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Lengyelország 
 
Talán itt veszi kezdetét legszebben az ünnep, hiszen 24-én este az eget szemlélik 
kicsik és nagyok arra várva, hogy meglássák az első csillagot. Ez jelképezi a 
betlehemi csillagot. Aki először észreveszi a legelső csillagot, azt kiáltja, hogy 
Gwiazdka, ekkor kezdődik Karácsony ünnepe. Számos finomság kerül az asztalra, 
és mivel még tartják a karácsonyi böjtöt, ezért 24-én éjfélig nem esznek húst. Az 
ünnepi asztal alá aztán szalmát és szénát raknak, arra emlékezve, hogy a kis Jézus 
jászolban született. A hagyományos ételek között ott van a céklaleves, a mákos 
kalács és a hal. Készítenek erre az alkalomra kompótot is 12 féle gyümölcsből, 
megemlékezve Jézus 12 tanítványáról. Betlehemes énekesek járnak házról-házra, 
szerencsét kívánva a háziaknak, akik megvendégelik őket. Az éjféli mise, és a 
betlehemi jászol a templomokban a legszebb kelléke a Karácsonynak. 
 

 

Karácsonyi céklaleves gombával töltött tésztával 
 

A céklaleves előkészítése: 
 
Hozzávalók: 
 

 1-1,5 kg friss cékla 

 2 liter kiforralt, de langyosra 
visszahűtött víz 

 egy csipet só 

 1-2 gerezd fokhagyma 

 1-2 szelet barna rozskenyér 
 
Előkészületek: 
 
Egy megfelelő méretű edényt alaposan megtisztítunk (célszerű kiforralni), hogy 
minden esetlegesen rajta lévő, az erjedést befolyásoló tényezőt biztosan kizárjunk. 
A szintén kiforralt, de langyosra visszahűtött vizet beleöntjük. A céklát alaposan 
megmossuk, felszeleteljük, és hozzáadjuk. A fokhagymát összezúzzuk, és a vízbe 
tesszük. Megsózzuk, majd a beletesszük a rozskenyér szeleteket is, melyek a tetején 
fognak úszkálni. Egy tiszta ruhával lefedjük az edényt, és állandó 
szobahőmérsékleten hagyjuk állni. 
3-4 nap elteltével ellenőrizzük a színét (szép, élénkvörösnek kell lennie), és az illatát 

(savanykás, fokhagymás). 5 napnál tovább ne hagyjuk állni. Ezután a kenyeret, és a 

felszínre kiülő habot óvatosan távolítsuk el, és egy szűrő, valamint egy erre a célra 

alkalmas textília segítségével nyomkodjuk ki belőle a koncentrátumot. Ezt 

csorgassuk át egy üvegbe, és a tegyük el a hűtőbe. 
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Az uszka (fülecske) előkészítése 

Hozzávalók a tésztához: 

 250-300 g liszt 

 fél - 1 pohár szobahőmérsékletű víz 

 1 egész nyers tojás 

 1 csipet só 

 Hozzávalók a töltelékhez: 

 150 g szárított gomba (elsősorban tinóru, Lengyelországban ez számít a 

gombák királyának) 

 1 kis pohár kenyérmorzsa 

 1 nagy fej hagyma 

 1 egész tojás 

 só, feketebors 

A gombakrém elkészítése 

A főzést megelőző este a szárított gombákat tegyük vízbe, hogy megszívják 

magukat. 

Főzés előtt öntsük le róla a vizet, és egy új edényben, új vízzel, valamint só, egy fej 

hagyma, és egy csokor petrezselyem hozzáadásával főzzük 2 órán keresztül. 

Szűrjük le a gombát, de a főzőlevet ne öntsük ki, még felhasználásra 

kerül. Szeleteljünk fel egy fej hagymát, és vajban egy kis só hozzáadásával 

dinszteljük meg, amíg aranyszínű nem lesz, majd egy kis víz hozzáadásával rövid 

ideig pároljuk. Várjuk meg, amíg a gomba és a hagyma is kihűl, majd öntsük össze 

egy tálba, adjuk hozzá a morzsát, a tojást, a sót és a borsot, és törjük össze amíg 

egy homogén masszát nem kapunk. A sóval bánjunk óvatosan, mivel a gomba eleve 

sós vízben főtt! 

A tészta elkészítése: 

Legalább két nappal a főzés előtt kezdjük el. A hozzávalókat öntsük egy nagy 

keverőtálba, és gyúrjuk össze, egy a galuska tésztánál valamivel sűrűbb, (ám nem túl 

sűrű!) masszává. Nyújtsuk ki, majd szeljük fel kis négyzetekre. Mindegyikre 

helyezzünk egy kis gombócot a gombakrémből, majd hajtsuk háromszögbe a 

tésztalapot, és alaposan nyomkodjuk le a szélét. (Figyeljünk rá, hogy a szélére ne 

kerüljön gombakrém, ez esetben ugyanis nem tapad meg eléggé, és főzésnél 

széteshet). Ezután a háromszög leghosszabb oldalán nyugvó két sarkot hajtsuk be a 

közepére. Ha minden megvan, tegyük a nyers uszkát a fagyasztóba. 

A főzés napján vegyük elő, és forró vízbe helyezve főzzük ki. Akkor jó, ha feljön a víz 

tetejére. (Innentől az elkészítése gyakorlatilag megegyezik a boltban vásárolt 

ravioli/tortellini elkészítésével, azonban az ízhatás teljesen más. Ne sajnáljuk az időt 

az elkészítésére, megéri!) 
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A barszcz elkészítése: 

Hozzávalók: 

 1 liter barszcz koncentrátum 

 2 sárgarépa 

 3 nagy fej friss cékla 

 1 fehérrépa 

 1 zeller 

 1 nagy fej hagyma 

 2-3 pohár gomba alaplé 

 só, feketebors 

 1-2 szem egész feketebors 

Elkészítés: 

A zöldségeket főzzük vízben amíg közepesen meg nem puhulnak, majd vegyük ki 

őket a forró vízből, és tegyük félre őket. Öntsük az így kapott alaplébe a korábban a 

gomba főzése során elkészült gomba alaplevet, és az üvegben korábban 

eltett barszczkoncentrátumot. Forraljuk fel. Ha megtörtént 1-2 perc forrás után 

vegyük le a tűzről, és tegyünk bele egy összenyomott (nem zúzott!) fokhagymát, amit 

aztán tálalás előtt eltávolítunk. 

A barszcz színe élénk rubin-vörös kell, hogy legyen. A gomba alaplé azonban egy 

kicsit barnássá teheti, ezt orvosolhatjuk boltban kapható cékla és almalé 

hozzáadásával. Ezek természetes gyümölcslevek, önmagukban is ihatóak, és 

segítenek nekünk a tökéletes színhatás elérésében. Akkor jó, ha egy kicsit csípi a 

torkot (ez jelenti, hogy a cékla, a fokhagyma, és a bors kiadta az ízét). 

Tálalásnál először az uszka kerüljön a tányérba, és úgy merjük rá a forró levest.  
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Gombával töltött káposztalevél 

 

Hozzávalók: 

 1 nagy fej káposzta 

 1 pohár nyers, hosszú szemű rizs 

 2 nagy fej hagyma, apróra 

kockázva 

 fél kg friss gomba 

 1 rúd vaj 

 gomba alaplé, paradicsompüré, 

só, bors 

Elkészítés: 

A káposzta torzsáját kivágjuk, majd egy föltesszük főni. Ha felforrt, a káposztalevelek 

egymás után leválnak, de óvatosan egy villával rásegíthetünk. Egy tányérra tegyük ki 

őket kiterítve, egymásra halmozva. Közben a rizst kezdjük el párolni. Kevés olajjal 

elkeverjük, majd tűzre tesszük, gyakran keverve, amíg ki nem fehéredik. Figyeljünk, 

hogy ne égjen le, mert egy kevés égett rész is az egésznek az ízét tönkreteheti! Egy 

másik edényben eközben forraljunk vizet. Ha mindkettő megvan, öntsük a lobogó 

vizet a rizsre. Vigyázzunk, mert felfut egy rövid időre, nehogy leforrázzuk magunkat! 

Ezután vegyük le a lángot alacsonyra, fedjük le, és hagyjuk főni addig amíg meg nem 

szívja magát (nagyjából 10-15 perc). 

