i

>
©

0
=)
(="
—

@
NI

I/I-

1§

‘Q

.H@
s)
ljau
—
©
NI
w)

O o

>N

o

)
S

pre=— TN

”Mm

D Co—

)
@
)
‘@
v
D)

N



Kedves Olvaséink !

A Jdsz-Nagykun-Szolnok megyei Onkéntes Kozpont és a Jdsz-
Nagykun-Szolnok Megyei Civil Informdciés Centrum idei évben
immdr mdsodik alkalommal jelenteti meg kardcsonyi receptkonyvét,
melyet sok szeretettel nyijtunk dt Onkénteseink részére .

Mit is jelent tehdt az oOnkéntesség? Egyfajta tevékenységet,
munkavégzést egy kozdsség, mds emberek javdra. Fontos, hogy

mindez  ellenszolgdltatds  nélkiil  torténik, nem  pénzért
tevékenykedtek, nem is bardti szivességbdl, hanem
elkotelezettséghdl, azért mert dolgozni, segiteni akartok Természetesen, mivel az ember
ilyenkor a sajdt szabadidejét dldozza fel valamilyen nemes cél érdekében, annyit tudok

mondani, minden tiszteletem azoké, akik részt vesznek énkéntes tevékenységekben .

"Ahelyett, hogy vennék neked valamit, amit szeretnél, valami olyat adok neked, ami az
enyém, ami tényleg az enyém. Egy ajdndékot. Valamit, ami jelzi, hogy tisztelem azt az
embert, aki itt il velem szemben, és arra kérem, hogy értse meg, mennyire fontos, hogy

vele lehetek. Most mdr van valamije, ami egy kicsit én vagyok, van belélem egy
darabkdja." (Paulo Coelho)

Egy darabka beléliink, Télink — Nektek ! Készonjik hogy vagytok Nekiink kedves
Onkéntes kollégdink fogadjdtok olyan szeretettel ezen kiadvdnyt, mint ahogyan mi
készitettiik szdmotokra ! Kivinunk mindannyitoknak békés, dldott kardcsonyt és boldog
Uj esztenddt |

Jdsz-Nagykun-Szolnok megyei Onkéntes Kozpont és
Jdsz-Nagykun-Szolnok megyei Civil Informdciés Centrum

valamennyi munkatdrsa nevében

dr. Molndr Bedta elnék
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Lengyelorszag

Talan itt veszi kezdetét legszebben az Unnep, hiszen 24-én este az eget szemlélik
kicsik és nagyok arra varva, hogy meglassak az els6é csillagot. Ez jelképezi a
betlehemi csillagot. Aki el6szor észreveszi a legelsé csillagot, azt kialtja, hogy
Gwiazdka, ekkor kezdédik Karacsony Unnepe. Szamos finomsag kerll az asztalra,
és mivel még tartjak a karacsonyi bojtot, ezért 24-én éjfélig nem esznek hust. Az
Unnepi asztal ala aztan szalmat és szénat raknak, arra emlékezve, hogy a kis Jézus
jaszolban szuletett. A hagyomanyos ételek kozott ott van a céklaleves, a makos
kalacs és a hal. Készitenek erre az alkalomra kompoétot is 12 féle gylimolcsbél,
megemlékezve Jézus 12 tanitvanyardl. Betlehemes énekesek jarnak hazrol-hazra,
szerencsét kivanva a haziaknak, akik megvendégelik 6ket. Az ¢éjféli mise, és a
betlehemi jaszol a templomokban a legszebb kelléke a Karacsonynak.

Karacsonyi céklaleves gombaval toltott tésztaval

A céklaleves elokészitése:

Hozzavalok:

e 1-1,5Kkg friss cékla

e 2 liter kiforralt, de langyosra
visszahitott viz

e egy csipet so

e 1-2 gerezd fokhagyma

e 1-2 szelet barna rozskenyér

Elokésziiletek:

Egy megfelel6 méretli edényt alaposan megtisztitunk (célszerl kiforralni), hogy
minden esetlegesen rajta |évd, az erjedést befolyasold tényezét biztosan kizarjunk.

A szintén kiforralt, de langyosra visszahitott vizet beledntjik. A céklat alaposan
megmossuk, felszeleteljuk, és hozzaadjuk. A fokhagymat dsszezuzzuk, és a vizbe
tesszuk. Megs6zzuk, majd a beletesszik a rozskenyér szeleteket is, melyek a tetején
fognak uszkalni. Egy tiszta ruhaval lefedjuk az edényt, és allandd
szobahémérsékleten hagyjuk allni.

3-4 nap elteltével ellenérizzik a szinét (szép, élénkvorosnek kell lennie), és az illatat

(savanykas, fokhagymas). 5 napnal tovabb ne hagyjuk allni. Ezutan a kenyeret, és a
felszinre kitl6 habot évatosan tavolitsuk el, és egy sz(ir6, valamint egy erre a célra
alkalmas textilia segitségével nyomkodjuk ki bel6le a koncentratumot. Ezt
csorgassuk at egy Uvegbe, és a tegyuk el a hiitébe.



Az uszka (fillecske) elokészitése

Hozzavaldok a tésztahoz:

e 250-300 g liszt

o fél - 1 pohar szobahédmeérsékletl viz

e 1 egész nyers tojas

e 1 csipetsod

e Hozzavalok a toltelékhez:

e 150 g szaritott gomba (elsésorban tinéru, Lengyelorszagban ez szamit a
gombak kiralyanak)

e 1 kis pohar kenyérmorzsa

e 1 nagy fej hagyma

e 1 egésztojas

e SO, feketebors

A gombakrém elkészitése

A fézést megel6z6 este a szaritott gombakat tegylk vizbe, hogy megszivjak
magukat.

F6zés el6tt ontslk le rola a vizet, és egy Uj edényben, Uj vizzel, valamint sé, egy fej
hagyma, és egy csokor petrezselyem hozzaadasaval fézzik 2 oran keresztil.
Szirjuk le a gombat,de a f6z6levet ne oOntsuk ki, meég felhasznalasra
kerll. Szeleteljunk fel egy fej hagymat, és vajban egy kis s6 hozzaadasaval
dinszteljuk meg, amig aranyszini nem lesz, majd egy kis viz hozzaadasaval rovid
ideig paroljuk. Varjuk meg, amig a gomba és a hagyma is kih{l, majd ontsik 6ssze
egy talba, adjuk hozza a morzsat, a tojast, a st és a borsot, és torjuk 6ssze amig
egy homogén masszat nem kapunk. A séval banjunk évatosan, mivel a gomba eleve
s6s vizben f6tt!

A tészta elkészitése:

Legalabb két nappal a f6zés el6tt kezdjik el. A hozzavaldkat 6ntslk egy nagy
keverétalba, és gyurjuk dssze, egy a galuska tésztanal valamivel s(irlibb, (am nem tul
slr(!) masszava. Nyujtsuk ki, majd szeljuk fel kis négyzetekre. Mindegyikre
helyezzink egy kis gombdcot a gombakrémbdl, majd hajtsuk haromszogbe a
tésztalapot, és alaposan nyomkodjuk le a szélét. (Figyeljink ra, hogy a szélére ne
kerlljon gombakrém, ez esetben ugyanis nem tapad meg eléggé, és fé6zésnél
széteshet). Ezutan a haromszog leghosszabb oldalan nyugvo két sarkot hajtsuk be a
kozepére. Ha minden megvan, tegyuk a nyers uszkat a fagyasztdba.

A f6zés napjan vegyuk el6, és forrd vizbe helyezve f6zzuk ki. Akkor jo, ha feljon a viz
tetejére. (Innentdl az elkészitése gyakorlatilag megegyezik a boltban vasarolt
ravioli/tortellini elkészitésével, azonban az izhatas teljesen mas. Ne sajnaljuk az idét
az elkészitésére, megeéri!)



A barszcz elkészitése:

Hozzavalodk:

e 1 liter barszcz koncentratum
e 2 sargarépa

e 3 nagy fej friss cékla

e 1 fehérrépa

o 1 zeller

e 1 nagy fej hagyma

e 2-3 pohar gomba alaplé

e SO, feketebors

e 1-2 szem egész feketebors

Elkészités:

A zoOldségeket f6zzik vizben amig kdzepesen meg nem puhulnak, majd vegyuk ki
Bket a forrd vizbdl, és tegylk félre éket. Ontsiik az igy kapott alaplébe a korabban a
gomba f6zése soran elkészllt gomba alaplevet, és az Uvegben korabban
eltett barszczkoncentratumot. Forraljuk fel. Ha megtortént 1-2 perc forras utan
vegyuk le a tlzrél, és tegyunk bele egy 6sszenyomott (nem zuzott!) fokhagymat, amit
aztan talalas el6tt eltavolitunk.

