Idézetek

A bölcs akarat nélkül cselekszik. Szavak nélkül tanít. Minden dolog hatását fölveszi magába. Létrehoz, de nem birtokol. Teremt, de kiengedi a kezéből, amit teremtett. Művét beteljesíti, de nincs belőle haszna. Így hát semmije sincs, ezért nem is veszíthet semmit sem. /Popper Péter/

Minden ember és minden esemény úgy került be az életedbe, hogy magad hívtad oda. Az pedig rajtad áll,hogy mit kezdesz velük. /Popper Péter/ 

Szeretet és Boldogság. A világ persze nem csak ezt a két szót ismeri. A Szeretet és a Boldogság mellett ott van:a Tudás,a Szépség,a Hatalom,a Béke,a Szenvedés. A lét tele van nagy szavakkal,ahogy tele van lelkekkel,és minden léleknek megvan a maga nagy szava. /Hamvas Béla/ 

Örvendj a hóvirágnak, az ibolyán és a búzavirágnak. Az erdő csöndjének. Ha egyedül vagy: annak, hogy egyedül lehetsz. Ha nem vagy egyedül: annak, hogy nem kell egyedül légy. Vágyódj arra, amit a holnap hoz, és örvendj annak, ami ma van. 
Minden talajban megterem valamiféle virág. Minden napnak van valamilyen öröme. Neveld rá a szemedet, hogy meglássa azt. /Wass Albert/

Nem az idő halad, mi változunk. 
 /Madách Imre/

Az ember élete két részből áll. Az elsőben reménylünk egy boldog jövőt, a másodikban bánkódunk elkövetett hibáink felett. E két időszak között alig marad egy percünk a csendes, boldog élvezetre. /Széchenyi István/

A nőknek két végzete van: a férfi és az idő. A férfit meghódítaniok, az időt legyőzniök kell harmóniájuk biztosításához. /Dr. Németh Endre/
Ne hidd azt, hogy nyugdíjas korodban pótolni tudod az addig el nem végzett tevékenységeidet. Akkor is időhiányban fogsz szenvedni. /Dr. Németh Endre/
Az időben minden megmarad, de olyan színtelen lesz, mint azok a nagyon régi fényképek, melyeket még fémlemezre rögzítettek. A fény, az idő lemossa a lemezről a vonások éles és jellegzetes árnyalatait. Forgatni kell a képet, s a világítás bizonyos fénytörése szükséges hozzá, hogy a vak fémlemezen megismerjük azt, kinek arcvonásait egyszer magába szívta a tükörlap. Így halványodik el az időben minden emberi emlék. De egy napon fény hull valahonnan, s akkor megint látunk egy arcot.
/Márai Sándor/


Az ember olyan lény, akinek meg se kottyan hét év várakozás, ha tudja, hogy Ráchel vár rá a hetediknek a végén. Még újabb hét évre is telik. Ha viszont nincs róla fogalma, hogy hová is rohan, és minek, akkor azt sincs türelme kivárni, míg a közlekedési lámpa zöldre vált. / Ancsel Éva/


A jót hálátlan venni 
s nem becsülni kár, 
Sietek boldog lenni: 
Az idő eljár.
/Kis János/


Az ember élete két részből áll. Az elsőben reménylünk egy boldog jövőt, a másodikban bánkódunk elkövetett hibáink felett. E két időszak között alig marad egy percünk a csendes, boldog élvezetre./Széchenyi István/


Nem az idő halad: mi változunk./Madách Imre/

De hol a cél? Mi a cél? Csak élni? Nap-nap után? Megélni ezt és amazt, múlttá változtatni a jelent, jelenné a jövőt, és baktatni, baktatni a napok hátán, amíg egyszer csak elfogynak és... és a semmi, vagy az Isten, vagy akármi, egy nagy fekete szivaccsal mindent letöröl, ami volt s ami történt?
/Wass Albert/

Az idő megszűri az ember vágyait. Márai Sándor

A rossz hír az, hogy az idő repül, a jó az, hogy te vagy a pilóta. Visszajáró pénz c. film

Az idő - ha van -
tágul-görbül, mint a tér:
mosttól mostig tart. Fodor Ákos

Mindennek megjön a maga ideje, és mindennel akkor találkozunk, amikor bensőnkben megértünk a találkozásra. Baktay Ervin

A szerelemben csak a pillanat jutalmaz, az idő sohasem. Kisfaludy Károly

Aki teljesen feladja a múltért a jelenét, talán a jövőt is elveszíti. Szepes Mária