TIPP: a hagyományos párolt rizs arányai: 1 kg rizshez 1 evőkanál só, és 2 liter víz 

(megfőzhetünk benne egy fej hagymát is, kinek, hogy tartja kedve) 

A gombát mossuk meg, és szeleteljük fel. Vajon pirítsunk hagymát, majd adjuk hozzá 

a gombát, és főzzük 10 percig. Ha szükséges, adagoljunk hozzá vajat. Az egészet 

adjuk hozzá a kész rizshez, keverjük el, és fűszerezzük. Tegyünk a keverékből két 

evőkanálnyival mindegyik káposztalevélre. Tekerjük be, figyelve, hogy ne tudjon 

szétesni. A legcélravezetőbb, ha a töltelékre ráhajtjuk a két szélét, majd úgy 

göngyöljük fel. 

A sütőt melegítsük elő 180 fokra. Egy megfelelő méretű edénybe (agyag sütőtálba 

vagy jénaiba) tesszük a gombócokat, egymás mellé, és ráöntjük a 

paradicsompürével kikevert gomba alaplevet, hogy éppen elfedje. Lefedve 40 percet 

sütjük, majd vegyük le a fedőt, és süssük még 15 percig. 

Tejföllel vagy gombakrémmel tálaljuk. 
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Királyi mazurka sütemény 

Hozzávalók: 

 20 dkg vaj 

 4 evőkanál cukor 

 10 dkg darált 

mandula 

 fél teáskanál reszelt 

citromhéj  

 500 g liszt 

 2 nagy keményre 

főtt tojás sárgája 

reszelve 

 1 nagy nyers tojás 

sárgája 

 egy csipet só 

 egy csipet fahéj 

 20 dkg baracklekvár 

 20 dkg málna-, vagy meggylekvár 

 porcukor 

Elkészítés: 

A vajat és a cukrot egy botmixer segítségével keverjük össze, amíg könnyű és lágy 

nem lesz. Adjuk hozzá a mandulát, a citromhéjat, és a főtt-darált tojássárgáját, 

továbbá a lisztet. Csomómentesre keverjük ki. Keverjük hozzá a nyers tojássárgáját, 

a sót, a fahéjat, és keverjük addig, amíg egy lágy tésztát nem kapunk. Tegyük egy 

műanyag tálba, fedjük le, és 30 percen keresztül hűtőben hűtsük  

.Melegítsük a sütőt 190 fokra. A tészta egyharmadát vágjuk le, és tegyük vissza 

lefedve a hűtőbe. A 2/3 adag tésztát formázzuk egy nagyjából 20x28 centis 

sütőformába. 

Vegyük ki a hűtőből a maradék tésztát, és nyújtsuk ki, majd fél vágjuk fél centi vastag 

csíkokra. Átlósan helyezzük a tepsibe formázott tészta tetejére, majd ellenkező 

irányban átlósan is helyezzük el a csíkokat, kis rombuszokat kapva így. Helyezzük be 

a sütőbe, és süssük 20-30 percig, amíg aranybarna és ropogós nem lesz. 

Hagyjuk teljesen kihűlni, majd az üresen maradt kis négyszögekbe felváltva tegyünk 

a baracklekvárból, és a málna/meggylekvárból. Illetőleg bármilyen édes krémből 

amihez kedvünk van, vagy leküzdhetetlen vágyat érzünk az elfogyasztására. 

Szórjuk meg lazán porcukorral, és máris fogyasztható. 
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Románia (Erdély) 

Erdélyben maradt fent talán a legtöbb magyar népi szokás. De a legfontosabb, hogy 

Karácsony előtt történik a disznóvágás, természetesen azért, hogy az ünnepekre 

legyen elegendő hús. Emellett pedig fontos szempont, hogy ilyenkor összegyűlik a 

család, a barátok és így közösségi eseménnyé is válik a tor.  Az adventi időszakban 

számos jeles nap van még, amihez igen sok hiedelem kötődik. Ilyen például a 

Borbála-nap, mely december 4-ére esik. Ekkor a lányok egy cseresznyefaágat vízbe 

tettek, és ha Karácsonyig kivirágzott, az házasságot jelzett. Ez a szokás egy 

legendából ered, hogy amikor Borbálát tömlöcbe zárták, egy cseresznyefaágat rejtett 

ruhájába, amely kivégzése napján kivirágzott. A Karácsony előtti időszak ismert 

napja a Luca-nap, ekkor régen nem csak nálunk, Erdélyben is tilos volt a női munka. 

Ilyenkor a lányok fehér lepedőt hordtak és különböző jóslásokkal próbálták kideríteni, 

ki lesz a férjük, sokan pedig luca-búzát vetettek, hogy megtudják, milyen lesz a 

termés. Ha elérkezik az ünnep, Erdélyben a férfiak 24-én éjjel kántálni mennek. A 

karácsonyi ünnepi asztalon mindig van egy alma, melyet szétosztanak a család tagjai 

között, ezzel jelképezik a családi összetartozást. Hagyományos étel a töltött 

káposzta, sóval és tormával érlelik, kaporral, csomborral ízesítik, sokáig főzik, így 

lesz igazán ízletes és finom az ünnepi étel az asztalon. 

 

 

Halászlé 

 

Hozzávalók: 

Az alapléhez: 

 1 kg kárász, keszeg 

feldarabolva, 

 egy 1,5 kg-os ponty feje, 

farka, uszonyai, 

 2 nagyobb vöröshagyma, 

 3 db paradicsom, 

 2 db zöldpaprika, 

 1 csípős zöldpaprika, 

 só, 2 halászlékocka. 

 2 sárgarépa 

 1 petrezselyem 
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A levesbe: 

 a ponty felszeletelve (vagy harcsafilé), 

 2 evőkanál édes fűszerpaprika, 

 1 evőkanál csípős fűszerpaprika, 

 10-15 dkg ikra és haltej (elhagyható) 

Elkészítés 

A halakat előkészítjük, megtisztítjuk, felszeleteljük. A ponty testét szeletekre vágjuk, 

besózzuk, és félretesszük legalább 2 órára. Az apró halat feltesszük egy 5 literes 

fazékban főni a felszeletelt hagymával, paradicsommal, zöldpaprikával, sárgarépával 

és petrezselyemmel együtt. 

Felengedjük vízzel a fazekat kb. a kétharmadáig. Ha a lé felforrt, beletesszük a 

halászlékockákat, és megsózzuk. Az alaplét addig főzzük amíg a hús le nem válik a 

csontról. Ezután a csontokat kidobjuk amennyire lehetséges, és a zöldségekkel 

együtt átpasszírozzuk (én kétszer szoktam a szálka miatt). A levet visszatesszük 

forrni, és a fűszerpaprikákat csomómentesre keverjük egy kis meleg levessel, majd a 

léhez adjuk. Az erős-paprikából ízlés szerinti mennyiséget használjunk. Ha a levest 

túl sűrűnek találjuk, pótoljuk egy kis vízzel. A levest kb. 15 percig főzzük a paprikával, 

közben megkóstoljuk, hogy elég sós-e. Ezután beletesszük az előre elkészített 

halszeleteket (én személy szerint harcsa filét teszek bele), és még 15 percig főzzük. 

Figyeljünk oda, mert a hal nagyon hamar megfő, ne kevergessük a levest, hogy ne 

törjön össze a hal. Ha szeretjük a halikrát és a haltejet, akkor a főzés befejezése előtt 

3 perccel azt is tehetünk a levesbe. 

A halászlét forrón tálaljuk 
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Hargitai sertésborda 

Hozzávalók listája 

 50 dkg sertéskaraj,  

 12 dkg zsír,  

 10 dkg 
vöröshagyma,  

 30 dkg sertéshús, 

 3 g törött bors, 

 2 g majoránna,  

 15dkg füstölt 
kolbász,  

 4 db savanyú 
káposztalevél, 

 20 dkg füstölt 
szalonna, 

 80 dkg savanyú káposzta, 

 1 csomó kapor, 

 4 dkg liszt, 

 4 dl tejföl, 

 só. 