A barszcz szine élénk rubin-vords kell, hogy legyen. A gomba alaplé azonban egy
kicsit barnassa teheti, ezt orvosolhatjuk boltban kaphaté cékla és almalé
hozzdadasaval. Ezek természetes gyumolcslevek, dnmagukban is ihatdak, és
segitenek nekink a tokéletes szinhatas elérésében. Akkor jo, ha egy kicsit csipi a
torkot (ez jelenti, hogy a cékla, a fokhagyma, és a bors kiadta az izét).

Talalasnal el6szor az uszka keruljon a tanyérba, és ugy merjuk ra a forré levest.



Gombaval toltott kaposztalevél

Hozzavalok:

e 1 nagy fej kaposzta

1 pohar nyers, hosszu szem rizs

e 2 nagy fej hagyma, aprora
kockazva

o fél kg friss gomba

e 1rudvaj

e gomba alaplé, paradicsompuré,
so, bors

Elkészités:

A kaposzta torzsajat kivagjuk, majd egy foltesszuk féni. Ha felforrt, a kaposztalevelek
egymas utan levalnak, de ovatosan egy villaval rasegithetunk. Egy tanyérra tegyuk ki
Oket kiteritve, egymasra halmozva. Kozben a rizst kezdjuk el parolni. Kevés olajjal
elkeverjuk, majd tlizre tesszuk, gyakran keverve, amig ki nem fehéredik. Figyeljunk,
hogy ne égjen le, mert egy kevés égett rész is az egésznek az izét tonkreteheti! Egy
masik edényben ekdzben forraljunk vizet. Ha mindketté megvan, dntstik a lobogd
vizet a rizsre. Vigyazzunk, mert felfut egy rovid idére, nehogy leforrazzuk magunkat!
Ezutan vegyuk le a langot alacsonyra, fedjik le, és hagyjuk féni addig amig meg nem
szivja magat (nagyjabol 10-15 perc).

TIPP: a hagyomanyos parolt rizs aranyai: 1 kg rizshez 1 evékanal so, és 2 liter viz
(megfézhetlink benne egy fej hagymat is, kinek, hogy tartja kedve)

A gombat mossuk meg, és szeleteljik fel. Vajon piritsunk hagymat, majd adjuk hozza
a gombat, és fézziuk 10 percig. Ha szlikséges, adagoljunk hozza vajat. Az egészet
adjuk hozza a kész rizshez, keverjik el, és fliszerezzik. Tegylink a keverékbdl két
evbkanalnyival mindegyik kaposztalevélre. Tekerjuk be, figyelve, hogy ne tudjon
szétesni. A legcélravezetdbb, ha a toltelékre rahajtiuk a két szélét, majd ugy
gongyoljuk fel.

A sutét melegitstik el6 180 fokra. Egy megfelel6 méretli edénybe (agyag sutétalba
vagy jénaiba) tesszUk a gombocokat, egymas mellé, és raontjuk a
paradicsompurével kikevert gomba alaplevet, hogy éppen elfedje. Lefedve 40 percet
sutjuk, majd vegyuk le a fedét, és sussuk még 15 percig.

Tejfollel vagy gombakrémmel talaljuk.



Kiralyi mazurka siitemény

Hozzavalodk:

e 20 dkg vaj

e 4 evbkanal cukor

e 10 dkg daralt
mandula

o fél teaskanal reszelt wo . _ o W
cittomhéj B ‘,_.i_ T % g
e 500 g liszt s e

e 2 nagy keményre
fétt tojas sargaja
reszelve

e 1 nagy nyers tojas
sargaja

e egy csipet so

e egy csipet fahéj

e 20 dkg baracklekvar

e 20 dkg malna-, vagy meggylekvar

e porcukor

Elkészités:

A vajat és a cukrot egy botmixer segitségével keverjuk 6ssze, amig konnyl és lagy
nem lesz. Adjuk hozza a mandulat, a citromhéjat, és a fétt-daralt tojassargajat,
tovabba a lisztet. Csomoémentesre keverjuk ki. Keverjuk hozza a nyers tojassargajat,
a sot, a fahéjat, és keverjuk addig, amig egy lagy tésztat nem kapunk. Tegyuk egy
mdlanyag talba, fedjik le, és 30 percen keresztll hitében hiitsik

.Melegitstiik a sutét 190 fokra. A tészta egyharmadat vagjuk le, és tegylk vissza
lefedve a hitébe. A 2/3 adag tésztat formazzuk egy nagyjabdl 20x28 centis
sutéformaba.

Vegyuk ki a hitébél a maradék tésztat, és nyujtsuk ki, majd fél vagjuk fél centi vastag
csikokra. Atlésan helyezziik a tepsibe formazott tészta tetejére, majd ellenkezd
iranyban atlésan is helyezzik el a csikokat, kis rombuszokat kapva igy. Helyezzik be
a sutébe, és sussuk 20-30 percig, amig aranybarna és ropogos nem lesz.

Hagyjuk teljesen kihiIni, majd az Gresen maradt kis négyszogekbe felvaltva tegyink
a baracklekvarbdl, és a malna/meggylekvarbdl. llletéleg barmilyen édes krémbdl
amihez kedvlnk van, vagy lektzdhetetlen vagyat érziink az elfogyasztasara.

Szorjuk meg lazan porcukorral, és maris fogyaszthaté.



Romania (Erdély)

Erdélyben maradt fent talan a legtéobb magyar népi szokas. De a legfontosabb, hogy
Karacsony el6tt torténik a diszndvagas, természetesen azeért, hogy az unnepekre
legyen elegendé hus. Emellett pedig fontos szempont, hogy ilyenkor 6sszegyllik a
csalad, a baratok és igy kozosségi eseménnyé is valik a tor. Az adventi id6szakban
szamos jeles nap van még, amihez igen sok hiedelem kotodik. llyen példaul a
Borbala-nap, mely december 4-ére esik. Ekkor a lanyok egy cseresznyefaagat vizbe
tettek, és ha Karacsonyig kiviragzott, az hazassagot jelzett. Ez a szokas egy
legendabdl ered, hogy amikor Borbalat tomlocbe zartak, egy cseresznyefaagat rejtett
ruhajaba, amely kivégzése napjan kiviragzott. A Karacsony el6tti idészak ismert
napja a Luca-nap, ekkor régen nem csak nalunk, Erdélyben is tilos volt a néi munka.
llyenkor a lanyok fehér lepedét hordtak és kiilonb6z6 joslasokkal probaltak kideriteni,
ki lesz a férjuk, sokan pedig luca-buzat vetettek, hogy megtudjak, milyen lesz a
termés. Ha elérkezik az unnep, Erdélyben a férfiak 24-én éjjel kantalni mennek. A
karacsonyi Unnepi asztalon mindig van egy alma, melyet szétosztanak a csalad tagjai
kozott, ezzel jelképezik a csaladi Osszetartozast. Hagyomanyos étel a toltott
kaposzta, soval és tormaval érlelik, kaporral, csomborral izesitik, sokaig f6zik, igy
lesz igazan izletes és finom az Unnepi étel az asztalon.

Halaszlé

Hozzavalok:

Az alapléhez:

e 1 kg karasz, keszeg
feldarabolva,

e egy 1,5 kg-os ponty feje,
farka, uszonyai,

e 2 nagyobb voroshagyma,

e 3 db paradicsom,

e 2 db zdldpaprika,

e 1 csip6s zoldpaprika,

e s0, 2 halaszlékocka.

e 2 sargarépa

o 1 petrezselyem
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A levesbe:

e a ponty felszeletelve (vagy harcsafilé),
o 2 evbkanal édes fliszerpaprika,

e 1 evbkanal csipds fliszerpaprika,

e 10-15 dkg ikra és haltej (elhagyhato)

Elkészités

A halakat el6készitjuk, megtisztitjuk, felszeleteljuk. A ponty testét szeletekre vagjuk,
besbézzuk, és félretesszuk legalabb 2 orara. Az apré halat feltesszik egy 5 literes
fazékban foni a felszeletelt hagymaval, paradicsommal, zoldpaprikaval, sargarépaval
és petrezselyemmel egyutt.