Ha a fa élte megszakad,
Egy percig éli túl virága. Arany János

A jót hálátlan venni 
s nem becsülni kár, 
Sietek boldog lenni: 
Az idő eljár. Kis János

Ostoba piktor az idő, mentől tovább dolgozik az arcképünkön, annál jobban elrontja azt. Jókai Mór

Nem az idő halad: mi változunk,
Egy század, egy nap szinte egyre megy. Madách Imre

Receptek
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Kocsonya

Szent Márton napja: 
Tejfölös-kapros libaleves: 
A libaaprólékot megtisztítjuk a bőrös részét lefejtjük. Nagyobb darabokra vágjuk. Egy fej hagymát felaprítunk, és kevés olajon a hússal együtt átpirítjuk. Sózzuk és borsozzuk. Kb. másfél liter vízzel felöntjük. 20 percnyi forralás után a húst megtisztítjuk, kisujjnyi darabokra vágjuk és sárgarépát, fehérrépát adunk hozzá. Lassú tűzön a zöldségekkel együtt puhára főzzük. Egy evőkanál lisztet kevés vízzel és egy pohár tejföllel elkeverünk simára, belevágunk egy csokor kaprot és behabarjuk a levest. Amikor már elkészült, cseppnyi citrommal ízesítsük 

Advent:

Mákos Beigli

» A tésztához :500g liszt, 250g vaj vagy margarin, 4 tojássárgája, 20g élesztő, 20g porcukor 1,5dl tej,1 db tojás a kenéshez , só
» Máktöltelék: 200g darált mák, 200g porcukor, 1 db citrom leve és reszelt héja, 0,5dl tej, 5 g mazsola, 2 cl rum

A tejhez hozzáadjuk az élesztőt, és elkeverjük benne. A lisztet keverőtálba tesszük, hozzáadjuk a vajat vagy margarint, és gyorsan, hogy a zsiradék meg ne olvadjon, összedolgozzuk. Hozzáadjuk a tejben elkevert élesztőt, a porcukrot, a tojások sárgáját, a reszelt citromhéjat, csipetnyi sót, és egynemű tésztává dolgozzuk. Két egyforma nagyságú cipót formázunk belőle, liszttel meghintjük, és 20-30 percig hűtőben pihentetjük. 
Amíg a tészta pihen, elkészítjük a tölteléket. A tejben elkeverjük a cukrot, és felforraljuk. A darált nyersanyagokat keverőtálba tesszük, hozzáadjuk a megválogatott és rumban áztatott mazsolát, a reszelt citromhéjat, a vaníliás cukrot, elkeverjük, és a felforralt szirupot hozzáöntjük, egyneműsítjük, majd kihűtjük. 

A tésztát a hűtőszekrényből kivéve 3-4mm vastag téglalap alakúra nyújtjuk. A kihűtött tölteléket a tésztára kenjük egyenletesen oly módon, hogy a szélei 0,5 cm-es sávban töltelék nélkül maradjanak. Keskenyebb széleit felhajtjuk a töltelékre, és hosszanti irányban feltekerjük. Figyeljünk arra, hogy a hajtások mindig a rúd aljára kerüljenek. 

A kenéshez a tojást szétválasztjuk, a tojás sárgáját felverjük, és a tészta felületét megkenjük vele, langyos helyen fél órán át hagyjuk szikkadni, majd a fehérjével megtesszük ugyanezt. lisztezett sütőlapra téve tetejét megszurkáljuk villával – ezzel a sütés közben keletkező gőzök távozását tesszük lehetővé – előmelegített (kb. 180 fok) sütőben készre sütjük. A lemezen hagyjuk kihűlni és kis szeletekre vágva tálaljuk.

Újév:
Túrós pogácsa

» 30 dkg liszt
» 30 dkg szitán áttört tehéntúró
» 30 dkg vaj
» 1 egész tojás
» só
A hozzávalókat a tojás kivételével deszkán jól összedolgozzuk. Kétszer egymás után kinyújtjuk és összehajtogatjuk. Utána 1 centi vastagra kinyújtjuk, és apró pogácsákat szaggatunk belőle. Tetejüket megkenjük tojással, vigyázva, hogy az oldalukon ne csorogjon le. Forró sütőben megsütjük.