 

 

 

Elkészítés 

A sertéskarajból négy egyforma nagyságú 10-12 dkg-os szeletet vágunk, enyhén 
kiveregetjük és megsózzuk. Kevés zsírban a hússzeleteket elősütjük, majd 
félretesszük. A sütésből visszamaradt zsírban finomra vágott vöröshagymát 
üvegesre pirítunk, hozzáadjuk a ledarált sertéshúst, sóval, törött borssal, 
majoránnával ízesítjük és megpároljuk. Amikor kihűlt, négy részre osztva a 
hússzeletek tetejére halmozzuk, erre tesszük a vékony szeletekre vágott füstölt 
kolbászt.  Ezután savanyú káposztalevelekbe burkoljuk, és vékony zsineggel 
átkötjük. A füstölt szalonnát apró kockákra vágjuk, lábasba téve kiolvasztjuk, 
hozzátesszük a kimosott, szálas savanyú káposztát, megsózzuk, kevés vízzel  
felengedjük, és a tetejére rakjuk  a  káposztába  burkolt  hússzeleteket. Lefedve,  
nem  erős  tűzön készre pároljuk. Ezután a hússzeleteket kiszedjük, a zsineget 
eltávolítjuk. Az apró káposztába keverjük a megvágott kaprot, és tejfölös habarással  
sűrítve, néhány percig forraljuk. Tálaláskor a káposztára helyezzük a 
káposztalevélbe burkolt hússzeleteket, kevés tejföllel leöntjük és friss, vágott kaporral 
megszórjuk. 
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Karácsonyi gyümölcskenyér: 
 

Hozzávalók listája: 

 20 dkg aszalt szilva, 

 30 dkg aszalt körte, 

 20 dkg aszalt füge, 

 1,1 liter víz, 

 24 dkg mazsola, 

 12 dkg dió 

 , 12 dkg mogyoró, 

 12 dkg cukrozott citromhéj. 

 12 dkg kristálycukor, 

 1/2 teáskanálnyi őrölt fahéj, 

 csipetnyi őrölt szegfűszeg, 

 ánizs és só, 

 0,5 dl rum, 

 1 citrom leve, 

 35 dkg finomliszt, 

 6 púpozott evőkanál búzakorpa, 

 1 dkg  élesztő,  

 hámozott,  félbevágott  mandula,  és  tetszés  szerint  kandírozott gyümölcs a 
díszítéshez, 

 1 teáskanálnyi víz a mázhoz, 

 zsír a tepsihez 

Elkészítés 

A gyümölcskenyér előkészítését a sütés előtti napon kell kezdeni, mert a 
gyümölcsöket legalább 12 órán át kell áztatni. A szilvára, körtére és fügére ráöntünk 
kb. 1 liter vizet és letakarva egész éjjel ázni hagyjuk, majd lecsepegtetjük, és apróra 
összevágjuk. A cukrozott citromhéjat, a mandulát, az apróra vágott diót és mogyorót 
a cukorral és a rummal összekeverjük és 2 órán át, állni hagyjuk, ezután a többi 
megpuhított gyümölccsel, egy citrom levével és a fűszerekkel jól összekeverjük. 15 
dkg finomlisztet  3  evőkanál  búzakorpával,  1  dl kézmeleg vízzel,  1  dkg élesztővel, 
csipetnyi sóval összekeverünk, kenyértésztát készítünk és  félretesszük keleszteni. A 
gyümölcsmasszát összekeverjük 20 dkg liszttel, 3 evőkanál búzakorpával. Ezt 
összedolgozzuk a megkelt tésztával, majd két részre osztjuk, és kerek cipókká 
formázzuk. Mindkét kezünket hideg vízbe mártva a  cipók  tetejét  laposra  simítjuk. 
Fél mandulákat teszünk rá, és ízlés szerint kandírozott gyümölcsökkel díszítjük. A 
gyümölcskenyereket kizsírozott tepsibe tesszük, még kb. 30-40 percig pihentetjük, 
majd előmelegített sütőben kb. 180 fokon 70-80 percig sütjük. 

Miután megsült, kihűtjük, majd a következő mázzal kenjük be: 3 teáskanálnyi cukrot 
feloldunk 1 teáskanálnyi vízben, majd felforraljuk. Ha sokáig frissen akarjuk tartani a 
gyümölcskenyeret, jól záródó fémdobozban tartsuk! 
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Szerbia 

A Karácsony Szerbiában is a Húsvét mellett a legnagyobb keresztény ünnep. Viszont 
az új gregorián és a régi Julián naptár között, amely alapján a Szerb Pravoszláv 
Egyház az időszámítást végzi, tizenhárom nap a különbség, ezért a Karácsonyt 
Szerbiában január 7-én ünnepelik. Az ünneplés január 6-án, a böjt utolsó napjának 
reggelén kezdődik. Ezen napon a házból semmit sem volt szabad kivinni. Este pedig 
sor került, a napközben kivágott karácsonyi tuskó égetésére. A tuskó, a bádnyák, azt 
a fát szimbolizálja, amelyet a pásztorok ajándékoztak a kis Jézusnak és amellyel 
József tüzet gyújthatott a hideg barlangban, ahol Jézus megszületett. A karácsonyi 
tuskó egyben Krisztus Keresztfáját is jelképezi. Karácsony hajnalán a pravoszláv 
templomokban megszólalnak a harangok, valamint puskalövések adják hírül Krisztus 
születését. Régebben szalmával szórták be a ház padlóját, azon ülve, gyertya mellett 
vacsorázva, mézes diót ettek és borozgatva várták a Karácsonyt. Karácsony napján 
aztán, a hajnali misét és áldozást követően, már bőséges reggelit fogyasztottak. 
 
 
 

Koljivo: 

 

 Hozzávalók 

 25 dkg búza 

 10-15 dkg dió 

 10-15 dkg cukor 

 1 tasak vaníliás cukor 

 őrölt fahéj 

 ízlés szerint mazsola 

 

Elkészítés 

A búzát előző este beáztatjuk, és másnap cukros vízben megfőzzük. Kiterítjük, hogy 
egy kicsit megszáradjon, utána a dióval együtt húsdarálón ledaráljuk, belekeverjük a 
cukrot, a mazsolát, és őrölt fahéjjal ízesítjük. Akkor jó, ha legalább egy napot áll, 
hogy az ízek jól összeérjenek. 
 

Ezt cukorral, dióval, fahéjjal, mazsolával és citrommal ízesítik, főtt mandulával 
díszítik. 

 

 

 



15 
 

Szerb gibanica 

 

Hozzávalók: 

 1 csomag réteslap 

 500 g tehéntúró 

 5 dl joghurt (folyékony) 

 2 db tojás 

 1 ek só 

 1 dl olívaolaj (a kenéshez) 

 

Elkészítés: 

Először elkészítjük a tölteléket: egy tálban a túrót, joghurtot, tojást és sót 
egyenletesen elkeverjük. 

Az összes réteslapból félretesszük 6 kb. tepsiméretű lapot, esetleg picit nagyobbat 
(szükség esetén vágjuk, a maradékot úgyis el fogjuk használni). 

A tepsi belsejét alaposan megkenjük olajjal. 

Belehelyezzük az első lapot a hatból, az oldalát a tepsi falához hajtjuk, és lekenjük 
olajjal. Erre kerül ugyanígy a második lap, azt is beolajozzuk, majd ráfektetjük a 
harmadik lapot a 6-ból. A maradék 3 lap majd a tetejére kerül. 

A megmaradt tésztát kb. kéttenyérnyi darabokra vágjuk, egyenként belemártjuk a 
töltelékbe, majd laza galacsinná gyúrva egyenletesen a tepsibe helyezzük. A 
maradék tölteléket a galacsinokra öntjük. 

Erre kerül az előzőleg félretett 3 lap a fentiek szerint leírt módon: lap, olajozás, lap, 
olajozás; ezúttal viszont nem felhajtjuk, hanem betűrjük a szélét, valamint az utolsó 
lapot is alaposan bekenjük olajjal. 

Előmelegített sütőben megsütjük. Szükség esetén sütés közben is 1-2 alkalommal 
átkenjük a tetejét olajjal. Akkor kész a gibanicánk, ha többnyire elforrt a lé, amit a 
töltelék eresztett, valamint szép rózsaszínre pirult a teteje. 

Melegen tálaljuk. 

 sütési hőfok: 180°C 

 sütési mód: hőlégkeveréses 

 tepsi mérete: 23x35 cm 
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Csésznica 

 
Hozzávalók: 

 5 dkg vaj, 

 1 csomag réteslap, 

 25 dkg méz,  

 25 dkg darált dió,  

 25 dkg mazsola,  

 25 dkg porcukor  

 „aprópénz” – hogy a következő karácsonyig szerencsénk legyen.  
 