Felengedjuk vizzel a fazekat kb. a kétharmadaig. Ha a lé felforrt, beletesszik a
halaszlékockakat, és megsozzuk. Az alaplét addig f6zzuk amig a hus le nem valik a
csontrél. Ezutan a csontokat kidobjuk amennyire lehetséges, és a zOldségekkel
egyutt atpasszirozzuk (én kétszer szoktam a szalka miatt). A levet visszatesszik
forrni, és a fliszerpaprikakat csomomentesre keverjik egy kis meleg levessel, majd a
Iéhez adjuk. Az er6s-paprikabdl izlés szerinti mennyiséget hasznaljunk. Ha a levest
tul strlnek talaljuk, potoljuk egy kis vizzel. A levest kb. 15 percig f6zzuk a paprikaval,
kdzben megkostoljuk, hogy elég sbés-e. Ezutan beletesszik az el6re elkészitett
halszeleteket (én személy szerint harcsa filét teszek bele), és még 15 percig f6zzik.
Figyeljink oda, mert a hal nagyon hamar megf6, ne kevergessuk a levest, hogy ne
torjon dssze a hal. Ha szeretjik a halikrat és a haltejet, akkor a f6zés befejezése el6tt
3 perccel azt is tehetlnk a levesbe.

A halaszlét forron talaljuk
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Hargitai sertésborda

Hozzavalodk listaja

e 50 dkg sertéskaraj, |

o 12 dkg zsir, Wy

10 dkg ﬁ,'

voréshagyma,

30 dkg sertéshus,

3 g tordétt bors,

2 g majoranna,

15dkg fustolt

kolbasz,

e 4 db savanyu
kaposztalevél,

e 20 dkg fustolt =

szalonna,

80 dkg savanyu kaposzta,

1 csomo kapor,

4 dkg liszt,

4 dI tejfal,

s0.

Elkészités

A sertéskarajbdl négy egyforma nagysagu 10-12 dkg-os szeletet vagunk, enyhén
kiveregetjuk és megsozzuk. Kevés zsirban a husszeleteket el6sutjuk, majd
félretesszik. A sutésbél visszamaradt zsirban finomra vagott vordshagymat
Uvegesre piritunk, hozzaadjuk a ledaralt sertéshust, séval, torott borssal,
majorannaval izesitjuk és megparoljuk. Amikor kihllt, négy részre osztva a
husszeletek tetejére halmozzuk, erre tesszik a vékony szeletekre vagott fustolt
kolbaszt. Ezutdan savanyu kaposztalevelekbe burkoljuk, és vékony zsineggel
atkotjuk. A fustolt szalonnat apré kockakra vagjuk, labasba téve kiolvasztjuk,
hozzatesszik a kimosott, szalas savanyu kaposztat, megsozzuk, kevés vizzel
felengedjik, és a tetejére rakjuk a kaposztdba burkolt husszeleteket. Lefedve,
nem er6s tGzon készre paroljuk. Ezutan a husszeleteket kiszedjuk, a zsineget
eltavolitjuk. Az apré kaposztaba keverjuk a megvagott kaprot, és tejfolos habarassal
sUritve, néhany percig forraljuk. Talaldskor a kaposztara helyezzik a
kaposztalevélbe burkolt husszeleteket, kevés tejfdllel ledntjluk és friss, vagott kaporral
megszorjuk.
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Karacsonyi gyuimolcskenyér:

Hozzavalodk listaja:

20 dkg aszalt szilva,

30 dkg aszalt korte,

20 dkg aszalt flge,

1,1 liter viz,

24 dkg mazsola,

12 dkg dio

, 12 dkg mogyoro,

12 dkg cukrozott citromhé;.
12 dkg kristalycukor,

1/2 teaskanalnyi 6rolt fahéj,
csipetnyi 6rolt szegfliszeg,

anizs és so,

0,5 dl rum,

1 citrom leve,

35 dkg finomliszt,

6 pupozott evékanal buzakorpa,

1 dkg élesztd,

hamozott, félbevagott mandula, és tetszés szerint kandirozott gyimolics a
diszitéshez,

1 teaskanalnyi viz a mazhoz,

e zsir atepsihez

Elkészités

A gyumolcskenyér el6készitését a sutés el6tti napon kell kezdeni, mert a
gyumolcsoket legalabb 12 6ran at kell aztatni. A szilvara, kortére és fugére radntink
kb. 1 liter vizet és letakarva egész éjjel azni hagyjuk, majd lecsepegtetjuk, €s aprora
O0sszevagjuk. A cukrozott citromhéjat, a mandulat, az apréra vagott diét és mogyorot
a cukorral és a rummal 6sszekeverjik és 2 6ran at, allni hagyjuk, ezutan a toébbi
megpuhitott gyimolccsel, egy citrom levével és a fliszerekkel jol dsszekeverjik. 15
dkg finomlisztet 3 evdkanal buzakorpaval, 1 dl kézmeleg vizzel, 1 dkg élesztbvel,
csipetnyi soval 0sszekeverink, kenyeértésztat készitink és félretesszik keleszteni. A
gyumolcsmasszat 0sszekeverjuk 20 dkg liszttel, 3 evbkanal buzakorpaval. Ezt
Osszedolgozzuk a megkelt tésztaval, majd két részre osztjuk, és kerek cipdkka
formazzuk. Mindkét kezlinket hideg vizbe martva a cipok tetejét laposra simitjuk.
Fél mandulakat teszunk ra, és izlés szerint kandirozott gyumolcsokkel diszitjuk. A
gyumolcskenyereket kizsirozott tepsibe tesszik, még kb. 30-40 percig pihentetjuk,
majd elémelegitett sutében kb. 180 fokon 70-80 percig sutjuk.

Miutan megsult, kihGtjuk, majd a kdvetkez6 mazzal kenjuk be: 3 teaskanalnyi cukrot

feloldunk 1 teaskanalnyi vizben, majd felforraljuk. Ha sokaig frissen akarjuk tartani a
gyumoélcskenyeret, j6l zarod6 fémdobozban tartsuk!
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Szerbia

A Karacsony Szerbiaban is a Husvét mellett a legnagyobb keresztény tnnep. Viszont
az Uj gregorian és a régi Julian naptar kézott, amely alapjan a Szerb Pravoszlav
Egyhaz az id6észamitast végzi, tizenharom nap a kilonbség, ezért a Karacsonyt
Szerbiaban januar 7-én Unnepelik. Az Unneplés januar 6-an, a bdjt utolsé napjanak
reggelén kezd6dik. Ezen napon a hazbdl semmit sem volt szabad kivinni. Este pedig
sor kerult, a napkozben kivagott karacsonyi tusko égetésére. A tuskod, a badnyak, azt
a fat szimbolizalja, amelyet a pasztorok ajandékoztak a kis Jézusnak és amellyel
Jozsef tlzet gyujthatott a hideg barlangban, ahol Jézus megsziletett. A karacsonyi
tuskd egyben Krisztus Keresztfajat is jelképezi. Karacsony hajnalan a pravoszlav
templomokban megszolalnak a harangok, valamint puskalovések adjak hirul Krisztus
szuletését. Régebben szalmaval szortak be a haz padléjat, azon ulve, gyertya mellett
vacsorazva, mézes diot ettek és borozgatva vartak a Karacsonyt. Karacsony napjan
aztan, a hajnali misét és aldozast kovetben, mar béséges reggelit fogyasztottak.

Koljivo:

Hozzavalok

25 dkg buza

10-15 dkg di6

10-15 dkg cukor

1 tasak vanilias cukor
Orolt fahéj

izlés szerint mazsola

Elkészités

A buzat el6z6 este beaztatjuk, és masnap cukros vizben megfézzuk. Kiteritjuk, hogy
egy kicsit megszaradjon, utana a didval egyutt husdaralon ledaraljuk, belekeverjuk a
cukrot, a mazsolat, és 6rolt fahéjjal izesitjuk. Akkor j6, ha legalabb egy napot All,
hogy az izek jol 6sszeérjenek.

Ezt cukorral, dioval, fahéjjal, mazsolaval és citrommal izesitik, f6tt mandulaval
diszitik.
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Szerb gibanica

Hozzavalok:

1 csomag réteslap

500 g tehénturd

5 dl joghurt (folyékony)

2 db tojas

1 ekso

1 dl olivaolaj (a kenéshez)

Elkészités:

El6szor elkészitjuk a tolteléket: egy talban a turdt, joghurtot, tojast és soét
egyenletesen elkeverjuk.

Az Osszes réteslapbdl félretesszuk 6 kb. tepsiméretii lapot, esetleg picit nagyobbat
(szUkség esetén vagjuk, a maradékot ugyis el fogjuk hasznaini).

A tepsi belsejét alaposan megkenjuk olajjal.

Belehelyezziik az els6 lapot a hatbdl, az oldalat a tepsi falahoz haijtjuk, és lekenjik
olajjal. Erre kerul ugyanigy a masodik lap, azt is beolajozzuk, majd rafektetjuk a
harmadik lapot a 6-bél. A maradék 3 lap majd a tetejére kerul.

