Karintiai ,,bucsus” leves

Hozzavalok 10 személyre:
1 kg leveszoldség (poréhagyma, zeller, sargarépa)
5 szar bazsalikom

5 szér lestyan

1 fej voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

250 g marhahus

250 g sertéshus

250 g borjuhus

250 g baranyhus

2 db csirkemell filé

2 teaskandl safrany

1 késhegynyi szerecsendio
1 tedskanal anizs

1 teaskanal édeskomény

1 tedskanal komény

1 teaskanal bors

1 1tejfol

1 I tejszin

1 evOkanal liszt

2 teaskanal 6rolt fahéj

1 tedskanal so

A leveszoldségeket megmossuk és meghamozzuk, a pdéréhagymat karikakra, a zellert és
sargarépat kockakra szeljik. A fliszerndvényeket megmossuk, megszaritjuk, és csokorba
kotjiik. A voroshagymast és fokhagymat is meghamozzuk, a voroshagymat felkockazzuk a
fokhagymat vékony csikokra szeljiik.

A borssal bezardlag minden 0sszetevot egy nagy labosba tesziink, felontjiik 2 liter vizzel, és
fedé alatt fozziik, kozben a tetejérdl mindig leszedjilk a habot. Ha a hasok megfottek,
kiszedjiik, és egy tanyérra tessziik. A levest lesziirjiik, és egy éjszakan at, hiivos helyen allni
hagyjuk. A tejszint €s a tejfolt jo alaposan elkeverjiik, és egy €éjszakan at ezt is allni hagyjuk.
Masnap leszedjiik a kihiilt leves tetejérdl a zsirt, és fedd nélkiil felmelegitjiik. A tejszin és
tejfiil keverékét a liszttel alaposan elkeverjiik, majd egy habverdvel évatosan a forrd leveshez
adjuk. A hust koriilbeliil 2cm-es csikokra vagjuk és belerakjuk a levesbe, hogy felmelegedjen.
Végiil a levest soval, borssal izesitjiik, majd fahéjjal megszorva talaljuk.

Piritott zsemlekockat is szorhatunk a levesbe.

Karintiai sajtos tészta

Hozzavaldk 25 darabhoz:

Tészta: 250 g finomliszt, 1 tedskanal so, 1 tojas, 6-8 evokanal tej vagy viz

Tarés-burgonyas toltelék: S00 g burgonya, 500 g morzsas tiro, 1 teaskanal so, 50 g vaj, 50 g
poréhagyma, 1 gerezd fokhagyma,’> tedskandl menta, turbolya (édespetrezselyem),
petrezselyemzdld




Elkészitése:

Tészta:

Minden hozzavalot elkeveriink egy talba, majd egy sima nem til kemény tésztat gyurunk
beldle. Legaldbb egy 6rat, de jobb, ha egy egész éjszakat lefedve allni hagyjuk.

Toltelek:

A burgonyat héjastul megfézziik, forron meghdmozzuk és szétnyomjuk. A finomra vagott
poréhagymat és fokhagymdat a vajban kicsit megpiritjuk. A fiiszerndvényeket is finomra
vagjuk. Egy talban mindent &sszekeveriink, tigy a legjobb, ha még forr6 a burgonya. Jol
atgyurjuk, és golyokat formalunk a masszabol.

A tésztat kinyujtjuk, és az elébb elkészitett golydkat egymastdl egyenld tavolsdgra
elhelyezziik a tésztan. Annyi tésztat hajtunk ra, hogy korben egy cm széle maradjon. A tésztat
jol rényomjuk a toltelékre, gy hogy elvalasztjuk egymastol a golyok mentén. A
hiivelykujjunkkal 6sszenyomkodhatjuk a tészta szélét, hogy ugy nézzek ki, mint a csipke.

Ha az 6sszes kosarat megformaztuk, akkor forrd sos vizben 10 perc alatt kifézziik, majd forrd
vajjal ledntjiik.

Z0ldsalataval vagy kaposztasalataval talaljuk.

Karintiai hideg kugléf:

Hozzavalok 10 adaghoz:
A parféhoz:

2 tojas

2 tojassargaja

3 evokanal méz

2 1 tejszinhab

1 vaniliarud

1 citrom reszelt héja
Toltelék:

50 g mazsola

60 g dio

rum

1 evOkanal méz

fahéj

durvéra reszelt csokoladé
1 doboz kimagozott meggykompot
2 evOkanal keményitd

2 evOkanal viz

2 teaskanal vanilias cukor

Elkészités:

A parféhoz a tojast, tojassargajat, a mézet, a vaniliartid belsejét és a citrom reszelt héjat forrd
viz felett habverdvel krémesre felverjiik. Miutan levettiik a forr6 vizrél még 5 percig verjik,
¢és hozzaadjuk a felvert tejszinhabot is. A tdltelékhez a mazsolat egy ¢jszakdra rumba aztatjuk.
A mézet felmelegitjiik ¢és a félbevagott didkat allando keverés kdzben karamellizaljuk. A didt



egy vajjal megkent siitdpapirra helyezziik, hagyjuk kihiilni, majd nagyobb darabokra vagjuk.
A bedztatott mazsolat 6sszekeverjiik a didval. Kuglofformaba 1-2cm vastagon parfé krémet
toltlink, megszorjuk csokireszelékkel és fahéjjal. Aztan a parféra toltelék keriil, és igy
valtogatjuk a rétegeket, amig a forma megtelik. Ha kész van, akkor a format egész ¢jszakara
fagyasztoba tessziik.

A meggykompotrdl lesziirjiik a levét és félretessziik (kb. 350ml). A keményitdt elkeverjiik
vizzel. A meggyléhez hozzaadjuk a vanilidscukrot és felforraljuk, majd belekeverjiik a vizzel
felhigitott keményitot, és kb. 1 percig, forraljuk allando6 kevergetés kdzben. Aztan hozzaadjuk
a meggyet, kicsit varunk, majd levessziik a tlizhelyrdl és hagyjuk kihilni.

A talalas elott a kuglofot forrd viz f6l¢€ tessziik, hogy konnyebben ki tudjuk szedni a formabol.
Végiil a meggyes Ontettel diszitjiik.