Elkészítés: 

 A tepsit kend ki vajjal, az aljára tegyél 3 réteg réteslapot, kend meg mézzel, szórd 
meg darált dióval, cukorral, mazsolával, és bőven tegyél bele 2 db aprópénzt is. 
Tegyél rá két réteg réteslapot, újabb adag diót, cukrot, mazsolát. Addig rétegezd, 
amíg a hozzávalók tartanak, de a tetejére 2 réteg réteslap kerüljön. Közepesen 
meleg sütőben addig süsd, amíg a tészta szélei felkunkorodnak, és a színe 
halványbarna lesz. Vedd ki a sütőből, és rögtön locsold meg folyékony mézzel, majd 
vágd kockákra. 
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Skandinávia 

Kardinális kérdés az északi országok között, hogy vajon hol él a Mikulás, aki 
szenteste ajándékkal lepi meg a gyermekeket. A svédek természetesen meg vannak 
győződve arról, hogy a Mikulás svéd. Az izlandiak ezen csak mosolyognak. Míg 
Grönlandon egyszer csak megrendezték a Mikulás versenyt, amit egy dán Mikulás 
nyert, így egyértelművé vált mindenki számára, hogy a Mikulás dán. Az ünnepre 
készülődés már ősszel megkezdődik, az erdőben zuzmót, mohát, fenyőtobozt 
gyűjtenek, ezekkel díszítik az adventi gyertyatartókat és koszorúkat. Skandináviában 
mindig divat volt a házilag készített ajándék. Sütemény szép dobozban, gyönyörűen 
csomagolt saját főzésű lekvár vagy egy otthon készített fotóalbum. Az ünnepi 
asztalon pedig találunk legalább háromféle heringsalátát, lazacot, húsgombócokat, 
házi főtt kolbászt, füstölt sonkát. Elmaradhatatlan a főtt burgonya mellett az almával 
párolt vöröskáposzta és a sokféle fűszeres sütemény. 

 

Heringsaláta: 

 

Hozzávalók: 

 40 dkg pácolt hering 

 0,5 db kígyóuborka 

 0,5 csokor hónapos retek 

 2 szál újhagyma 

 1 db lilahagyma 

 5 dkg napraforgómag 

 1 db citrom 

 0,5 csokor kapor 

 30 dkg tejföl 

 só 

 frissen őrölt bors 

 cukor 

Elkészítés: 

A heringfiléket felszeleteljük. A megmosott kígyóuborkát hosszában félbevágjuk, 
majd falatnyira daraboljuk. A megmosott retket felszeleteljük, a megtisztított 
újhagymát felkarikázzuk, a lila hagymát apróra kockázzuk. A forró vízzel lemosott 
citrom héját lereszeljük, levét kifacsarjuk. Az előkészített összes hozzávalót tálba 
tesszük. 

A napraforgómagot serpenyőben zsiradék nélkül világosbarnára pirítjuk, és tányérra 
szórva hűlni hagyjuk. A leöblített friss kaprot finomra vágjuk, majd a tejfölbe keverjük 
és a napraforgómaggal együtt a heringsalátához adjuk. Megsózzuk, megborsozzuk, 
1 csipet cukorral ízesítjük és összeforgatjuk. Éjszakára a hűtőbe tesszük, hogy az 
ízek összeérjenek. 
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Skandináv húsgolyók 

 

Hozzávalók: 

 1 kg darált sertéshús ((lapocka)) 

 2 gerezd fokhagyma 

 1.5 dl tej 

 2 ek zsemlemorzsa 

 2 evőkanál finomliszt 

 3 ek mangalica zsír 

 1 l marha alaplé 

 só ízlés szerint 

 fekete bors ízlés szerint (frissen őrölve) 

Elkészítés: 

A darált húst ízesítsük sóval és borssal, adjunk hozzá zúzott fokhagymát, majd a 
tejet és a morzsát. Az egészet jól keverjük össze, amíg egyneművé válik. 

Vizes kézzel formázzunk kis golyókat, majd egy magas falú serpenyőben forró zsíron 
süssünk rájuk kérget. Amikor ezzel megvagyunk, a húsgolyókat vegyük ki a 
serpenyőből, a visszamaradt zsiradékhoz adjunk lisztet, és gyorsan keverjük el. 
Kissé pirítsuk meg a lisztet, majd fokozatosan adjuk hozzá az alaplevet, 
folyamatosan keverve, hogy ne legyen csomós (használhatunk erre a célra habverőt 
is). 

Amikor a levet felforraltuk, tegyük vissza bele a húsgombócokat, és kb. tíz percig 
főzzük együtt, amíg a leve is kissé besűrűsödik. Ha még esetleg hígnak találnánk, 
egy kevés keményítővel sűrítsük. 

Tálaláskor köretnek burgonyapürét kínáljunk mellé. 
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Svéd gyömbéres keksz 

 

Hozzávalók: 

 20 dkg barna cukor 

 20 dkg cukor 

 20 dkg méz (vagy sötét 
kukoricaszirup) 

 150 ml víz 

 30 dkg vaj 

 2 ek gyömbér (őrölt) 

 2 ek fahéj (őrölt) 

 2 ek szegfűszeg (őrölt) 

 1 ek szódabikarbóna 

 100 dkg finomliszt 

Elkészítés: 

A cukrokat, a mézet és a vizet összeolvasztjuk. Ügyeljünk arra, hogy a barna cukor is 
teljesen elolvadjon! 

A tűzről lehúzzuk, beletesszük a vajat, és hagyjuk elolvadni benne. 

A lisztet a fűszerekkel, szódabikarbónával összekeverjük. 

A száraz és nedves hozzávalókat összeöntjük, összekeverjük, összeállítjuk a tésztát. 

Folpack-kal letakarjuk, és egy éjszakára hűtőbe tesszük. 

Másnap elővesszük, és 1 órát szobahőmérsékleten hagyjuk melegedni. (könnyebb 
nyújtani így) 

Több kisebb adagban vékonyra nyújtjuk (1-2 mm), formára szaggatjuk, sütőpapírral 
bélelt tepsiben 8-10 perc alatt pirosra sütjük. 

A sütőlapon hagyjuk kihűlni. (Melegen még kissé hajlékony a tészta, kihűlve 
keményedik meg ropogósra.) 

sütési hőfok: 180°C 
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Spanyolország 

Milyen is lehetne egy spanyol karácsony, mint latinosan temperamentumos. El sem 
lehet képzelni, de valóban igaz, hogy az emberek táncolnak, énekelnek az utcákon 
az éjféli mise után. A templomokban és az otthonokban is állítanak betlehemet, 
amelyet nacimientónak hívnak. A karácsonyi ünneplés, egészen január 5-ig 
kihúzódik, mert a gyerekek akkor is kirakják cipőiket a balkonra vagy az ablak 
közelébe, hogy másnap, vízkeresztkor a napkeleti bölcsek abba tehessék 
ajándékaikat. 

 

 

Hal és tenger gyümölcsei leves 

 

Hozzávalók: 

 1 csésze rizs 

 ½ csésze olívaolaj 

 1 fej vöröshagyma 

 1 szál sárgarépa 

 1 paradicsom 

 1 halfej az alapléhez (pl. lazac) 

 12 vénuszkagyló 

 20-25 garnélarák 

 1 csésze fehérbor 

 babérlevél, só, bors 

 

Egy közepes méretű serpenyőbe vagy edénybe töltsünk 4 csésze vizet, tegyük bele 
a babérlevelet, a halfejet és a kagylókat, és lassú tűzön főzzük kb. 15 percig. Ezután 
adjuk hozzá a garnélákat és főzzük további 5 percig. Vágjuk fel a hagymát, a 
paradicsomot és a répát, egy serpenyőben hevítsünk olívaolajat, és magas lángon 
addig süssük a zöldségeket, amíg a hagyma áttetszővé nem válik. Ezután adjuk 
hozzá a bort és főzzük további 5 percig. 
 
Az elkészült hallevet szűrjük le és öntsük egy nagy edénybe. Csontozzuk ki a 
halfejet, tegyük félre a húst, a garnélákat pedig tisztítsuk meg. Öntsük a zöldséges-
boros keveréket a halléhez, keverjük össze, és kezdjük el melegíteni. Amikor forrni 
kezd, tegyük bele a rizst, sózzuk, borsozzuk, és főzzük készre a rizst. Végül adjuk 
hozzá a halhúst, a kagylót és a rákot, és tálalhatjuk is! 
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Spanyol Karácsonyi kacsa 

 

Hozzávalók: 

 1 db 2Kg-os kacsa 

 50 gr vaj 

 6 alma 

 bors 

 só 

Pác hozzávalói:  

 1liter vörös bor 

 1 kanálnyi ecet 

 1 kanálnyi cukor 

 1 sárgarépa feldarabolva 

 2 fokhagyma 

 rozmaring 

 bors 

 só 

 

Elkészítés: 

Készítsük el a páclevet, majd tegyük bele a megtisztított húst 48 órára. Ha ezzel 
megvolnánk, vegyük ki a húst, csepegtessük le, majd jöhet egy kis só és bors. Ezt 
követően kenjük be vajjal és süssük kb 1,5 órán át közepes lángon. Fontos, hogy ne 
felejtsük el sütés közben meglocsolgatni a kacsát a visszamaradt páclével. 