A megmaradt tésztat kb. kéttenyérnyi darabokra vagjuk, egyenként belemartjuk a
toltelékbe, majd laza galacsinna gyurva egyenletesen a tepsibe helyezzuk. A
maradeék tolteléket a galacsinokra ontjuk.

Erre kerul az el6zbleg félretett 3 lap a fentiek szerint leirt médon: lap, olajozas, lap,
olajozas; ezuttal viszont nem felhajtjuk, hanem betirjik a szélét, valamint az utolsé
lapot is alaposan bekenjuk olajjal.

Elémelegitett sutében megsutjuk. Sziukség esetén sutés kdzben is 1-2 alkalommal
atkenjik a tetejét olajjal. Akkor kész a gibanicank, ha tobbnyire elforrt a 1€, amit a
toltelék eresztett, valamint szép rézsaszinre pirult a teteje.
Melegen talaljuk.

e sutési héfok: 180°C

e sutési mod: hdlégkeveréses
o tepsi mérete: 23x35 cm
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Csésznica

Hozzavalok:

5 dkg vaj,

1 csomag réteslap,
25 dkg meéz,

25 dkg daralt did,
25 dkg mazsola,
25 dkg porcukor
.apropénz” — hogy a kovetkez§ karacsonyig szerencsénk legyen.

Elkészités:

A tepsit kend ki vajjal, az aljara tegyél 3 réteg réteslapot, kend meg mézzel, szérd
meg daralt dioval, cukorral, mazsolaval, és boven tegyél bele 2 db aprépénzt is.
Tegyél ra két réteg réteslapot, ujabb adag diét, cukrot, mazsolat. Addig rétegezd,
amig a hozzavalok tartanak, de a tetejére 2 réteg réteslap keruljon. Kozepesen
meleg sutében addig sisd, amig a tészta szélei felkunkorodnak, és a szine
halvanybarna lesz. Vedd ki a sit6bdl, és rogtdén locsold meg folyékony mézzel, majd
vagd kockakra.
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Skandinavia

Kardinalis kérdés az északi orszagok kozott, hogy vajon hol él a Mikulas, aki
szenteste ajandékkal lepi meg a gyermekeket. A svédek természetesen meg vannak
gy6zddve arrél, hogy a Mikulas svéd. Az izlandiak ezen csak mosolyognak. Mig
Gronlandon egyszer csak megrendezték a Mikulas versenyt, amit egy dan Mikulas
nyert, igy egyértelmivé valt mindenki szamara, hogy a Mikulas dan. Az Unnepre
készllédés mar 6sszel megkezdbdik, az erddében zuzmodt, mohat, fenydtobozt
gyUjtenek, ezekkel diszitik az adventi gyertyatartokat és koszorukat. Skandinaviaban
mindig divat volt a hazilag készitett ajandék. Sutemény szép dobozban, gyonydrien
csomagolt sajat f6zésl lekvar vagy egy otthon készitett fotdalbum. Az Unnepi
asztalon pedig talalunk legalabb haromféle heringsalatat, lazacot, husgombdcokat,
hazi f6tt kolbaszt, fustolt sonkat. EImaradhatatlan a f6tt burgonya mellett az almaval
parolt voroskaposzta és a sokféle fliszeres stitemény.

Heringsalata:

Hozzavalok:

40 dkg pacolt hering
0,5 db kigyouborka
0,5 csokor hénapos retek
2 szal ujhagyma

1 db lilahagyma

5 dkg napraforgdmag
1 db citrom

0,5 csokor kapor

30 dkg tejfol

s6

frissen 6rolt bors
cukor

Elkészités:

A herindfiléket felszeleteljuk. A megmosott kigyouborkat hosszaban félbevagjuk,
majd falatnyira daraboljuk. A megmosott retket felszeleteljuk, a megtisztitott
ujhagymat felkarikazzuk, a lila hagymat apréra kockazzuk. A forrd vizzel lemosott
citrom héjat lereszeljik, levét kifacsarjuk. Az el6készitett 6sszes hozzavalot talba
tesszuk.

A napraforgdmagot serpenyében zsiradék nélkil vilagosbarnara piritjuk, és tanyérra
szoérva hilni hagyjuk. A ledblitett friss kaprot finomra vagjuk, majd a tejfélbe keverjuk
és a napraforgdmaggal egyutt a heringsalatahoz adjuk. Megsézzuk, megborsozzuk,
1 csipet cukorral izesitjiik és &sszeforgatjuk. Ejszakara a hiitébe tessziik, hogy az
izek Osszeérjenek.
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Skandinav husqgolyok

Hozzavalok:

1 kg daralt sertéshus ((lapocka))

2 gerezd fokhagyma

1.5 dl tej

2 ek zsemlemorzsa

2 evékanal finomliszt

3 ek mangalica zsir

1 | marha alaplé

s6 izlés szerint

fekete bors izlés szerint (frissen 6rolve)

Elkészités:

A daralt hust izesitsik soval és borssal, adjunk hozza zuzott fokhagymat, majd a
tejet €s a morzsat. Az egészet jOl keverjuk dssze, amig egynemuve valik.

Vizes kézzel formazzunk kis golyokat, majd egy magas falu serpenydben forré zsiron
sussunk rajuk kérget. Amikor ezzel megvagyunk, a husgolyokat vegyuk ki a
serpeny6bdl, a visszamaradt zsiradékhoz adjunk lisztet, és gyorsan keverjuk el.
Kissé piritsuk meg a lisztet, majd fokozatosan adjuk hozza az alaplevet,
folyamatosan keverve, hogy ne legyen csomos (hasznalhatunk erre a célra habver6t
is).

Amikor a levet felforraltuk, tegylk vissza bele a husgombdcokat, és kb. tiz percig
fézzuk egyutt, amig a leve is kissé besirisodik. Ha még esetleg hignak talalnank,
egy keves kemeényitével slritsuk.

Talalaskor koretnek burgonyapurét kinaljunk mellé.
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Svéd gyombéres keksz

Hozzavalok:

e 20 dkg barna cukor

e 20 dkg cukor

20 dkg méz (vagy sotét
kukoricaszirup)

150 ml viz

30 dkg vaj

2 ek gyombér (6rolt)

2 ek fahéj (6rolt)

2 ek szegfliszeg (6rolt)
1 ek szodabikarbona
100 dkg finomliszt

Elkészités:

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

A tlzrél lehuzzuk, beletesszik a vajat, €s hagyjuk elolvadni benne.

A lisztet a flszerekkel, szodabikarbonaval 6sszekeverjuk.

A szaraz és nedves hozzavaldkat 0sszedntjuk, 6sszekeverjuk, dsszeallitjuk a tésztat.
Folpack-kal letakarjuk, és egy éjszakara hitébe tesszuk.

Masnap el6vesszik, és 1 orat szobahémérsékleten hagyjuk melegedni. (kdnnyebb
nyujtani igy)

Tobb kisebb adagban vékonyra nyujtjuk (1-2 mm), formara szaggatjuk, sutépapirral
bélelt tepsiben 8-10 perc alatt pirosra sutjuk.

A sutélapon hagyjuk kihllni. (Melegen még kissé hajlékony a tészta, kihllve
keményedik meg ropogosra.)

sutési héfok: 180°C
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Spanyolorszag

Milyen is lehetne egy spanyol karacsony, mint latinosan temperamentumos. El sem
lehet képzelni, de valdban igaz, hogy az emberek tancolnak, énekelnek az utcakon
az éjféli mise utan. A templomokban és az otthonokban is allitanak betlehemet,
amelyet nacimientéonak hivnak. A karacsonyi Unneplés, egészen januar 5-ig
kihuzodik, mert a gyerekek akkor is kirakjak cipbiket a balkonra vagy az ablak
kézelébe, hogy masnap, vizkeresztkor a napkeleti bdlcsek abba tehessék
ajandékaikat.

Hal és tenger gyiimolcsei leves

Hozzavalok:

1 csésze rizs

Y2 csésze olivaolaj

1 fej voroshagyma

1 szal sargarépa

1 paradicsom

1 halfej az alapléhez (pl. lazac)
12 vénuszkagylo

20-25 garnélarak

1 csésze fehérbor

babérlevél, so, bors

Egy kdzepes méretl serpenydbe vagy edénybe toltslink 4 csésze vizet, tegyuk bele
a babérlevelet, a halfejet és a kagylokat, és lassu tzon f6zzik kb. 15 percig. Ezutan
adjuk hozza a garnélakat és f6zzuk tovabbi 5 percig. Vagjuk fel a hagymat, a
paradicsomot és a répat, egy serpenybben hevitsunk olivaolajat, €s magas langon
addig sussuk a zoOldségeket, amig a hagyma attetsz6vé nem valik. Ezutan adjuk
hozza a bort és f6zzUk tovabbi 5 percig.

