Uusivuosi: Lihahyytel6 (kocsonya)

Valmistusaika noin 1-2 tuntia

Ainekset: 2 kiloa hyytel66n sopivaa lihaa (siankorvaa, potkaa, sorkkia ja

vdhan muuta vaharasvaista kohtaa)
3-4 porkkanaa

1-2 juuripersiljaa

1-2 laakerinlehtea

iso sipuli

3-4 valkosipulinkyntta

nippu tuoretta persiljaa

5-10 kokonaista pippuria

suolaa

Paloittele puhdistettu liha suunnilleen yhta suuriksi paloiksi ja pane ne
isoon kattilaan.

Lisda vetta niin paljon, etta lihat peittyvat kunnolla. Kun pinnalle syntyy
vaahtoa, kuori se. Voit halutessasi vaihtaa keittoveden.

Paloittele vihannekset mielesi mukaan ja lisda ne keittoveteen, samoin
laakerinlehdet. Vain vihrea persilja jaa mychemmaksi.

Lisaa suolaa mielesi mukaan, 5-10 kokonaista pippuria ja anna kiehua
matalassa lammossa kypsaksi.

Etsi lautaset, joihin annostelet hyytelon.

Kun lihat ovat jo pehmenneet, silppua persilja joukkoon ja anna kiehua
vield 5 minuuttia.

Ota lihat pois kattilasta ja jaa ne lautasille, tee sitten samoin vihanneksille
ja lopuksi kaada lautasille myos liemi.

Vie lautaset viiledaan niin pitkaksi aikaa, etta hyytel6 kovettuu. Sen
jalkeen voit koristella lautaset esimerkiksi kovaksi keitetyilld
kananmunanpuolikkailla.

Hyytel6 nautitaan piparjuuren ja tuoreen leivan kanssa.

Ainekset: (noin 21 munkkia)

Karnevaaliaika: Raidalliset karnevaalimunkit
(szalagos farsangi fank)

valmistusaika: 100 minuuttia

Munkkeihin: 500 g hienoja vehnajauhoja

2 dl kevytmaitoa
40 g tuoretta hiivaa
50 g tomusokeria
60 g sulatettua voita
5 munankeltuaista

Paistamiseen: ruokadljya
Koristeluun: aprikoosimarmeladia

tomusokeria

Ota esiin ruokaliinalla peitetty tarjotin ja aseta paistinpannu liedelle.
Sekoita kulhossa haalea maito, tomusokeri ja hiiva. Anna niiden seisoa
noin 15 minuuttia, jotta taikina nousisi hyvin.

Kaada jauhot toiseen kulhoon. Kaada jauhojen paalle maito, voisula ja
munankeltuaiset. Taikinaa sekoitetaan ja alustetaan niin kauan, etta siita
tulee taysin sileda.

Pane taikina takaisin kulhoon, peita liinalla ja anna nousta vahintaan 30
minuuttia.

Kun taikina on noussut, ripottele vahan jauhoja alustalle ja kauli taikina
noin sormenpaksuiseksi levyksi, ja ota siitd halkaisijaltaan noin 6 cm:n
muotilla pyoryloita. Kauli lopputaikina ja ota siita jalleen pyoryl6ita. Anna
munkkien nousta 10-20 minuuttia.

Paina munkin keskustaan sormilla kuoppa.

Paista munkkeja muutama kerrallaan kuumassa 0ljyssa, ensin toista
puolta 2-3 minuuttia (aika on vain ohjeellinen, riippuu munkin pinnan
ruskettumisesta), kdanna sitten ja anna paistua 1-2 minuuttia. On tarkeaa
paistaa ensin se puoli, jossa on kuoppa, samoin on tarkeaa paistaa tama



puoli kansi paalla, niin ettda munkkiin tulee kaunis raita. Toista puolta
paistaessasi et enaa tarvitse kantta.