Az utolsó 15-20 percre fog társulni a húshoz a meghámozott, felszeletelt alma, 
mellyel együtt kerülnek majd tálalásra is, amint átsült az alma. 
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Turrón recept 

 

Hozzávalók: 

 150 g méz 

 150 kristálycukor 

 250 pörkölt mandula (sótlan, a héja nélkül) 

 1 db tojásfehérje 

 2 db ostya (opcionális) 

 

Ha nyers mandulád van, akkor először meg kell pörkölni. A pörkölést csinálhatod a 
sütőben, vagy serpenyőben. Egy vastag falú edényben kezdd el melegíteni a mézet 
és a cukrot, alacsony hőfokon. Ha elkezd buborékozni, még főzd néhány percig, 
majd vedd le a tűzről. A tojásfehérjét habard el, majd keverd a mézes masszához. 
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Olaszország 

Egy ország, ahol szintén keverednek a keresztény hagyományok a népi kultúrkörrel. 
Például, január 6-ra virradóra érkezik a jóságos boszorkány, a Befana, hogy a gondosan 
kikészített zoknikba a jóknak ajándékot, a rosszaknak pedig széndarabot vigyen. A 
katolikus Olaszországban ez a kereszténység előtt keletkezett szokás fennmaradt az 
évezredek során és a családi ünnep részévé lett. Azonban a keresztény hagyományok is 
jelen vannak, mint a betlehemi jászol felállítása, ami az olasz otthonokban szinte 
kötelező és a kellékek gyártására egész nagyipar alakult. A legismertebb „intézményi" 
jászol kétségtelenül a vatikáni, amely a Szent Péter téren van felépítve. Az ünnepi 
vacsora angolna, de ott van a Panettone, a híres karácsonyi édes kenyér, mindenki nagy 
kedvence. 

 

 

Lassan sült kacsacomb és mell, céklás rizottóval körítve 

 

Hozzávalók: 

 4 kacsacomb, 

 30 dkg kacsamell,  

 10 dkg angolzeller,  

 10 dkg sárgarépa,  

 10 dkg vöröshagyma,  

 20 dkg (4 kisdarab cékla) cékla,  

 32 dkg carnaroli rizs, 

 40 g vaj,  

 30 g mogyoróhagyma, 

 5 g friss zsálya,  

 5 g friss kakukkfű,  

 5 g friss rozmaring,  

 1l húslé,  

 0,5 l testes vörösbor,  

 parmezán,  

 só,  

 bors,  

 kevés liszt 

 

Elkészítés: 

A kacsacombokat beletesszük egy serpenyőbe, hogy lepiruljon a bőrük. A 
serpenyőbe helyezünk még sárgarépát, angolzellert, vöröshagymát, majd leöntjük a 
bor egy részével. Miután a kacsa bőre kissé lepirult, kiszedjük a serpenyőből és 
átrakjuk egy tepsibe. Ráöntjük a szószt, amelyben pirult a kacsa, majd hozzáteszünk 
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egy kakukkfűből, rozmaringból, zsályából álló kis csokrot, amit spárgával kötünk 
össze. 140 fokon 1,5 óráig sütjük, és folyamatosan öntsünk még hozzá a 
vörösborból, hogy ki ne száradjon. A kacsamelleket egy másik serpenyőben közepes 
lángon elősütjük, majd pár fokhagymával együtt betesszük ezt is a sütőbe 10-15 
percre. Ha kész a kacsacomb, öntsük le róla a szószt, amelyben készült, ugyanis azt 
vissza kell forralni egy kis liszttel, valamint szűrőn átpasszírozni. Ha kevésnek tűnne, 
akkor még egy kis vörösborral lehet hígítani. A kacsát sóval, borssal ízesíthetjük. 

 

Rizottó elkészítése: 

A céklákat feldaraboljuk, majd fele részét húslében megfőzzük, a másik felét pedig 
fóliába csomagolva egy órán át 180 fokon sütjük. A gyöngyhagymát kevés vajon 
megpirítjuk, majd hozzáadjuk a rizst. Ezután az egészet felöntjük a húslével és 
folyamatos kevergetés mellett 20 percig főzzük. Az első 10 perc után hozzá kell adni 
a rizshez a sült céklákat is, ami megadja az üde piros színét. Hogy még krémesebb 
legyen, a kész rizottóhoz adjunk hozzá egy kis parmezánt és a maradék vajat. 

 

 

Panattone 

 

Hozzávalók: 

 A tésztához: 

 3 dkg élesztő 

 kb. 3 dl  tej 

 10 dkg kristálycukor 

 50 dkg finomliszt 

 csipet só 

 1 citrom reszelt héja 

 1 csomag vaníliás cukor 

 4 tojássárgája 

 15 dkg  margarin 

 15 dkg mazsola 

 5-5 dkg cukrozott narancs- és citromhéj vagy cukrozott vegyes gyümölcs 

 A forma kikenéséhez: 

 2 dkg  margarin 

 A te tejére: 

 6 dkg  margarin 

 1 csomag vaníliás cukor 
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Elkészítés:  

Az élesztőt 1 dl langyos tej be morzsoljuk, 1-1 kiskanál cukrot és lisztet szórunk bele, 
és meleg helyen kb. 15 perc alatt fölfuttatjuk. A lisztet egy nagy tálban a sóval, a 
reszelt citromhéjjal és a vaníliás cukorral összeforgatjuk. Ezután a tej es élesztővel, a 
maradék cukorral, a tojások sárgájával, az olvasztott, de nem meleg margarinnal 
dagasztani kezdjük. Közben apránként belegyúrjuk a maradék langyos tej et is, de 
ne öntsük bele egyszerre, hisz lehet, hogy nem kell az összes. Letakarva, meleg 
helyen bő 1 óra alatt a duplájára kelesztjük. 

Ezután meglisztezett gyúrólapra borítjuk, finoman átgyúrjuk, közben a mazsolát, a 
citrom - és narancshéjat beledagasztjuk. Egy panettone formát margarinnal vastagon 
kikenünk. Miután nem vagyunk olaszok, valószínűleg kevesen rendelkeznek ezzel a 
speciális, kb. 25 cm magas kupolaformával, így a következőket tehetjük. Keresünk 
egy kb. 18 cm átmérőjű, 20 cm magas, sütőbe is betehető fazekat vagy egy 
ugyanilyen széles lábast, aminek a belső peremét duplán hajtogatott sütőpapírral 
magasítjuk meg. Az is jó, ha egy hasonló nagyságú mázas virágcserepet fogunk be 
erre a célra, hisz az eredeti panettonék is agyagból készült formákban sültek. Ha 
előkerítettük a megfelelő edényt, a belsejét margarinnal vastagon kikenjük, ha 
sütőpapírral magasítottuk a formát, akkor a papírt is ki kell kenni. A tésztát 
beletesszük, letakarva, meleg helyen kb. 1 óra alatt újra a duplájára kelesztjük. 

 Ezután a tetejét kereszt alakban bevágjuk, és előmelegített sütőben, az alsó rácson, 
nagy lánggal (210 °C, légkeveréses sütőben 190 °C) 10 percig sütjük. Ekkor a sütés 
erősségét mérsékeljük, és közepes lánggal (180 °C, légkeveréses sütőben 165 °C) 
kb. 35 percen át tovább sütjük. Ekkor a tetejüket, a bevágás mentén a vaníliás 
cukorral édesített, olvasztott margarinnal gazdagon megkenjük, és kb. 15 percre 
visszatoljuk a sütőbe. Elkészültét a beleszúrt tűvel ellenőrizhetjük. 
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Mexikó 

Egy gyors kitekintés Mexikóra, hisz itt találtam meg egyedül a Szent Család 
szálláskeresésére vonatkozó hagyományának egy tengeren túli szép példáját. A 
karácsony előtti napokat posadasnak hívják. Ez szállásadást, elszállásolást jelent. A 
gyerekek ilyenkor házaknál eljátsszák Szűz Mária és Szent József szálláskeresését. 
Minden egyes posada ceremónia után megpróbálják a plafonról lelógatott papírból vagy 
agyagból készült pinatát eltalálni. Ha sikerül, elszakad vagy eltörik a pinata, és a benne 
lévő édesség, apró ajándék a földre hull. Ilyen karácsony előtti játékot én is szeretnék 
itthon. 

