszt, 3 cl méz, 2 dl must, 1 dl tejszín, só.

A jól megmosott szőlőleveleket vékony metéltre vágjuk. Csipetnyi sóval, fahéjjal, szegfűszeggel ízesített, 1 l forró vízbe tesszük a leveleket, majd 4-5 percnyi főzés után hozzáadjuk a megmosott szőlőszemeket.

A tejfölt összekeverjük a tejszínnel, majd a liszttel és kevés vízzel simára keverjük. Ezzel a forrásban lévő levest besűrítjük, kevés mézzel kissé édeskéssé ízesítjük, majd ráöntjük a mustot. Rövid ideig, 2-3 percig forraljuk, majd jól kihűtjük.

Előhűtött csészékben tálaljuk, tetejét tejszínhabbal díszítjük.

Elkészítési idő: 50 perc

VARIÁBILIS GYÜMÖLCSLEVESEK

Gyümölcsleves I.

Egy fazék víz, bele cukor, citromlé, egész fahéj, szegfűszeg, ízlés szerint. Első forrás után bele a gyümölcs, ami tetszik. 2-3 perc után bele az alábbi: fél csésze tejben elkevert vaníliás pudingpor, egyszer megforralod, utána lezárod a gázt.

Ennyi, ez nagyjából tíz perc.

Gyümölcsleves II. 

(Alma, illetve meggy-, vegyes gyümölcs (szilva, meggy, cseresznye) leves)

Én a megmosott almát (Kb. 1 kg, de nálunk nagyon fogy!) meghámozom, cikkekre vágom, és cukros vízben megfőzöm. Szegfűszeget és pici citromlevet teszek bele.  Majd 1-2 evőkanál lisztet, kikeverek 1-2 doboz tejföllel, (ez mindig a mennyiségtől függ). Ezt a lisztes tejfölt én összekeverem a gyümölcsleves forró levével, (így nem kap össze), majd beleöntöm, és az egészet jól összeforralom, miközben állandóan kevergetem.

A többi gyümölcsöt is így készítem el, csak a meggyet, cseresznyét, szilvát, kimagozom. Tudom, hogy ez nem szakszerű leírás, de ez nálam jól bevált recept, és szerintem nem bonyolult. (Lehet dúsítani tejszínnel, tojássárgájával, kinek-kinek ízlése és súlya szerint!)

Gyümölcsleves III.

Nagyon szeretem a gyümölcslevest. Valami egyszerű és finomra gondoltam.

Vegyél a piacon minden féle gyümölcsöt, cukorral, fahéjjal, egy kis szegfűszeggel főzd meg, majd egy tejszínes habarás, és ha lehűtötted, már fogyasztható is! 

Gyümölcsleves V.

Tetszőleges mennyiségű, és összetételű, gyümölcsből készül. Megmosva, megtisztítva, esetleg feldarabolva beleteszed egy edénybe úgy, hogy kb. félig legyen az edény, felengeded vízzel, cukorral, fahéjjal, szegfűszeggel és citromlével ízesíted. Kb. 20 percig főzöd. Majd 2-3 dl tejszínben csomómentesen elkeversz egy vanília pudingport. Kanalanként hozzáadsz néhány kanál levest (csak a levét), lassú forralás és folytonos keverés közben a leveshez adod, hagyod picit összefőni (kb. 2 percnyi keverés közben) és kész. Lehűtve, tejszínhabbal és egy szem dekoratív gyümölcsöt a hab közepére helyezve tálalod. Érdemes többet főzni, mert a melegben, hűtőben tárolva nagyon jó rájárni.

VEGYES GYÜMÖLCSLEVESEK

Kávés-konyakos gyümölcsleves

Hozzávalók: 3 db őszibarack, 2 db kiwi, 1 fürt kékszőlő, 1 csomag hidegen készíthető vaníliás pudingpor, 4 dl tej, 1 dl tejszín, 1 dl presszókávé, 1 dl konyak, 3 evőkanál porcukor

Elkészítés: A vaníliás pudingport tejjel, kávéval, konyakkal, porcukorral simára keverjük, hozzáadjuk a szép egyenletes darabokra vágott gyümölcsöket és a leszemezett szőlőt, majd hűtőbe tesszük. Tejszínhabbal díszítve tálaljuk.