Varo, ettei 6ljy ole liilan kuumaa, muuten munkeista tulee lilan tummia.
Kayta oljya niin paljon, ettd munkki kelluu, se ei saa koskea pannun
pohjaan, koska se palaa silloin helposti. Pida paistamisen aikana munkkeja
koko ajan silmalla, etta niista ei tule liilan tummia, vaan ne jadvat kauniin
vaaleiksi.

Aseta valmiit munkit liinalla peitetylle tarjottimelle, ripota niiden paalle
tomusokeria ja tayta ne aprikoosimarmeladilla.

Paasidinen: Paasidiskinkku (husveti sonka)

Ainekset: savustettu kinkku

4-5 valkosipulinkyntta
pieni sipuli

Kinkku pannaan kiehumaan sellaiseen vesimaaraan, joka varmasti peittaa
sen kokonaan. Valkosipuli ja sipuli lisatdan keittoveteen. Keitetdan kansi
paalla 2,5 — 3 tuntia. Kinkku on valmis, kun neula tai veitsi ei tartu lihaan.
Kinkun annetaan jaahtya keittoliemessaan. Nain tehdaan silloinkin, kun
kinkku on tarkoitus tarjota lampimana. Tuolloin voi lammittaa kinkun
antamalla se kiehua pari minuuttia.

Kinkku tarjotaan lampiméana sinapin, raastetun, piparjuurensekaisen
retikan kanssa, kylmana taas keitettyjen munien, kevatsipulin ja retikan
kera.

Keitinlienta ei kannata heittaa pois, silld siind voi keittda kananmunia.
Koska papu- tai linssisoppa tai papumuhennos kuuluvat usein paasiaisen
ruokalistaan, voi niiden liemena kayttaa kinkunkeittolienta. Sita voi lisata
my0s kinkkupiiraan taikinaan.

Helluntai: Palockeitto (paldcleves)

Ainekset: 1kg lampaan tai karitsan lapaa (luut poistettuna noin 500 g)

isohko sipuli

3 ruokalusikallista 6ljya

kukkura ruokalusikallinen paprikajauhetta
suolaa

% mokkalusikallista jauhettua kuminaa
2 valkosipulinkyntta

teelusikallinen kirsikkapaprikatahnaa
1 laakerinlehti

4 keskikokoista perunaa

300 g pakastepapuja

2 dl smetanaa tai hapankermaa

1 tl jauhoja

% sitruunan mehu

Poista luut lihasta ja leikkaa se noin 1,5 cm:n kuutioiksi.

Hakkaa sipuli pieneksi ja kuullota se padassa 6ljyssa.

Lisaa lihat ja paista, kunnes ne ovat muuttuneet vaaleiksi.
Ripottele paprikajauhe ja lisda vahan vetta ja suolaa.

Lisaa sitten jauhettu kumina, murskatut valkosipulinkynnet, paprikatahna
ja laakerinlehti.

Hauduta kansi paalla, kunnes liha on pehmennyt.

Jos liemi haihtuu, lisda aina vahan vetta.

Kuori perunat ja leikkaa ne kuutioiksi, jotka lisatdan papujen kanssa
liemeen.

Lisataan vetta niin paljon, kuin keitto tarvitsee ja keita kypsaksi.
Tarkistetaan maku, tarvittaessa lisda mausteita.

Sekoita jauhot smetanaan ja sekoita tasaiseksi.

Lisda smetana keittoon ja anna sen kiehua vield 1-2 minuuttia.
Lisaa viela sitruunan mehu, josta keitto saa vdahan happamuutta.



Joulukausi
Bajan kalakeitto (bajai haldszlé)

Ainekset: 1 karppi

50 g paprikajauhetta

20 g suolaa (tuntuu paljoltal)

100 g tomaattia

50 grammaa vihreaa paprikaa (tai lecséa)

2-3 kirsikkapaprikaa

400-500 gr patkamakaroneja (lyhyita ja ohuita makaroneja)

Perkaa karppi, poista paa ja pyrsto, paloittele kala ja tee pintaan tihedan
viiltoja.