Az elkészult hallevet szlrjuk le és ontsik egy nagy edénybe. Csontozzuk ki a
halfejet, tegylik félre a hust, a garnélakat pedig tisztitsuk meg. Ontsiik a zdldséges-
boros keveréket a halléhez, keverjlik 6ssze, és kezdjuk el melegiteni. Amikor forrni
kezd, tegyuk bele a rizst, s6zzuk, borsozzuk, és f6zzik készre a rizst. Végul adjuk
hozza a halhust, a kagylot és a rakot, és talalhatjuk is!
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Spanyol Karacsonyi kacsa

Hozzavalok:

1 db 2Kg-os kacsa
50 gr vaj

6 alma

bors

so

Pac hozzavaloi:

1liter voros bor

1 kanalnyi ecet

1 kanalnyi cukor

1 sargarépa feldarabolva
2 fokhagyma

rozmaring

bors

so

Elkészités:

Készitsik el a paclevet, majd tegylk bele a megtisztitott hust 48 6rara. Ha ezzel
megvolnank, vegyuk ki a hust, csepegtessuk le, majd johet egy kis s6 és bors. Ezt
kovetden kenjuk be vajjal és sussuk kb 1,5 6ran at kézepes langon. Fontos, hogy ne
felejtsuk el sutés kdzben meglocsolgatni a kacsat a visszamaradt paclével.

Az utolsé 15-20 percre fog tarsulni a hushoz a meghamozott, felszeletelt alma,
mellyel egyutt kerilnek majd talalasra is, amint atsult az alma.
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Turron recept

Hozzavalok:

150 g méz

150 kristalycukor

250 porkolt mandula (sotlan, a héja nélkul)
1 db tojasfehérje

2 db ostya (opcionalis)

Ha nyers mandulad van, akkor el6sz6r meg kell porkdlni. A porkolést csinalhatod a
sutében, vagy serpenyében. Egy vastag falu edényben kezdd el melegiteni a mézet
és a cukrot, alacsony héfokon. Ha elkezd buborékozni, még f6zd néhany percig,
majd vedd le a tlzrdl. A tojasfehérjét habard el, majd keverd a mézes masszahoz.

22



Olaszorsza

Egy orszag, ahol szintén keverednek a keresztény hagyomanyok a népi kulturkorrel.
Példaul, januar 6-ra virradora érkezik a jésagos boszorkany, a Befana, hogy a gondosan
kikészitett zoknikba a joknak ajandékot, a rosszaknak pedig széndarabot vigyen. A
katolikus Olaszorszagban ez a kereszténység el6tt keletkezett szokas fennmaradt az
évezredek soran és a csaladi Unnep részéve lett. Azonban a keresztény hagyomanyok is
jelen vannak, mint a betlehemi jaszol feldllitasa, ami az olasz otthonokban szinte
kotelezb és a kellékek gyartasara egész nagyipar alakult. A legismertebb ,intézményi"
jaszol kétségtelenll a vatikani, amely a Szent Péter téren van felépitve. Az Unnepi
vacsora angolna, de ott van a Panettone, a hires karacsonyi édes kenyér, mindenki nagy
kedvence.

Lassan siilt kacsacomb és mell, céklas rizottoval koritve

Hozzavalok:

4 kacsacomb,

30 dkg kacsamell,

10 dkg angolzeller,

10 dkg sargarépa,

10 dkg voroshagyma,
20 dkg (4 kisdarab cékla) cékla,
32 dkg carnaroli rizs,
40 g vaj,

30 g mogyoréhagyma,
5 g friss zsalya,

5 g friss kakukkf(,

5 g friss rozmaring,

11 huslé,

0,5 | testes vordsbor,
parmezan,

SO,

bors,

kevés liszt

Elkészités:

A kacsacombokat beletessziuk egy serpeny8be, hogy lepiruljon a bdéruk. A
serpeny8be helyezink még sargarépat, angolzellert, voroshagymat, majd ledntjik a
bor egy részével. Miutan a kacsa bére kissé lepirult, kiszedjuk a serpeny6bdl és
atrakjuk egy tepsibe. Raontjuk a szészt, amelyben pirult a kacsa, majd hozzateszink
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egy kakukkflbdl, rozmaringbdl, zsalyabol allé kis csokrot, amit spargaval kotunk
Ossze. 140 fokon 1,5 oraig sutjuk, és folyamatosan Ontsink még hozza a
vorosborbol, hogy ki ne szaradjon. A kacsamelleket egy masik serpenydben kdzepes
langon el6sutjik, majd par fokhagymaval egyutt betesszik ezt is a sutébe 10-15
percre. Ha kész a kacsacomb, ontsuk le rola a szoszt, amelyben készult, ugyanis azt
vissza kell forralni egy kis liszttel, valamint sz(irén atpasszirozni. Ha kevésnek tlinne,
akkor még egy kis vorosborral lehet higitani. A kacsat séval, borssal izesithetjuk.

Rizotto elkészitése:

A céklakat feldaraboljuk, majd fele részét huslében megf6zzik, a masik felét pedig
féliaba csomagolva egy oran at 180 fokon sutjuk. A gyongyhagymat kevés vajon
megpiritjuk, majd hozzaadjuk a rizst. Ezutan az egészet feldntjuk a huslével és
folyamatos kevergetés mellett 20 percig f6zzik. Az els6 10 perc utan hozza kell adni
a rizshez a sult céklakat is, ami megadja az Ude piros szinét. Hogy még krémesebb
legyen, a kész rizottéhoz adjunk hozza egy kis parmezant és a maradék vajat.

Panattone

Hozzavalok:

A tésztahoz:

3 dkg éleszt6

kb. 3 dl tej

10 dkg kristalycukor

50 dkg finomliszt

csipet so

1 citrom reszelt héja

1 csomag vanilias cukor
4 tojassargaja

15 dkg margarin

15 dkg mazsola

5-5 dkg cukrozott narancs- és citromhéj vagy cukrozott vegyes gyumolcs
A forma kikenéséhez:

2 dkg margarin

A te tejére:

6 dkg margarin

1 csomag vanilias cukor
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Elkészités:

Az éleszt6t 1 dl langyos tej be morzsoljuk, 1-1 kiskanal cukrot és lisztet szorunk bele,
és meleg helyen kb. 15 perc alatt folfuttatjuk. A lisztet egy nagy talban a séval, a
reszelt citromhéjjal és a vanilias cukorral 6sszeforgatjuk. Ezutan a tej es éleszt6vel, a
maradék cukorral, a tojasok sargajaval, az olvasztott, de nem meleg margarinnal
dagasztani kezdjuk. Kozben apranként belegyurjuk a maradék langyos tej et is, de
ne ontsuk bele egyszerre, hisz lehet, hogy nem kell az 0sszes. Letakarva, meleg
helyen b6 1 ora alatt a duplajara kelesztjuk.

Ezutan meglisztezett gyurolapra boritjuk, finoman atgyurjuk, kdozben a mazsolat, a
citrom - és narancshéjat beledagasztjuk. EQy panettone format margarinnal vastagon
kikenunk. Miutan nem vagyunk olaszok, valdszinlleg kevesen rendelkeznek ezzel a
specialis, kb. 25 cm magas kupolaformaval, igy a kdvetkez6ket tehetjik. Keresink
egy kb. 18 cm atmér6ji, 20 cm magas, sutébe is betehetd fazekat vagy egy
ugyanilyen széles labast, aminek a belsé peremét duplan hajtogatott sutépapirral
magasitjuk meg. Az is jO, ha egy hasonlé nagysagu mazas viragcserepet fogunk be
erre a célra, hisz az eredeti panettonék is agyagbdl készilt formakban sultek. Ha
el6keritettik a megfeleld edényt, a belsejét margarinnal vastagon kikenjuk, ha
sutépapirral magasitottuk a format, akkor a papirt is ki kell kenni. A tésztat
beletesszlk, letakarva, meleg helyen kb. 1 6ra alatt Ujra a duplajara kelesztjuk.