Különleges gyümölcsleves

1,5 l rostos gyümölcslé (nálunk legjobban a narancs vagy a meggy ízlik), lehet vegyesen is, 3 cs. vaníliás cukor, 3 dl tejszín, nyers gyümölcsök (mirelit, konzerv is jó természetesen). Vékonyra felszeleteljük a keményebb gyümölcsöket, kockákra is vághatjuk a puhábbakat. Egy 2,5  l-es üvegbe öntjük a gyümölcsleveket, tejszínt, beletesszük a vaníliás cukrot, jól elkeverjük és utána a gyümölcsöket is. Nylonnal letakarjuk, rátesszük a csavaros üvegtetőt és a hűtőbe tesszük másnapig. Néhányszor fejtetőre állítva kissé átkeverjük.

Fantasztikusan finom, legjobb a 3. nap. Bármily furcsa, a nyers gyümölcsök- bár ropogósak maradnak - nem tűnnek nyersnek. Legalább 4-5 féle gyümölcsöt célszerű használni hozzá. Legyen közte valamilyen karakteres is, pl. néhány szem málna, eper.

Ezt a mennyiséget 2 napra osztom el, öten fogyasztjuk. Azonnal megennék az egészet, de nem kapják meg.

TEJ-TEJTERMÉK, TOJÁSLEVESEK

Csokoládéleves

Hozzávalók: 2 1/2 l tej, fél rúd vanília, 12,5 dkg cukor, 13 dkg csokoládé, só, 2-3 db tojás.

A tejet felforraljuk egy fél rúd vaníliával, a cukorral, a reszelt csokoládéval és csipetnyi sóval, majd hozzáadjuk a tojássárgáját. Ehhez a leveshez apró kétszersültet vagy habgombócot adunk.

Csurgatott leves

1 kis fej vöröshagyma, késhegynyi pirospaprika, kis olaj, só 1 tojás, 1 csomó zeller, 1 csomó petrezselyem, liszt

Olajon hagymát dinsztelünk, kis paprikával vegyítjük, és felengedjük 6 deci vízzel, majd forrni hagyjuk. Egy tojást összekeverünk kevés liszttel, és a lobogó vízbe csurgatjuk. Adunk hozzá néhány otthon lévő levesízesítő. Sóval, borssal fűszerezzük. Pirított kenyérkockákra tálaljuk.

Habtejleves

Hozzávalók: 2 1/4 l tej, fél rúd vanília, néhány szem keserűmandula, cukor, só, 4 db tojás

A tejben kifőzzük a vaníliát, hozzáadjuk a megőrölt keserűmandulát, a cukrot és a sót. A 4 db tojássárgáját habosra keverjük, a fehérjét kemény habbá verjük, és lassú keverés közben elvegyítjük. Ezt a habot a forró tejbe öntjük, habverővel elkeverjük, tálaljuk.

Krémleves Albert módon (4 személyre)

Hozzávalók: 5 dkg vaj (vagy margarin), 2 dl kefir, 10 dkg tehéntúró, 2 evőkanál kukorica- vagy korpás liszt, 2 tyúkhúsleves-kocka, 1 csokor kapor, ízlés szerint só, törött fehér bors, csipetnyi porcukor.

A lisztet a forró olajon világosra pirítjuk, majd fokozatosan felengedjük 8 dl vízzel. Állandóan kevergetve felforraljuk, beletesszük a húsleveskockákat, a sót és a borsot. 5 percig főzzük. Közben a kefirt turmixoljuk a túróval, és a forrásban lévő levesbe öntve, ugyancsak kevergetve, ismét felforraljuk. Végül beleszórjuk a megmosott, lecsöpögtetett és finomra metélt kaprot, csipetnyi cukorral ízesítjük, de már nem forraljuk tovább. Nagyon jóízű, kissé pikáns leves, amelyet nemcsak melegen, de csészében hidegen is tálalhatunk.