 

 

Enchiladas 

Hozzávalók 

 1 l paradicsommártás  

 1 fej vöröshagyma 

 2 gerezd fokhagyma 

 Kania Cayenne bors 

 El tequito fűszerkeverék 

 Mikado só 

 Kania bors 

 6 db tortillalap 

 3 db Húsfarm csirkecomb sütve, , csontjáról lefejtve 

 3 dl  tejföl 

 El tequito Jalapeño paprika felkarikázva 

 1 csokor petrezselyem finomra aprítva 

 20 dkg sajt 

 kemény juhsajt, reszelve 

 2 db  mozzarella sajt 

 

Elkészítés: 

Először elkészítjük a paradicsomszószt: hozzáadjuk a felaprított vöröshagymát, a két 
gerezd reszelt fokhagymát, a Cayenne-borsot, a tex-mex fűszert, sót, borsot, majd 
botmixerrel összeturmixoljuk.A paradicsomszósz harmadát egy tepsibe öntjük. A 
tortillalapokat szintén átkenjük a szósszal. Minden tortilla közepére sültcsirke-
darabokat teszünk (arányosan elosztva a 6 db tortillalapon), erre 2 kanál tejfölt, és 
erre néhány karika japaleño paprikát és petrezselymet.A tortillákat palacsintaszerűen 
feltekerjük, majd a paradicsommártásos tepsibe, egymás mellé a helyezzük őket. A 
tetejükre öntjük a megmaradt paradicsomszószt, teszünk rá felkarikázott mozzarellát, 
és megszórjuk reszelt juhsajttal. 200 °C-os sütőben 30 perig sütjük, amíg a tetején a 
sajt megolvad és meg is pirul. 
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Tojással töltött hús fóliában sütve 

Hozzávalók: 

A töltött húshoz: 

 4 db főtt tojás 

 1 db tojás 

 50 dkg darált sertéshús 

 1 ek petrezselyem 
(vágott) 

 1 ek snidling (vágott) 

 só ízlés szerint 

 bors ízlés szerint (őrölt) 

 fűszerpaprika ízlés 
szerint 

 1 gerezd fokhagyma 

A körethez: 

 50 dkg burgonya 

 10 dkg sajt (reszelt) 

 20 dkg sárgarépa (ízlés szerint) 

 20 dkg zöldborsó (ízlés szerint) 

 20 dkg zöldbab (ízlés szerint) 

 

Elkészítés: 

A burgonyát alaposan megmossuk, és héjában, kevés sós vízben puhára főzzük. 
Négy tojást keményre főzünk, majd megpucoljuk. 

A sütőt előmelegítjük. A húst összekeverjük a megmaradt nyers tojással. A 
petrezselyemmel, snidlinggel, sóval, a fűszerekkel és zúzott fokhagymával ízesítjük. 

A masszát négy részre osztjuk, a főtt tojásokat beburkoljuk a fűszeres darált hússal. 
Gombócokká formázzuk, és mindegyiket alufóliába csomagoljuk. Tepsire tesszük, és 
a sütőben kb 30 percig sütjük. Kicsit kibontva a fóliát, még 15 percig pirítjuk. 

A főtt burgonyát megtisztítjuk, és vastagabb szeletekre vágjuk, kicsit egymásra 
csúsztatva, tűzálló tálba terítjük (pici olajat raktam alá). Sózzuk, meghintjük őrölt 
borssal és a reszelt sajttal. A hús mellé betesszük a sütőbe. Amikor szépen megpirult 
a sajt, kivesszük a burgonyát. 

Közben felaprítjuk és kevés sós vízben megpároljuk a zöldségeket. 

Tálaláskor tányérra szedjük a párolt zöldségeket, mellé a sajtos burgonyát és a 
kicsomagolt tojásos húsgolyókat. 
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Bunuelo 

 

Hozzávalók: 

 A tésztához 

 2 db tojássárgája 

 2 db tojásfehérje 

 1 teáskanál olívaolaj (pohár) 

 250 ml tej (rizs- és szójaital is 
lehet) 

 10 dkg finomliszt 

 7 dkg cukor (vagy édesítőszer, 
vagy xilit) 

 1 csipet só 

 A fánk töltelékéhez 

 3 nagy db alma 

 1 tk citromlé 

 A sütéshez 

 250 ml olívaolaj 

 A tálaláshoz 

 1 ek porcukor 

 0.5 kk fahéj 

 

Elkészítés: 

Válasszuk külön a tojássárgáját a fehérjétől. A fehérjét tegyük félre, a sárgáját pedig 
verjük fel cukorral egy tálban, adjuk hozzá a lisztet, egy csipetnyi sót, a tejet, és 
dolgozzuk homogénné a masszát. Tegyük fél órára hűtőbe. 

Az almát ne hámozzuk meg, csak vágjuk fel kb.1 cm-es szeletekre (magház nélkül 
persze), és öntsük le citromlével, hogy ne barnuljanak meg. Most verjük habbá a 
tojásfehérjét, és adjuk hozzá az előbb elkészített masszához. Keverjük meg 
óvatosan a masszát, felülről lefelé. 

Mártsuk bele az almaszeleteket ebbe a masszába, és utána már süthetjük is a 
fánkokat a felhevített olajban. Kb. 5 perc alatt megsül mindkét oldala szép barnára, 
az alma pedig megpuhul benne. Óvatosan vegyük ki, majd az olajat csöpögtessük le 
róluk, és fahéjas porcukorral meghintve tálaljuk. 

Lehet mellé akár csokiszószt, tejsodót kínálni vagy önmagában is fogyaszthatjuk. 
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Görögország 

 
Mindig is tudtam, hogy a görögök tudnak élni, és Karácsony ünnepét is egy 12 napos 
folyamatos ünnepé tették. A december 25-től január 6-ig terjedő időszakot 
Dodekameronak nevezik - jelentése 12 nap. Folyamatában ünneplik a Karácsony, az új 
év és a Vízkereszt ünnepét. A görögöknél a karácsonyi ünnepkörhöz nagyon sok 
legenda, mese, babona kötődik. Azt tartják, a Föld mélyén gonosz manók élnek - 
kalikandzarosz - akik azzal foglalatoskodnak év közben, hogy a Földet tartó fa törzsét 
elfűrészeljék. Karácsonykor azonban felhagynak ezzel, hogy a földre jöjjenek, most már 
az embereket bosszantani. Ezért távol kell őket tartani a háztól, és mivel a tűztől nagyon 
félnek, a házi tűzhelyben a láng soha nem aludhat ki. Vízkeresztkor a pap által 
megszentelt víz visszaűzi őket oda ahonnan jöttek, a Föld gyomrába. A karácsonyi 
ünnepkör népszokásai a görögöknél is arra szolgálnak, hogy az eljövendő évre bő 
termést, egészséget, gazdagságot hozzanak a családoknak. A görögöknél a szerencsét 
hozó bűvös gyümölcs a gránátalma, mely a jólétet szimbolizálja. 