Székelykáposzta

» 1 kg kicsontozott csülök
» 30 dkg sertés lapocka
» 2 kg savanyú káposzta
» 1 nagyobb hagyma
» 1 zöldpaprika
» 1 paradicsom
» 1 doboz pritamin
» 2 dl tejföl
» 10 dkg császárhús
» 15 dkg rizs
» só
» őrölt pirospaprika
» 3 babérlevél
» bors
» szurokfű
» majoránna
» kömény
» 1 marhahúsleves kocka

A csíkokra vágott császárhúst megpirítjuk, a zsírján megfuttatjuk a felszeletelt hagymát és zöldpaprikát. Hozzáadjuk a felkockázott , kicsontozott csülköt és a lapockát a paradicsommal. Víz hozzáadásával 25 percig pároljuk Beletesszük a káposztát a forró vízben megmosott rizst a pritamint, a leveskockát. Fűszerezzük 1 kávéskanál sóval, 1-1 evőkanál édes és erős paprikával, 3 babérlevéllel, 1-1 késhegynyivel a többi fűszerekből. Felöntjük annyi vízzel, hogy éppen ellepje az ételt. Felforraljuk. Letakarva 15 percig takarékon főzzük. Levesszük a tűzről, és 30 percig állni hagyjuk. Fogyasztás előtt a sütőben, egy vajjal kikent tűzálló tálban átforrósítjuk. Tálalás: a tűzálló tálban rakjuk az asztalra. Kis tálkában tejfölt és friss, fehérkenyeret kínálunk hozzá.

Egészben sült töltött malac


» Egészben sült töltött malac

» 1 kg sertéstarja

» 30 dkg sertésmáj
» 3 db zsemle
» 5 g törött bors
» 5 g majoránna
» 3 db tojás
» 15 dkg füstölt szalonna
» 3 dl világos sör
» só
A megtisztított malacot a hasán végig vágjuk, és a nyakáig felnyitjuk. Egy éles, vékony pengéjű késsel belülről eltávolítjuk a gerinccsontot, az oldalcsontokat és a combcsontokat úgy, hogy csak a fejben és a lábakban maradhat csont.
A kissé zsíros sertéshúst a májjal és a beáztatott és jól kicsavart zsemlékkel együtt kétszer ledaráljuk. sóval, törött borssal, majoránnával fűszerezzük, és a tojást hozzáadva jól összedolgozzuk. A belülről kicsontozott malacot ezzel a masszával megtöltjük, majd vékony zsineggel a nyílást összevarrjuk. A malac külső felületét hideg zsírral bekenjük, füleire, farkára papírt csavarunk és mérsékelten meleg sütőbe tolva, lassan sütjük. Villára szúrt, kockásan bevagdalt szalonnadarabbal gyakran kenegetjük, közben a szalonnát mindig sörbe mártogatjuk. Amikor a malac megsült, a sütőből kivéve egy órát pihentetjük, majd fejét levágjuk, hosszában kettészeljük és feldaraboljuk. Reszelt tormát vagy almakompótot esetleg párolt káposztát tálalunk hozzá.

Az űrlap teteje
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» 1-1,5 kg vegyes
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Kocsonya
» 1-1,5 kg vegyes, bőrös sertéshús (csülök, köröm, farok)
» 50 dkg sertéscomb
» 15-20 szem szemes bors
» 5-6 gerezd fokhagyma
» 2 szál petrezselyemgyökér
» 1 szál sárgarépa
» 1 fej vöröshagyma
» só
» Pirospaprika
» Őrölt erős paprika
A bőrös húst alaposan megtisztítjuk, késsel megkaparjuk, megmossuk (ha lehetőségünk van rá, lángon megperzseljük), majd feldaraboljuk. A színhúst megmossuk, 2-3 darabba vágjuk, és a bőrös hússal együtt feltesszük főni annyi vízben, hogy jól ellepje. Rövid ideig főzzük. Ezután hozzáadjuk a megmosott vöröshagymát héjastul és az egész borsot teatojásba téve. A petrezselyemgyökeret és a sárgarépát megtisztítjuk, megmossuk, hasábokra vágjuk, és a húshoz adjuk. Kissé megsózzuk, majd lassú tűzön, fedő alatt 2-3 órán át főzzük. Ha a hús megpuhult, kivesszük a teatojást, a hagymát, a petrezselyemgyökeret, a sárgarépát, és a lé tetejéről a zsírt leszedjük. A színhúst feldaraboljuk, a bőrös húst kicsontozzuk, és 6-8 tányérba elosztjuk. A levet rövid ideig ülepedni hagyjuk, majd a tányérokba szűrjük a húsra. Kb. 1-1,5 óra elteltével a tetejét ízlés szerint megszórhatjuk pirospaprikával, vagy őrölt erős paprikával. A teljes dermedéshez 2,5-3 óra szükséges. A kocsonyát tálalhatjuk úgy is, hogy a kicsontozott bőrös húst és a feldarabolt színhúst egy lapos jénai tál aljára egyenletesen elosztva szétterítjük. Erre öntjük a leszűrt levet, és hagyjuk kihűlni, megdermedni. A dermedés után a kocsonya szépen szeletelhető lesz.