Ezutan a tetejét kereszt alakban bevagjuk, és elémelegitett sutében, az alsoé racson,
nagy langgal (210 °C, légkeveréses sutében 190 °C) 10 percig sutjuk. Ekkor a sités
erdsségét mérsékeljuk, és kdzepes langgal (180 °C, légkeveréses sttében 165 °C)
kb. 35 percen at tovabb sutjuk. Ekkor a tetejuket, a bevagas mentén a vanilias
cukorral édesitett, olvasztott margarinnal gazdagon megkenjik, és kb. 15 percre
visszatoljuk a sutébe. Elkészultét a beleszurt tlivel ellenérizhetjuk.
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Mexikoé

Egy gyors kitekintés Mexikéra, hisz itt taldltam meg egyedul a Szent Csalad
szallaskeresésére vonatkozé hagyomanyanak egy tengeren tuli szép példajat. A
karacsony el6tti napokat posadasnak hivjak. Ez szallasadast, elszallasolast jelent. A
gyerekek ilyenkor hazaknal eljatsszak Szlz Maria és Szent Joézsef szallaskeresését.
Minden egyes posada ceremonia utan megprobaljak a plafonrdl lelogatott papirbdl vagy
agyagbdl készullt pinatat eltalalni. Ha sikerul, elszakad vagy eltorik a pinata, és a benne
lévé édesség, aprd ajandék a foldre hull. llyen karacsony el6tti jatékot én is szeretnék
itthon.

Enchiladas
Hozzavalok

1 | paradicsommartas

1 fej voroéshagyma

2 gerezd fokhagyma
Kania Cayenne bors

El tequito flszerkeverék
Mikado sé

Kania bors

6 db tortillalap

3 db Husfarm csirkecomb sltve, , csontjardl lefejtve
3 dl tejfdl

El tequito Jalapefio paprika felkarikazva

1 csokor petrezselyem finomra apritva

20 dkg sajt

kemeény juhsajt, reszelve

2 db mozzarella sajt

Elkészités:

El6szor elkészitjuk a paradicsomszoszt: hozzaadjuk a felapritott voroshagymat, a két
gerezd reszelt fokhagymat, a Cayenne-borsot, a tex-mex fliszert, sét, borsot, majd
botmixerrel 6sszeturmixoljuk.A paradicsomszész harmadat egy tepsibe ontjuk. A
tortillalapokat szintén atkenjuk a szosszal. Minden tortilla kdzepére sultcsirke-
darabokat teszlink (aranyosan elosztva a 6 db tortillalapon), erre 2 kanal tejfolt, és
erre néhany karika japaleno paprikat és petrezselymet.A tortillakat palacsintaszeriien
feltekerjuk, majd a paradicsommartasos tepsibe, egymas mellé a helyezziuk 6ket. A
tetejukre ontjik a megmaradt paradicsomszdészt, teszlink ra felkarikazott mozzarellat,
€s megszorjuk reszelt juhsajttal. 200 °C-os sutében 30 perig sutjuk, amig a tetején a
sajt megolvad és meg is pirul.
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Tojassal toltott hus foliaban siitve

Hozzavalok:

A toltott hushoz:

4 db fétt tojas

1 db tojas

50 dkg daralt sertéshus
1 ek petrezselyem
(vagott)

1 ek snidling (vagott)
s0 izlés szerint

bors izlés szerint (6rolt)
flszerpaprika izlés
szerint

e 1 gerezd fokhagyma

A korethez:

50 dkg burgonya

10 dkg sajt (reszelt)

20 dkg sargarépa (izlés szerint)
20 dkg z6ldborso (izlés szerint)
20 dkg zo6ldbab (izlés szerint)

Elkészités:

A burgonyat alaposan megmossuk, és héjaban, kevés sos vizben puhara f6zzuk.
Négy tojast keményre f6zink, majd megpucoljuk.

A sutét elbmelegitjuk. A hust Osszekeverjlk a megmaradt nyers tojassal. A
petrezselyemmel, snidlinggel, séval, a fiszerekkel és zuzott fokhagymaval izesitjuk.

A masszat négy részre osztjuk, a f6tt tojasokat beburkoljuk a fliszeres daralt hussal.
Gombdcokka formazzuk, és mindegyiket alufélidba csomagoljuk. Tepsire tesszik, és
a sutében kb 30 percig sutjuk. Kicsit kibontva a féliat, még 15 percig piritjuk.

A f6tt burgonyat megtisztitjuk, és vastagabb szeletekre vagjuk, kicsit egymasra
csusztatva, t(izallo talba teritjuk (pici olajat raktam ala). Sézzuk, meghintjuk &6rolt
borssal és a reszelt sajttal. A hus mellé betesszuk a sut6be. Amikor szépen megpirult
a sajt, kivesszuk a burgonyat.

Kdzben felapritjuk és kevés sos vizben megparoljuk a zéldségeket.

Talalaskor tanyérra szedjuk a parolt zoldségeket, mellé a sajtos burgonyat és a
kicsomagolt tojasos husgolydkat.
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Bunuelo

Hozzavalok:

A tésztahoz

2 db tojassargaja

2 db tojasfehérje

1 teaskanal olivaolaj (pohar)
250 ml tej (rizs- és szojaital is
lehet)

10 dkg finomliszt

7 dkg cukor (vagy édesitészer,
vagy xilit)

1 csipet s6

A fank toltelékéhez

3 nagy db alma

1 tk citromlé

A sutéshez

250 ml olivaolaj

A talalashoz

1 ek porcukor

0.5 kk fahéj

Elkészités:

Valasszuk kilén a tojassargajat a fehérjétél. A fehérjét tegyuk félre, a sargajat pedig
verjuk fel cukorral egy talban, adjuk hozza a lisztet, egy csipetnyi sét, a tejet, és
dolgozzuk homogénné a masszat. Tegyuk fél érara hiitébe.

Az almat ne hamozzuk meg, csak vagjuk fel kb.1 cm-es szeletekre (maghaz nélkil
persze), és oOntsuk le citromlével, hogy ne barnuljanak meg. Most verjuk habba a
tojasfehérjét, és adjuk hozza az el6bb elkészitett masszahoz. Keverjuk meg
ovatosan a masszat, felllrél lefelé.

Martsuk bele az almaszeleteket ebbe a masszaba, és utana mar suthetjuk is a
fankokat a felhevitett olajban. Kb. 5 perc alatt megsul mindkét oldala szép barnara,
az alma pedig megpuhul benne. Ovatosan vegyiik ki, majd az olajat csépdgtessiik le
réluk, és fahéjas porcukorral meghintve talaljuk.

Lehet mellé akar csokiszdszt, tejsodot kinalni vagy 6nmagaban is fogyaszthatjuk.
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Gorogorszag

Mindig is tudtam, hogy a goérogok tudnak élni, és Karacsony unnepét is egy 12 napos
folyamatos Unnepé tették. A december 25-t6l januar 6-ig terjedd id6északot
Dodekameronak nevezik - jelentése 12 nap. Folyamataban Gnneplik a Karacsony, az uj
év és a Vizkereszt Unnepét. A gorogoknél a karacsonyi Unnepkdrhéz nagyon sok
legenda, mese, babona kotddik. Azt tartjak, a Fold mélyén gonosz manodk élnek -
kalikandzarosz - akik azzal foglalatoskodnak év kdézben, hogy a Foldet tartd fa torzsét
elfiirészeljék. Karacsonykor azonban felhagynak ezzel, hogy a foldre j6jjenek, most mar
az embereket bosszantani. Ezért tavol kell 6ket tartani a haztol, és mivel a tiztél nagyon
félnek, a hazi tlzhelyben a lang soha nem aludhat ki. Vizkeresztkor a pap Aaltal
megszentelt viz visszalzi 6ket oda ahonnan jottek, a Fold gyomraba. A karacsonyi
unnepkor népszokasai a gorogoknél is arra szolgalnak, hogy az eljovend évre bd
termést, egészséget, gazdagsagot hozzanak a csaladoknak. A gorogoknél a szerencsét
hozo6 blivos gyumdlcs a granatalma, mely a jolétet szimbolizalja.