Elkészítési ideje: kb. 25 perc.

Tejleves

Hozzávalók 6 személyre: 2 liter tej, 4 dkg liszt, 4 tojássárgája, ízlés szerint cukor, só.

Kevés tejben a lisztet simára keverjük, majd felengedjük a többi tejjel. Megsózzuk egy kevés sóval, cukrot adunk hozzá ízlés szerint, majd felforraljuk. A tojássárgákat habosra keverjük, a leveshez adva tálaljuk. De lehet a tojássárga helyett apró leves tésztát belefőzni. Vaníliás cukorral kellemes illatú leves. 

Mandulás tejleves

10 dkg mandula, 1 liter tej, 1 tojássárgája, 5 dkg porcukor, csipet só, 1 narancs, ízlés szerint édes tejszínhab.

A forrázott, tisztított mandulát daráljunk le. Dolgozzuk össze a tojás sárgájával, porcukorral, kb. 1 dl tejjel.

Forraljunk fel 9 dl tejet csipetnyi sóval és lassan, állandóan kevergetve a krémes anyagot adjuk hozzá és kis lángon még mindig kevergetve, 3-4 percig főzzük.

Tálalásnál tegyünk 1 narancs karikát a leves tetejére, erre nagy halom édes tejszínhabot.

Sajtgaluskaleves

Hozzávalók: 8 dl csontlé (vagy 1 evőkanál vegeta, esetleg 2 tyúkhúsleveskocka és 8 dl víz), 2 dl tejföl, 5 dkg reszelt füstölt sajt, 1 tojás, 0,5 dl tej, 3 csapott evőkanál liszt, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál currypor, 1 mokkáskanál törött fehér bors, kevés só.

A csontlevet a tűzre teszem és felforralom. Belekeverem a megtisztított és zúzott fokhagymát, valamint a törött bors és a currypor felét. Amíg a leves forr, a tojást a tejjel habosra felverem, és a liszttel, a sóval, a megmaradt borssal és a curryporral összekeverem. Ezután adom hozzá a reszelt sajtot. A forrásban lévő levesbe mokkáskanállal beleszaggatom a sajtos masszát, és legalább 5 percig forralom. Ha a galuska megfőtt (vagyis mind a leves tetején úszik), akkor kevés levessel simára keverem a tejfölt és beleöntöm a többibe. Az újraforrástól számított 3 percig forralom, végül a megmosott, lecsöpögtetett és finomra metélt petrezselyemzöldet is beleszórom, de már nem forralom tovább, csak befedve hagyom állni 10 percig. Forrón tálalom.

Sajtleves - egyszerűen (4 személyre)

Hozzávalók: 5 dkg reszelt sajt (bármilyenfajta sajtmaradék is jó, akár puha, ömlesztett sajt is; ha nehéz megreszelni, előtte tegyük be a mélyhűtőbe 20 percre, mert így már könnyen reszelhető), 5 dl csökkentett zsírtartalmú tej, 2 dkg vaj vagy margarin, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál liszt, 2 marhahúsleves-kocka, 1 gerezd fokhagyma, ízlés szerint só és törött fehér bors.

A vajon habzásig hevítjük a lisztet, majd felöntjük a tejjel. Kevergetve, kis lángon, sűrűre főzzük, ezután még 5 dl vizet öntünk hozzá. Beletesszük a húsleveskockákat, a zúzott fokhagymát és a reszelt sajtot. Felforraljuk, 5 percig főzzük (vigyázat, mellette kell állni, mert könnyen kifuthat!), végül megkóstolva kevés sóval (csak ha szükséges) és a fehér borssal ízesítjük. A tűzről lehúzva belekeverjük a megmosott és finomra metélt petrezselyemzöldet, majd jól felkeverve befedjük.  Csak 10 percnyi állás után tálaljuk.

Elkészítési ideje: kb. 30 perc.

Savanyútojás-leves I.