Lencsesólet

» 30 dkg lencse
» l nagy fej hagyma
» l csésze gersli
» fél kg marhahús
» fél kg füstölt pulykacomb
» 2 kanál libazsír
» kevés liszt
» só
» babérlevél
A lencsét néhány órára beáztatjuk. A hagymát szálasra vágjuk, megdinszteljük a zsírban, hozzáadjuk a húsokat, meghintjük liszttel, majd beleöntjük a lencsét, a gerslit, a fűszereket, majd felöntjük annyi vízzel, hogy bőven ellepje. Több órán át főzzük a sütőben

Szegedi halászlé - Magyarország

» 1/2 kg apró vegyeshal
» 1 kg ponty
» 3 vöröshagyma
» pirospaprika
» só
A hagymát megtisztítjuk, majd felaprózzuk, és egy lábosba tesszük. A halakat megtisztítjuk, uszonyait, a halfejeket, farkakat és az apróhalakat két literrel vízzel együtt a hagymához adjuk, sót szórunk rá, és kb. 1 órát főzzük, majd leszűrjük. Belepasszírozzuk a pontydarabkákat és a puha csontokat, pirospaprikával fűszerezzük, a főzés végén az ikrát is belerakjuk, majd fogyaszthatjuk is.

Húsvét

Báránypörkölt

» 1 kg csontos bárányhús
» 0,6 dl olaj
» 10 dkg vöröshagyma
» 1 dkg fűszerpaprika
» 8 g só
» 8 dkg zöldpaprika
» 3 dkg paradicsom
» 24 dkg laskatészta

A húst kicsontozzuk, és felkockázzuk, a hagymát, paprikát és a paradicsomot felaprítjuk. A hagymát megpirítjuk, hozzáadjuk a húst és a csontot, majd párolni kezdjük. Beletesszük a paprikát és a paradicsomot. Amikor zsírjára sült, megpaprikázzuk, és vízzel felengedjük, majd készre főzzük. 
A laskatésztát kifőzzük és a pörkölthöz tálaljuk. 

Főtt sonka

» 5 kg füstölt sonka
» 8 tojás
» 10 dkg reszelt torma
» 4 adag burgonypüré

A sonkát bugyogó, de nem lobogó vízben megfőzzük. A tojásokat megmossuk, és a sonkával együtt főzzük. Amikor a sonka megpuhult, levesszük a tűzről, és a vízben hagyjuk kihűlni, vagy ha melegen tálaljuk, rögtön kiszedjük a vízből. Főtt tojással, burgonyapürével és reszelt tormával tálaljuk. 

Húsvéti kalács

» 25 dkg vaj
» 15 dkg porcukor
» 2 tojássárgája
» fél l tej
» 40 dkg liszt
» fél cs sütőpor
» 1 narancs reszelt héja
» 1 tojás
A vajat, cukrot, tojássárgákat habosra keverjük, hozzáadjuk a sütőport, lisztet, narancshéjat, tejet, majd összedolgozzuk, három-három rudat formálunk, összefonjuk őket, végül megkenjük egy tojással és megsütjük.

Húsvéti kenyér

» 2,5 kg liszt
» 8 dkg élesztő
» 6 tojás
» 7 dl tej
» 35 dkg vaj
» 25 dkg cukor
» 12 dkg darált mandula
» 25 dkg mazsola
» 1 citrom
» só
Kevés tejet megmelegítünk, belemorzsoljuk az élesztőt, majd megkelesztjük. A lisztet is megmelegítjük, közepébe mélyedést készítünk, beleöntjük az élesztőt, meghintjük liszttel, majd lefedve langyos helyen kelni hagyjuk. A többi tejet felfőzzük, majd megvárjuk amíg kihűl. A tojásokat felverjük, majd a tésztához gyúrjuk a tejjel, cukorral és vajjal együtt. Hozzáadjuk a mazsolát, mandulát és a citromhéjat, majd sóval ízesítjük. Addig gyúrjuk, amíg hólyagos lesz, majd újra kelni hagyjuk. Utána két részre osztjuk, hosszúkásra formáljuk, majd liszttel beszórt tepsiben még egyszer megkelesztjük. A tetejére tojást kenünk, és forró sütőben készre sütjük. 