 

Kecskesült fedett tepsiben 

 

Hozzávalók:  

 2 kg növendék kecskehús 

 2 kg krumpli 

 1/2 - 3/4 csésze olívaolajsó, bors 

 2 lk oregano 

 2 nagyobb citrom leve 

 1 lk rozmaring (elhagyható) 

 4 cikk fokhagyma (elhagyható) 

 

Elkészítés:Jól megmossuk,  megtisztítjuk a húst majd citrommal jól átdörzsöljük. 
Sózzuk, borsozzuk, bedörzsöljük az oreganóval és a rozmaringgal majd 
belehelyezzük a magas oldalú, fedős tepsibe, leöntjük az olaj egy részével. Ha 
fokhagymát is használunk, akkor a cikkeket kisebb darabokra vágjuk, hegyes késsel 
lyukakat fúrunk a húsba és azokba bedugjuk a fokhagymadarabokat. Teszünk a 
tepsibe még egy borospohár vizet összekeverve az egyik citrom levével. Befedjük 
szorosan a tepsit a fedelével és előmelegített sütőbe helyezzük. Körülbelül 2 órát 
sütjük 150 fokon. A krumplikat megmossuk, megpucoljuk majd nagyobb darabokra 
(négybe) vágjuk. Ezeket sózzuk, borsozzuk, oreganót szórunk rájuk és a maradék 
olajjal és a másik citrom levével összekeverjük majd a tepsibe öntjük a hús köré. 
Újból lefödjük a tepsit és visszatesszük, 200 fokon még körülbelül 1 1/2 órát sütjük. 
Ha a krumplik és a hús is megpuhultak és pirosabbra szeretnénk az ételt, levesszük 
a fedelét és megpirítjuk. Melegen tálaljuk, tálra helyezve a darabokra vágott húst és a 
krumplival körítve. Ha nincs fedeles tepsink akkor alumíniumfóliával takarjuk le 
szorosan a tepsit. 
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Kourabiedes 

 

Hozzávalók: 

 6 dkg hideg vaj 

 10 dkg porcukor 

 kb. 12,5 dkg (vagy amennyit felvesz) finomliszt 

 30 dkg megpörkölt és durvára vágott (édes) mandula 
vagy mogyoró 

 2 gr őrölt szegfűszeg 

 még porcukor a te tejére 

Elkészítés: 

Elkészítés: A vajat a porcukorral habosra kavarjuk, majd hozzáadagoljuk a lisztet, a 
szegfűszeget és belegyúrjuk a mandulát (vagy mogyorót). Kisebb darabokat 
szaggatunk belőle, gombóccá formázzuk, vagy vastagra nyújtjuk, és formákat 
szaggatunk belőle. 

200 fokra felmelegített sütőben 25-30 percig sütjük. A kész süteményeket még azon 
forrón porcukorba forgatjuk. 
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Magyarország 

 

Ti még ismertétek a régi tiszta szobák hangulatát, illatát? Karácsonykor, a 
tisztaszobában az asztalra tett piros csíkokkal szőtt fehér karácsonyi abrosz báját? A 
süteményekben - középkori vallási jelentések szerint - mák, dió és méz szent 
jelenlétét? Amikor dédnagyapám az állatok itatójába piros almát tett, hogy az állatok 
egészségét megőrizze… Szeretem a mi hagyományainkat is. Aztán jó tudni, hogy a 
karácsonyfa állítást a Bécsben élő magyar arisztokrácia hozta Magyarországra, 
Brunswick Teréz 1823-ban, a Podmaniczky család 1826 táján, Fertőszentmiklóson a 
Bezerédy család állított karácsonyfát 1834-ben. S lányok figyeljetek, mert a népi 
hiedelem szerint karácsony estéjén számos módon megjósolhatjátok magatoknak, 
hogy férjhez mentek-e a következő évben, és ha igen, ki lesz az. Vigyük majd Szent 
János napon a megszentelt bort a beteg emberhez, de állatokat is gyógyítottak 
korábban vele és öntöttek egy keveset a boroshordókba is, hogy ne romoljon el a bor 
később se. Hosszú a sor, hogy hogyan is ünnepeltek őseink, s ezzel a kis 
szösszenettel csak felvillantottam, hogy hányféle módon lehet szép az ünnep. 
Legyen békesség minden otthonban! 

 

 

Sült pisztráng Waldorf salátával 

 

Hozzávalók 

 2 db pisztráng 

 30 dkg alma 

 2 db zellerszár 

 100 g dió 

 4 gerezd fokhagyma 

 1 db citrom 

 1 dl tejszín 

 2 dl majonéz 

 1 köteg friss petrezselyem 

 olívaolaj 

 só 

 bors 
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Elkészítés: 

Előmelegítjük a sütőt 200°C-ra. Megmossuk és megszárítjuk a halat és a 
zöldségeket. Felaprítjuk a petrezselymet és a fokhagymát, egy tálban összekeverjük 
az extra szűz olívaolajjal, a bors és a só felével. Ízlés szerint egy-két teáskanál 
citromlevet is adhatunk hozzá. 

Egy éles késsel beirdaljuk a pisztráng mindkét oldalát, kb. 6-7 vágással. A só 
megmaradt felével megsózzuk a halat, majd beledörzsöljük a pácot kívülről-belülről 
(a beirdalt részekbe és a hasába is jusson, attól lesz igazán jó az íze). A halakat egy 
tepsibe fektetjük és betesszük a sütőbe. 15 perc alatt elkészül, és ha kívülről 
mindenhol bekentünk az olajos páccal, oda sem ragad. 

Meghámozzuk az almát, majd minél apróbb kockákra vágjuk, és ráfacsarjuk a citrom 
levét. A zeller szárát csíkozzuk vagy felkarikázzuk. A dióbelet durvára törjük, de 
egészben is hagyhatunk pár szemet. Összekeverjük a majonézzel és a tejszínnel, 
ízlés szerint borsozzuk. 

A salátából a tányérra rakunk, és "megágyazunk" a pisztrángnak. 

 

Lazac bazsalikomos-diós pestoval és céklasalátával 

 

Hozzávalók 

A lazachoz: 

 2 db lazacfilé 

 0,5 db citrom (leve) 

 só 

 őrölt színes bors 

 2 ek olívaolaj 

 A bazsalikomos-diós pestóhoz: 

 2 marék dió 

 1 marék bazsalikom 

 1 mk só 

 őrölt fehér bors 

 1,5 dl olívaolaj 

 2-3 ek tejföl 

A céklasalátához: 

 2-3 db cékla 

 2 db sárgarépa 

 1-2 db alma (édes) 

 1 marék pörkölt, darabolt dió 
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Az öntethez: 

 2 ek méz 

 0,5 db citrom (leve) 

 1 csipet só 

 2 ek olívaolaj 

 

Elkészítés 

A lazacfilére facsarjuk a citromlevet, majd ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, és hagyjuk 
állni legalább egy fél órát, hogy az ízek kellően átjárják. Egy tepsit kibélelünk 
sütőpapírral, majd meglocsoljuk egy evőkanál olívaolajjal, és ráhelyezzük a 
befűszerezett lazacfilét. Ezután meglocsoljuk a maradék olajjal. Előmelegített sütőbe 
tesszük, majd közepes hőmérsékleten, kb. 175 fokon 15-20 perc alatt készre sütjük. 
A pesto készítésekor a fele mennyiségű olajhoz hozzadjuk a diót, a bazsalikomot, 
majd ízlés szerint a sót és a borsot, és elkezdjük botmixerrel pépesíteni. Közben 
apránként adagoluk hozzá annyi olajat, hogy egy krémes masszát kapjunk. Ezután 
összekeverjük a tejföllel, de arra figyeljünk nehogy túl híg legyen. Közben 
megkóstoljuk, és ha szükséges, utána ízesítünk. 

Egy nagyobb lyukú reszelőn lereszeljük a céklát, az almát és a sárgarépát, majd 
összekeverjük. A diót pár perc alatt megpörköljük a sütőben, majd kihűtjük, és apró 
darabokra törjük. Az öntet hozzávalóit simára keverjük, ráöntjük a céklás keverékre, 
majd alaposan összeforgatjuk (tálalás előtt érdemes egy fél órát állni hagyni, és 
közben többször megforgatni). Tálalás előtt tányérra helyezzük a lazacszeletet, 
pestót kanalazunk rá, majd ízlés szerint mellérakjuk a dióval megszórt céklasalátát, 
és úgy kínáljuk. 
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Töltött libacomb szilvás vöröskáposztával  és újhagymás burgonyával 

 

Hozzávalók: 

A libacombhoz: 

 25 dkg libamáj 

 1 db tojás 

 só 

 bors 

 15 dkg libahús (darált) 

 1 ág rozmaring 

 1 fej vöröshagyma 

 4 db libacomb (egész) 

 2 evőkanál olaj 

A káposztához: 

 3 evőkanál barna cukor 

 2 evőkanál olaj 

 1 fej vörös káposzta 

 3 gerezd fokhagyma 

 só 

 1/2 teáskanál római kömény 

 100 ml száraz vörösbor 

 50 ml balzsamecet 

 25 dkg szilvabefőtt 

A burgonyához: 

 1 kg burgonya 

 só 

 2 evőkanál olaj 

 2 db újhagyma 
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Elkészítés: 