Kecskesiilt fedett tepsiben

Hozzavalok:

2 kg névendék kecskehus

2 kg krumpli

1/2 - 3/4 csésze olivaolajso, bors
2 Ik oregano

2 nagyobb citrom leve

1 Ik rozmaring (elhagyhato)

4 cikk fokhagyma (elhagyhatd)

Elkészités:JO| megmossuk, megtisztitiuk a hust majd citrommal jél atdorzsoljuk.
Sézzuk, borsozzuk, bedorzséljtk az oregandéval és a rozmaringgal majd
belehelyezzik a magas oldalu, fedds tepsibe, ledntjik az olaj egy részével. Ha
fokhagymat is hasznalunk, akkor a cikkeket kisebb darabokra vagjuk, hegyes késsel
lyukakat furunk a husba és azokba bedugjuk a fokhagymadarabokat. Teszink a
tepsibe még egy borospohar vizet 6sszekeverve az egyik citrom levével. Befedjik
szorosan a tepsit a fedelével és elémelegitett sitébe helyezzik. Korulbelll 2 o6rat
sutjiuk 150 fokon. A krumplikat megmossuk, megpucoljuk majd nagyobb darabokra
(négybe) vagjuk. Ezeket s6zzuk, borsozzuk, oreganot szorunk rajuk és a maradék
olajjal és a masik citrom levével 0sszekeverjuk majd a tepsibe ontjuk a hus korée.
Ujbdl lefédjiik a tepsit és visszatessziik, 200 fokon még koriilbeliil 1 1/2 orat sitjik.
Ha a krumplik és a hus is megpuhultak és pirosabbra szeretnénk az ételt, levesszuk
a fedelét és megpiritjuk. Melegen talaljuk, talra helyezve a darabokra vagott hust és a
krumplival kéritve. Ha nincs fedeles tepsink akkor aluminiumfdliaval takarjuk le
szorosan a tepsit.
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Kourabiedes

Hozzavalok:

6 dkg hideg vaj
10 dkg porcukor
kb. 12,5 dkg (vagy amennyit felvesz) finomliszt

4
- 3‘ _

30 dkg megporkolt és durvara vagott (édes) mandula ﬁ' &
‘*. i b -

vagy mogyoro
e 2 gr 0rolt szegfliszeg

e még porcukor a te tejére ; j v
#( _—
- . }‘ ':(

Elkészités: [ L et =

Elkészités: A vajat a porcukorral habosra kavarjuk, majd hozzaadagoljuk a lisztet, a
szegfliszeget és belegyurjuk a mandulat (vagy mogyorot). Kisebb darabokat
szaggatunk bel6le, gombocca formazzuk, vagy vastagra nyujtjuk, és formakat
szaggatunk beléle.

200 fokra felmelegitett sutében 25-30 percig sutjuk. A kész suteményeket még azon
forron porcukorba forgatjuk.
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Magyarorszag

Ti még ismertétek a régi tiszta szobak hangulatat, illatat? Karacsonykor, a
tisztaszobaban az asztalra tett piros csikokkal sz6tt fehér karacsonyi abrosz bajat? A
suteményekben - kozépkori vallasi jelentések szerint - mak, di6 és méz szent
jelenlétét? Amikor dédnagyapam az allatok itatéjaba piros almat tett, hogy az allatok
egészségét megobrizze... Szeretem a mi hagyomanyainkat is. Aztan jo tudni, hogy a
karacsonyfa allitast a Bécsben él6 magyar arisztokracia hozta Magyarorszagra,
Brunswick Teréz 1823-ban, a Podmaniczky csalad 1826 tajan, Fertészentmikloson a
Bezerédy csalad allitott karacsonyfat 1834-ben. S lanyok figyeljetek, mert a népi
hiedelem szerint karacsony estéjén szamos modon megjosolhatjatok magatoknak,
hogy férjhez mentek-e a kovetkezd évben, és ha igen, ki lesz az. Vigyuk majd Szent
Janos napon a megszentelt bort a beteg emberhez, de allatokat is gyogyitottak
korabban vele és ontottek egy keveset a boroshorddkba is, hogy ne romoljon el a bor
késbbb se. Hosszu a sor, hogy hogyan is uUnnepeltek &seink, s ezzel a Kkis
szOsszenettel csak felvillantottam, hogy hanyféle modon lehet szép az Unnep.
Legyen békesség minden otthonban!

Siilt pisztranqg Waldorf salataval

Hozzavalok

2 db pisztrang

30 dkg alma

2 db zellerszar

100 g dio

4 gerezd fokhagyma
1 db citrom

1 dl tejszin

2 dl majonéz

1 koteg friss petrezselyem
olivaolaj

s6

bors
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Elkészités:

Elébmelegitjuk a sutét 200°C-ra. Megmossuk és megszaritiuk a halat és a
z6ldségeket. Felapritjuk a petrezselymet és a fokhagymat, egy talban 6sszekeverjik
az extra sziiz olivaolajjal, a bors és a s6 felével. izlés szerint egy-két teaskanal
citromlevet is adhatunk hozza.

Egy éles késsel beirdaljuk a pisztrang mindkét oldalat, kb. 6-7 vagassal. A s6
megmaradt felével megsézzuk a halat, majd beledorzsoljuk a pacot kivulrél-beltlrél
(a beirdalt részekbe és a hasaba is jusson, attdl lesz igazan j6 az ize). A halakat egy
tepsibe fektetjlk és betesszik a sutébe. 15 perc alatt elkészul, és ha kivulrél
mindenhol bekentlink az olajos paccal, oda sem ragad.

Meghamozzuk az almat, majd minél aprobb kockakra vagjuk, és rafacsarjuk a citrom
levét. A zeller szarat csikozzuk vagy felkarikazzuk. A diébelet durvara torjuk, de
egészben is hagyhatunk par szemet. Osszekeverjik a majonézzel és a tejszinnel,
izlés szerint borsozzuk.

A salatabol a tanyérra rakunk, és "megagyazunk" a pisztrangnak.

Lazac bazsalikomos-dios pestoval és céklasalataval

Hozzavalok
A lazachoz:

2 db lazacfilé

0,5 db citrom (leve)
sO

Orolt szines bors

2 ek olivaolaj

A bazsalikomos-dids pestéhoz:
2 marék did

1 marék bazsalikom
1 mk s6

6rolt fehér bors

1,5 dl olivaolaj

2-3 ek tejfol

A céklasalatahoz:

2-3 db cékla

2 db sargarépa

1-2 db alma (édes)

1 marék porkolt, darabolt did
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Az Oontethez:

e 2ekmeéz
e 0,5 db citrom (leve)
e 1 csipetsod

e 2 ekolivaolaj

Elkészités

A lazacfilére facsarjuk a citromlevet, majd izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, és hagyjuk
allni legalabb egy fél orat, hogy az izek kellben atjarjak. Egy tepsit kibélelink
sutépapirral, majd meglocsoljuk egy evbkanal olivaolajjal, és rahelyezzuk a
befliszerezett lazacfilét. Ezutan meglocsoljuk a maradék olajjal. EI6melegitett sutébe
tesszuk, majd kdzepes hémérsékleten, kb. 175 fokon 15-20 perc alatt készre sutjik.
A pesto készitésekor a fele mennyiségl olajhoz hozzadjuk a diét, a bazsalikomot,
majd izlés szerint a sot és a borsot, és elkezdjuk botmixerrel pépesiteni. Kozben
apranként adagoluk hozza annyi olajat, hogy egy krémes masszat kapjunk. Ezutan
Osszekeverjuk a tejfollel, de arra figyeljunk nehogy tal hig legyen. Koézben
megkéstoljuk, és ha szlkséges, utana izesitink.

Egy nagyobb lyuku reszelén lereszeljuk a céklat, az almat és a sargarépat, majd
Osszekeverjuk. A diot par perc alatt megporkoljuk a sutében, majd kihatjuk, és apré
darabokra torjuk. Az ontet hozzavalodit simara keverjuk, radontjuk a céklas keverékre,
majd alaposan 6sszeforgatjuk (talalas el6tt érdemes egy fél orat allni hagyni, és
kézben t6bbszdr megforgatni). Talalas el6étt tanyérra helyezzik a lazacszeletet,
pestét kanalazunk ra, majd izlés szerint mellérakjuk a didval megszort céklasalatat,
és ugy kinaljuk.
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Toltott libacomb szilvas voroskaposztaval és ujhagymas burgonyaval

Hozzavalok:

A libacombhoz:

25 dkg libamaj

1 db tojas

so

bors

15 dkg libahus (daralt)
1 &g rozmaring

1 fej voroshagyma

4 db libacomb (egész)
2 evbkanal olaj

A kaposztahoz:

3 evbékanal barna cukor
2 evbBkanal olaj

1 fej voros kaposzta

3 gerezd fokhagyma

so

1/2 teaskanal romai kdbmény
100 ml szaraz vorosbor

50 ml balzsamecet

25 dkg szilvabefétt

A burgonyahoz:

1 kg burgonya
s6

2 evOkanal olaj
2 db ujhagyma
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Elkészités:

Keverjuk 0ssze a megtisztitott, felcsikozott libamajat, a tojast, egy kevés sot és
borsot, majd dolgozzuk 0Ossze a daralt hussal, a felapritott rozmaringgal és a
meghamozott, finomra vagott voréshagymaval. A megmosott libacombokon évatosan
lazitsuk fel a bért, toltsiik ala a daralt husos keveréket, majd a s6zzuk és borsozzuk
meg. Tegyuk mindet tepsibe, ontsunk alajuk 100 ml vizet és az olajat. Fedjuk le
aluféliaval, és sussuk 160 fokon 2,5-3 éran keresztul. A kaposztahoz olvasszuk meg
a barna cukrot a felforrésitott olajon. Adjuk hozza a megtisztitott, lereszelt voros
kaposztat és a felszeletelt fokhagymat. izesitsiik egy kevés séval, valamint a rémai
kdménnyel. Ontslk fel a vorosborral, tovabba a balzsamecettel, és kis langon,
allando kevergetés mellett paroljuk 60 percig. A lecsepegtetett szilvakat vagjuk
négyfelé, tavolitsuk el a magjukat, €s a gyimolcshust adjuk a kaposztahoz. F6zzik
tovabb addig, amig a kaposzta teljesen megpuhul. Ha szikséges, akkor az
elparolgott folyadékot potoljuk vizzel. A megtisztitott, felkarikazott burgonyat sés
vizben f6zzlk puhara, majd szlrjuk le. A felforrésitott olajon piritsuk meg a
megtisztitott, felapritott ujhagymat. Adjuk hozza a burgonyat, és kevergetve piritsuk
aranyszinlire. Rendezzik tanyérokra a félbevagott libacombokat, és halmozzuk
melléjuk a kaposztat, tovabba a burgonyat. A pecsenyelével meglocsolva talaljuk.
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Hagyomanyos szabolcsi toltott kaposzta

Hozzavalok:

1 fej édes kaposzta

1 db voéréshagyma

1 ek olaj

2 tk pirospaprika

10 dkg rizs

s6

Orolt bors

50 dkg daralt hus

1 kg savanyu kaposzta
30 dkg tarja (fustolt)

30 dkg kolbasz (fustolt)
5 dlI siritett paradicsom
7-8 dl viz

Elkészités:

Az édes kaposztat egy fazékba tesszik, feldntjik vizzel, majd kisebb langon,
forrastol szamitva kb. 10 percig f6zzuk. Ekkor ovatosan kivesszik, és hideg vizbe
tesszuk, hogy minél elébb lehiljon. Ezutan leveleire szedjuk, majd a k6zéps6, vastag
eres részet kivagjuk. A voréshagymat apréra vagjuk, majd hozzaadjuk a felhevitett
olajhoz, és par perc alatt uvegesre paroljuk. Ezutan levesszuk a tlzrél, hozzaadjuk a
pirospaprikat, keverjuk 0ssze, majd hdtsuk ki. A dardlt hust egy talba tesszlk,
hozzaadjuk a pirospaprikaval 6sszekevert hagymat, a rizst, izlés szerint s6t és 6rolt
borsot, és alaposan Osszekeverjuk. Ezutan az elkészult toltelékkel megtoltjik az
elbkészitett kaposztaleveleket. A savanyu kaposztat kissé kinyomkodjuk, hogy ne
legyen nagyon savanyu, majd felvagjuk. A fustolt tarjat nagyobb kockakra, a kolbaszt
karikara vagjuk. Egy tepsibe (vagy nagyobb ladbasba) beletesszik a felkockazott
tarjat, majd rateritjuk a savanyu kaposztat. Ezutan megszérjuk a kolbaszkarikakkal,
majd rahelyezzik a megtoltott kaposztat. (én kicsi mélyedéseket csinaltam a
savanyu kaposztaba, és abba helyeztem bele a tolteléket)A sdritett paradicsomot
simara keverjuk a vizzel, majd a kaposztara ontjik. Ezutan féliaval lefedjik a tepsit,
miel6étt a sutébe helyeznénk.180 fokra elémelegitett sitébe helyezzik, majd kb. 90
perc alatt készre paroljuk. (mire a toltelék, a kaposzta és a fustolt husok puhara
fének, a leve nagy része elparolog, és kissé besirisddik) Talalaskor tanyérra
helyezzik a tolteléket, mellékanalazzuk a savanyu kaposztat a fustolt tarjaval és a
kolbasszal, majd ugy kinaljuk
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Vanilias ho kifli

Hozzavalok :

40 dkg suteményliszt

10 dkg atszitalt porcukor

30 dkg hideg vaj

15 dkg 6rolt mandula (didval vagy
mogyoroval)

2 db kisméretl tojasfehérje

1 ev6kanal j6 minéségl rum

1 csipet s6

A hempergetéshez:

e 10-15 dkg vaniliaval kevert porcukor

Elkészités:

A hideg vajat apréra kockazzuk, igy konnyebb vele dolgozni. A lisztet talba szitaljuk,
hozzaadjuk a cukrot, az 6rolt mandulat és a csipet sot. Fakanallal vagy kézzel
atkeverjuk. A tojasfehérjéket a rummal egy kis talban villaval kissé felverjuk — nem
kell habosnak lennie, csak egyneminek. A lisztes keverékhez adjuk a vajkockakat,
0sszemorzsoljuk, majd beledntjtk a rummal elkevert tojasfehérjét. Gyors
mozdulatokkal tésztava dolgozzuk. Ezen a ponton akar meg is allhatunk, és frissen
tartd féliaba csomagolva mehet a tészta a mélyhitdbe.

Ha folytatjuk, a sutét elémelegitjik 175 fokra, a tepsiket kibéleljuk sttépapirral.

A tésztabdl maroknyi darabokat csiplnk, és szilikonos nyujtédeszkan (ennek
hianyaban enyhén lisztezett nyujtédeszkan) félujjnyi vastag rudat sodorunk beldle.
Ha megvagyunk, a rudat nagyjabdl 6-8 cm hosszu rudacskakra daraboljuk, Kkifli
alakura hajlitjuk, és egymastél 1 cm tavolsagra helyezzik az elékészitett tepsire.

Nagyjabdl 15 perc alatt vilagosra sutjuk. Még forrébn megforgatjuk vaniliaval kevert
porcukorban.

37



.Onkénteseink mondtak.....”

Kovacs Gabor

Azért szeretek 6nkénteskedni, mert j6 érzés masokon segiteni, és fontosnak
érezem magam. A valtozatos munkak lehetévé teszik, hogy tébb terlileten is
kiprobaljam magam.”

Szab6 Sandorné

~JO érzés segiteni masokon, ezért j6 6nkéntesnek lenni. Azért j6 Szolnokon
Onkénteskedni, mert itt egy csaladias csapathoz tartozom, ahol megbecstilnek
és fontosnak érzem maga.”

Szécsi Adam

JAzért vagyok én is 6nkéntes, mert szeretek emberek k6z6tt lenni és
segitséget nyujtani nekik. A szolnoki 6nkéntes centrumban j6 egy kedves és
Osszetarto csapat van, aminek jo a tagja lenni.

Paté Sandorné

~Szamomra fontos, hogy masokon segiteni tudjak és, hogy emberek kézt
legyek és uj ismereteket szerezzek, ezért j6 6nkéntesnek lenni. Szolnokon
azert j6 bnkéntesnek lenni, mert mindig jo és valtozatos programokat kinal a
Jasz-Nagykun-Szolnok Megye Onkéntes Centrum.,

38



Téth Katalin énkéntes koordindtor gondolatai:

Kaszonjiik Kedves Onkénteseink egész éves lelkiismeretes kitarto
munkdtokat!

Biiszkék vagyunk arra, hogy ilyen remek emberekkel dolgozhatunk
egyiitt. Koszonjiik, hogy vagytok nekiink, és szdmitunk rd, hogy a jové
évben is ugyan ilyen sikeresen tudunk majd egyiitt dolgozni.

Kellemes kardcsonyi iinnepeket, és boldog ij évet kivdnok Nektek !

Néhdny kép onkénteseink 2018 évi rendezvényeirdl és segitségéril:
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~ CONTACT MENTALHIGIENES
= KONZULTACIOS SZOLGALAT

A CONTACT MKSZ 2018. évi recept gylijteménye
onkénteseinknek és partnereinknek

Tamogatok:

EMBERI EROFORRAS
3 TAMOGATASKEZELO
MINISZTERELNOKSEG

MINISZTERELNOKSEG EMBERI EROFORRAS TAMOGATASKEZELO

SZOLNOK MEGYEI JOGU VAROS ONKORMANYZATA

C%L‘e[ \Z{sza (i‘fercm

HOTEL TISZA ETTEREM

Uj Néplap

SZOLNOK TV UJINEPLAP

Kiadja a CONTACT Mentiélhigiénés Konzultciés Szolgalat — INSZM Onkéntes Kozpont, JINSZM Civil Informaciés Centrum
Cim: 5000 Szolnok, Baross Ut 56. Felelds Kiado: CONTACT MKSZ
Telefon, fax: +36 (56) 221-882, +36(56) 513-000

Szerkeszt6: Graner Alexandra

E-mail: info@contactmksz.hu

Honlap: http://www.contactmksz.hu

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

fdq 000
Szolnok () "(P

Jész-Nagykun-Szolnok Megye Jasz-Nagykun-Szolnok megye
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