Hamvazószerda a nagyböjt kezdete, nevezik még böjtfogadó szerdának, száraz szerdának. Szigorú böjti nap. Húst nem lehet enni, és jól lakni is csak egyszer szabad, és még kétszer lehet enni, de keveset. Neve onnan származik, hogy az őskeresztények vezeklésként hamut szórtak a fejükre, később egyházi szertartásként általánossá vált a hamvazkodás. Ennek a napnak elmaradhatatlan étele a savanyú tojás és a heringes savanyú káposzta. (Valamikor régen a hangulatos kiskocsmák törzsvendégei a farsangi mulatozás után, ingyen kapták a heringes savanyú káposztát).

Hozzávalók: 4 dkg zsír, 4 dkg liszt, 2 dkg porcukor, 6 dkg vöröshagyma, 1 kk pirospaprika, só, babérlevél, pár szem feketebors, ecet, 6-8 db tojás, 1 dl tejföl

Barna rántást készítünk: a zsírba teszünk egy kk. porcukrot, ha barna, beletesszük a lisztet és a reszelt vöröshagymát. Elkeverjük egy kk. pirospaprikával és feleresztjük 12 dl vízzel vagy húslével. Megsózzuk, ha kell, teszünk bele néhány szem borsot, babérlevelet és egy kis ecetet. Lassan felforraljuk, habját elfőzzük, leszűrjük. Tálalás előtt személyenként 2 tojást felverünk, beleöntjük (pár másodpercig ne keverjük) pár percig forrni hagyjuk. Végül tejföllel ízesítjük.

Pikáns tojásleves (4 személyre)

Hozzávalók: 1 tojás, 3 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 2 dl csökkentett zsírtartalmú tejföl (vagy kefir), 1 csokor petrezselyemzöld, 1-1 teáskanál vegeta, piros fűszerpaprika és citromlé, 1-1 csapott mokkáskanál őrölt babérlevél és currypor, ízlés szerint só és törött fekete bors, csipetnyi cukor.

A felforrósított olajon zsemleszínűre pirítjuk a lisztet, majd a tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát. 2 dl hideg vízzel felöntjük, közben kevergetjük, hogy nehogy csomós legyen a rántás. Ha már teljesen sima, beleöntjük a tejfölt, és ismét simára keverjük. Ezután visszatesszük a tűzre, majd beleszórjuk az összes fűszert, és felöntjük még 6 dl vízzel. Felforraljuk, közben néhányszor megkeverjük. 5 percnyi forralás után belecsorgatjuk a habosra felvert tojást, valamint belekeverjük a megmosott és finomra metélt petrezselyemzöldet. Még egyszer felforraljuk, végül megkóstolva, csipetnyi cukorral ízesítjük. (Olyan, mint a csurgatott tojásleves, csak annál sokkal jobb ízű.) 

Elkészítési ideje: kb. 25 perc.

Savanyútojás-leves II.

Hozzávalók: 4 tojás, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 1 evőkanál vegeta (vagy 2 húsleves kocka), 2 evőkanál olaj, 2 evőkanál liszt, 1 babérlevél, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, kis darabka citromhéj, csipetnyi cukor, 1 mokkáskanál törött fekete bors, citromlé vagy pár csepp ecet, kevés só.

Az olajon világosbarnára pirítom a lisztet, majd a tűzről lehúzva belekeverem a nagyon finomra vágott vöröshagymát és a pirospaprikát. Jól elkeverve, apránként felöntöm 1 l vízzel, beleszórom a fűszereket és felforralom. 10 percig főzöm, ezután a kis merőkanálnyi levessel simára kevert tejföllel, csipetnyi cukorral és citromlével ugyancsak felforralom. A forrásban lévő levesbe egyenként óvatosan beleeresztem a feltört tojásokat úgy, hogy azok egészben maradjanak. (A tojásokat egyenként, külön kis bögrébe ütöm, nehogy egy rossz tojás az egész levest tönkretegye.) Nem kavargatom, és legalább 5 percig forralom a tojásokkal együtt. Tálaláskor a levesből kihalászom a megkocsonyásodott tojásokat, tányérokba rakom, és erre merem rá a forró levest.