Keverjük össze a megtisztított, felcsíkozott libamájat, a tojást, egy kevés sót és 
borsot, majd dolgozzuk össze a darált hússal, a felaprított rozmaringgal és a 
meghámozott, finomra vágott vöröshagymával. A megmosott libacombokon óvatosan 
lazítsuk fel a bőrt, töltsük alá a darált húsos keveréket, majd a sózzuk és borsozzuk 
meg. Tegyük mindet tepsibe, öntsünk alájuk 100 ml vizet és az olajat. Fedjük le 
alufóliával, és süssük 160 fokon 2,5-3 órán keresztül. A káposztához olvasszuk meg 
a barna cukrot a felforrósított olajon. Adjuk hozzá a megtisztított, lereszelt vörös 
káposztát és a felszeletelt fokhagymát. Ízesítsük egy kevés sóval, valamint a római 
köménnyel. Öntsük fel a vörösborral, továbbá a balzsamecettel, és kis lángon, 
állandó kevergetés mellett pároljuk 60 percig. A lecsepegtetett szilvákat vágjuk 
négyfelé, távolítsuk el a magjukat, és a gyümölcshúst adjuk a káposztához. Főzzük 
tovább addig, amíg a káposzta teljesen megpuhul. Ha szükséges, akkor az 
elpárolgott folyadékot pótoljuk vízzel. A megtisztított, felkarikázott burgonyát sós 
vízben főzzük puhára, majd szűrjük le. A felforrósított olajon pirítsuk meg a 
megtisztított, felaprított újhagymát. Adjuk hozzá a burgonyát, és kevergetve pirítsuk 
aranyszínűre. Rendezzük tányérokra a félbevágott libacombokat, és halmozzuk 
melléjük a káposztát, továbbá a burgonyát. A pecsenyelével meglocsolva tálaljuk. 
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Hagyományos szabolcsi töltött káposzta 

 

Hozzávalók: 

 1 fej édes káposzta 

 1 db vöröshagyma 

 1 ek olaj 

 2 tk pirospaprika 

 10 dkg rizs 

 só 

 őrölt bors 

 50 dkg darált hús 

 1 kg savanyú káposzta 

 30 dkg tarja (füstölt) 

 30 dkg kolbász (füstölt) 

 5 dl sűrített paradicsom 

 7-8 dl víz 

 

 

 

Elkészítés: 

Az édes káposztát egy fazékba tesszük, felöntjük vízzel, majd kisebb lángon, 
forrástól számítva kb. 10 percig főzzük. Ekkor óvatosan kivesszük, és hideg vízbe 
tesszük, hogy minél előbb lehűljön. Ezután leveleire szedjük, majd a középső, vastag 
eres részét kivágjuk. A vöröshagymát apróra vágjuk, majd hozzáadjuk a felhevített 
olajhoz, és pár perc alatt üvegesre pároljuk. Ezután levesszük a tűzről, hozzáadjuk a 
pirospaprikát, keverjük össze, majd hűtsük ki. A darált húst egy tálba tesszük, 
hozzáadjuk a pirospaprikával összekevert hagymát, a rizst, ízlés szerint sót és őrölt 
borsot, és alaposan összekeverjük. Ezután az elkészült töltelékkel megtöltjük az 
előkészített káposztaleveleket. A savanyú káposztát kissé kinyomkodjuk, hogy ne 
legyen nagyon savanyú, majd felvágjuk. A füstölt tarját nagyobb kockákra, a kolbászt 
karikára vágjuk. Egy tepsibe (vagy nagyobb lábasba) beletesszük a felkockázott 
tarját, majd ráterítjük a savanyú káposztát. Ezután megszórjuk a kolbászkarikákkal, 
majd ráhelyezzük a megtöltött káposztát. (én kicsi mélyedéseket csináltam a 
savanyú káposztába, és abba helyeztem bele a tölteléket)A sűrített paradicsomot 
simára keverjük a vízzel, majd a káposztára öntjük. Ezután fóliával lefedjük a tepsit, 
mielőtt a sütőbe helyeznénk.180 fokra előmelegített sütőbe helyezzük, majd kb. 90 
perc alatt készre pároljuk. (mire a töltelék, a káposzta és a füstölt húsok puhára 
főnek, a leve nagy része elpárolog, és kissé besűrűsödik) Tálaláskor tányérra 
helyezzük a tölteléket, mellékanalazzuk a savanyú káposztát a füstölt tarjával és a 
kolbásszal, majd úgy kínáljuk 
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Vaníliás hó kifli 

 

Hozzávalók : 

 40 dkg süteményliszt 

 10 dkg átszitált porcukor 

 30 dkg hideg vaj 

 15 dkg őrölt mandula (dióval vagy 
mogyoróval) 

 2 db kisméretű tojásfehérje 

 1 evőkanál jó minőségű rum 

 1 csipet só 

A hempergetéshez: 

 10-15 dkg vaníliával kevert porcukor 

 

 

 

Elkészítés:  

A hideg vajat apróra kockázzuk, így könnyebb vele dolgozni. A lisztet tálba szitáljuk, 
hozzáadjuk a cukrot, az őrölt mandulát és a csipet sót. Fakanállal vagy kézzel 
átkeverjük. A tojásfehérjéket a rummal egy kis tálban villával kissé felverjük – nem 
kell habosnak lennie, csak egyneműnek. A lisztes keverékhez adjuk a vajkockákat, 
összemorzsoljuk, majd beleöntjük a rummal elkevert tojásfehérjét. Gyors 
mozdulatokkal tésztává dolgozzuk. Ezen a ponton akár meg is állhatunk, és frissen 
tartó fóliába csomagolva mehet a tészta a mélyhűtőbe.  

Ha folytatjuk, a sütőt előmelegítjük 175 fokra, a tepsiket kibéleljük sütőpapírral. 

A tésztából maroknyi darabokat csípünk, és szilikonos nyújtódeszkán (ennek 
hiányában enyhén lisztezett nyújtódeszkán) félujjnyi vastag rudat sodorunk belőle. 
Ha megvagyunk, a rudat nagyjából 6-8 cm hosszú rudacskákra daraboljuk, kifli 
alakúra hajlítjuk, és egymástól 1 cm távolságra helyezzük az előkészített tepsire. 

Nagyjából 15 perc alatt világosra sütjük. Még forrón megforgatjuk vaníliával kevert 
porcukorban. 
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„Önkénteseink mondták…..” 

 

Kovács Gábor 

„Azért szeretek önkénteskedni, mert jó érzés másokon segíteni, és fontosnak 
érezem magam. A változatos munkák lehetővé teszik, hogy több területen is 
kipróbáljam magam.” 

 

Szabó Sándorné  

„Jó érzés segíteni másokon, ezért jó önkéntesnek lenni. Azért jó Szolnokon 
önkénteskedni, mert itt egy családias csapathoz tartozom, ahol megbecsülnek 

és fontosnak érzem maga.” 

 

Szécsi Ádám  

„Azért vagyok én is önkéntes, mert szeretek emberek között lenni és 
segítséget nyújtani nekik. A szolnoki önkéntes centrumban jó egy kedves és 

összetartó csapat van, aminek jó a tagja lenni. „ 

 

Pató Sándorné 

„Számomra fontos, hogy másokon segíteni tudjak és, hogy emberek közt 
legyek és új ismereteket szerezzek, ezért jó önkéntesnek lenni. Szolnokon 

azért jó önkéntesnek lenni, mert mindig jó és változatos programokat kínál a 
Jász-Nagykun-Szolnok Megye Önkéntes Centrum.„ 
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A CONTACT MKSZ 2018. évi recept gyűjteménye 

önkénteseinknek és partnereinknek 

Támogatók: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MINISZTERELNÖKSÉG EMBERI ERŐFORRÁS TÁMOGATÁSKEZELŐ 

SZOLNOK MEGYEI JOGÚ VÁROS ÖNKORMÁNYZATA 

HOTEL TISZA ÉTTEREM 

SZOLNOK TV 
ÚJ NÉPLAP 

Kiadja a CONTACT Mentálhigiénés Konzultációs Szolgálat – JNSZM Önkéntes Központ, JNSZM Civil Információs Centrum 

Cím: 5000 Szolnok, Baross út 56. Felelős Kiadó: CONTACT MKSZ 

Telefon, fax: +36 (56) 221-882, +36(56) 513-000 

Szerkesztő: Gráner Alexandra 

E-mail: info@contactmksz.hu  

Honlap: http://www.contactmksz.hu  

Facebook: www.facebook.com/CivilInformaciosCentrumSzolnok 

https://www.facebook.com/onkentescentrum.jnszm 
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