Poista teradvalla veitsella kalan nielussa oleva pieni pyorea "kasvain” tai
elin, ettei keitosta tule kitkeraa.

Pilko sipuli.

Pane kalaviipaleet ja sipuli keittym&an noin 3 litraan vetta.

Kun pinnalle ei tule enaa vaahtoa, lisda suola ja paprikajauhe seka
tomaatti, paprika ja kirsikkapaprika.

Keitd tunnin ajan korkeassa lammossa

Keitd makaronit ja kaada kalaliemi niille. Tama sy6daéan ensin, sitten
tarjotaan kalanpalat.

Kaalikaaryleet (téltott kdposzta)

Ainekset: 800 g hapankaalia

8 kpl hapatettuja kaalinlehtia

2 sipulia

1 valkosipulinkynsi

50 g savustettua pekonia (voi jattaa pois)

400 g sian jauhelihaa

2 teelusikallista paprikajauhetta (édesnemes)
80 griisia

1 muna

hyppysellinen jauhettuja kuminansiemenia

1 mokkalusikallinen kuivattua meiramia

2 ruokalusikallista oljya

2 ruokalusikallista vehnajauhoja

2 dl smetanaa tai hapankermaa

suolaa

pippuria

Pese hapankaali kylmassa vedessa. Poista kaalinlehdistd paksuimmat
kohdat.

Kuori sipuli ja valkosipuli, pilko ne pieneksi, leikkaa pekoni kuutioiksi.
Paista pekoni rapeaksi isossa kattilassa ja lisda palat sitten jauhelihaan.
Paista sipuli kattilaan jadaneessa rasvassa.

Ota kattila pois liedelta ja lisaa teelusikallinen paprikajauhetta ja lisaa dl
vettd seka sekoita siihen puolet hapankaalista.

Lisaa jauhelihaan valkosipuli, riisi, muna, teelusikallinen paprikajauhetta,
kuminansiemenet, meirami ja mausta makusi mukaan suolalla ja
pippurilla.

Pyorita taikinasta yhta suuria pienehkoéja palloja ja pane ne kaalinlehdille.
Taita lehden pitka sivut taytteen paalle ja kdari sitten lehti.

Pane kaaryleet kattilaan hapankaalin paélle, ripottele loppu hapankaali
paalle ja keita kaaryleita matalassa lammossa, kunnes ne ovat pehmeita
(noin 1 tunti).

Ravistele kattilaa useamman kerran. mutta dla hammenna sita.

Ota sitten kaaryleet varovasti pois kattilasta ja suurusta kaali. Kuumenna
tata varten 6ljya ja ruskista siind jauhot. Lisaa 2 dl kylmaa vetta ja sekoita
kokkareettomaksi. Lisaa seos sitten kaalin paalle ja anna kiehua noin 10
minuuttia. Lado sitten kdaryleet paalle ja tarjoile ruoka smetanan kera.



Unikonsiemenrétes (mdkos rétes)

Ainekset: 500 g sokeria
3 dl maitoa
500 g jauhettuja unikonsiemenia
1 sitruunan raastettu kuori
100 g rusinoita
500 g pakastettua lehtitaikinaa

e Keitd sokeri ja maito paksuksi seokseksi.

e Lisaa siihen puoli kiloa jauhettuja unikonsiemenia, keita viela 5 minuuttia
koko ajan sekoittaen

e  Lisda sitruunankuori ja rusinat.

e Keitd vielda 5 minuuttia jatkuvasti sekoittaen.

e Kauli taikina kahdeksi pitkaksi, ohueksi levyksi ja voitele se.

e Lisda jadhtynyt tayte levylle ja kaari levy rullalle.

e Aseta rullat voidellulle uunipannulle ja voitele ne myos paalta.

e Paista kuumassa uunissa, kunnes ne ruskettuvat kauniisti ja niista tulee
rapeita.

Unkarilaiset reseptit koonnut ja kddantanyt Marketta Huitu.



