Zurek

A zurek az egyik legrégebbi lengyel leves, mar a XIII. szdzadban is létezett. A neve a német
»sauer” szobol ered, ami savanyut jelent. Az hozzavalok nagyon egyszeriiek: csak liszt és viz,
valamint izlés szerint fokhagyma.

Hozzavalok:

2 1 htsleves alap

savanyitott rozskovasz

rozsliszt

400 ml tejfol

fokhagyma, s6, bors, szegflibors, babérlevél, majordnna
5 kemény fott tojas

300 g hézi kolbasz

A husleves alapot felforraljuk, hozzdadjuk a savanyitott rozskovaszt, majd a tejfolt a liszttel
simara keverjiik és hozzaontjik a forrasban 1évd leveshez, addig kevergetjik amig
beslirlisddik. Ezutdn hozzaontjiik a maradék husleves alapot, felforraljuk és a fiiszerekkel
izesitjiik. A kolbaszt kockara vagjuk, megsiitjiik, és tdnyérra tessziik. A levest a kolbasszal és
a félbevagott tojasokkal talaljuk.

Toltott sziizérmék

Hozzavalok:

1 kg szlizérme csont nélkiil
100 g aszalt szilva

100 g aszalt sargabarack
fiiszerek: so, bors, fokhagyma
étolaj

100 g burgonyaliszt

500 g friss uborka

egy csokor kapor

200 g tejfol

citrom

sO

Mossuk meg a hust, tavolitsuk el rdla a hartyat, majd s6ézzuk és fliszerezziik. A hus kdzepére
egy kés segitségével iireget csindlunk a rostokkal megegyezo iranyban. A lyukba helyezziik a
szilvat, majd beletessziik a hust egy tepsibe, meglocsoljuk olajjal és 210 fokra elémelegitett
stitében siitjiik. Siités kdzben a hust sajat levével €s vizzel locsoljuk. Siités utan lehtjiik a
hust és kb. 1 cm-es szeletekre vagjuk. A maradék 1€bdl megesindljuk az ontetet, hozzaadjuk a
burgonyalisztet, a fliszereket és 3 gerezd zUzott fokhagymat. A hust tanyérra tessziik, és az
Ontettel, parolt paradicsommal, friss uborkaval és tejfollel talaljuk.

Almas pite:

Hozzavalok:

600 g buzaliszt
200 g porcukor
150 g siitémargarin



150 g vaj

300 g tejfol

4 tojassargaja

vanilias cukor

citrom

1,5 kg alma

1 vanilias pudingpor

fahéj

100 g cukor

porcukor (megszorni a siiteményt)

Elkészités:

A tojassargajat elkeverjiik a porcukorral és vanilids cukorral. Szérjuk a lisztet egy
stitddeszkara, majd adjunk hozza zsiradékot, a cukros vanilids masszat és a tejfolt. Amilyen
gyorsan tudunk, gyurjunk ebbdl tésztat és osszuk el két részre, majd tekerjiik fel. Az egyik
felét tegyiik egy fém siit6lapra és siissiik aranyszinlire. Az almat vékonyra reszeljik,
hozzaadjuk a pudingot, a cukrot és a fahéjat. Ezt almas tolteléket rahelyezziik az eldsiitott
tésztara, majd a tésztank masik felét feltekerjiik és befedjiik vele a pitét. 45 percig siitjiik,
majd stiités utan a forrd pitét megszorjuk porcukorral.