Rántott bárány


» 80 dkg csontozott báránycomb
» 1 dkg só
» 3 tojás
» 8 dkg liszt
» 12 dkg zsemlemorzsa
» 1 citrom
» 5 dl olaj
» 40 dkg újburgonya
» 1 csokor petrezselyemzöld
» 5 dkg darált dió

A húst kb. 6 dkg-os szeletekre vágjuk, majd kiklopfoljuk és besózzuk. A zsemlemorzsába belekeverjük a diót, majd a hússzeleteket bepanírozzuk, és kisütjük. 
Petrezselymes burgonyát készítünk, és ezzel tálaljuk a húst. Citromkarikákkal díszítjük. 

Pünkösd

Meggyes lepény

» 60 dkg liszt
» 20 dkg vaj
» 2 tojássárgája
» 3 dl tejföl
» 1 citrom
» 5 g só
» 10 dkg porcukor
» 1 vaníliás cukor
» 2 dkg élesztő
» 1 tojás
» Töltelék:
» 1,5 kg magozott meggy
» 15 dkg cukor
» 1 citrom
» 1 vaníliás cukor
» 12 dkg dió

A lisztet a vajjal, tojássárgájával, tejföllel, a citrom reszelt héjával, sóval, porcukorral, vaníliás cukorral és élesztővel összedolgozzuk. Két részre osztjuk, majd hűtőbe tesszük. 
A meggyet megszórjuk a cukorral, vaníliás cukorral, dióval és a citrom reszelt héjával, majd jól elkeverjük. 
A tésztából két lapot nyújtunk, az egyiket félig megsütjük, majd a leszűrt meggyel beborítjuk, ráteszük a másik lapot, megkenjük a tojással, majd közepes hőmérsékleten megsütjük. 
Porcukorral megszórva tálaljuk. 

Lakodalom

Töltött csirke

Hány személyre: 50

» 30 db 60 dkg-os csirke
» 1 kg zsír
» 1 kg vaj
» 30 zsemle
» 30 tojás
» vöröshagyma
» só, bors
» petrezselyemzöld
» tej
A tojásokat szétválasztjuk, a sárgáját a vajjal, sóval és borssal elkeverjük. A zsemlét beáztatjuk a tejbe, jól kinyomkodjuk, majd a tojásos masszához keverjük. A hagymát felaprítjuk, vajon megpároljuk, majd a felaprított petrezselyemmel együtt a töltelékhez adjuk. Végül a tojás fehérjét habbá verjük, és beleforgatjuk. 
A csirkéket megtisztítjuk, megmossuk, majd kevés tölteléket a bőrük alá töltünk. A maradékot a belsejébe tesszük. sózzuk, borsozzuk, tepsibe tesszük, olvasztott zsírt locsolunk rá, és közepes hőmérsékleten megsütjük. Közben többször meglocsoljuk, és megforgatjuk. 
Hasábburgonyával tálaljuk. 

Karácsony
Beigli

» A tésztához:
» 500 g liszt
» 100 g vaj vagy margarin
» 100 g zsír
» 70 g porcukor
» kevés só
» 50 g élesztő
» 2 db tojássárgája
» 100 ml tej
» A töltelékhez
» 500 g darált dió vagy mák
» 200 g cukor
» 300 ml tej
» 50 g mazsola
» kevés vaníliás cukor és fahéj
» 1 db citrom reszelt héja
» 1 kanál méz

Egy tálba vagy gyúrótáblára helyezve a lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk, majd a langyos tejben oldott élesztővel, a tojások sárgájával, a porcukor és a só hozzáadásával tésztát gyúrunk belőle. A tésztából 4 db kis cipót formázunk, majd fél órát hűtőszekrényben pihentetjük. Közben elkészítjük a tölteléket. A cukrot a tejjel, a vaníliás cukorral, a reszelt citromhéjjal, egy kanál mézzel felforraljuk, 1-2 percig forrni hagyjuk, hozzáadjuk a darált diót vagy mákot, jól elkeverjük benne, majd kihűtjük. Kihűlés után 4 egyenlő részre osztjuk. A pihentetett tésztákat kinyújtjuk, a tölteléket ráhelyezzük, szorosan feltekerjük. tojássárgájával megkenjük, majd meleg helyen fél órát pihentetjük, villával megszurkáljuk, s a tojás fehérjével megkenve hűtőbe helyezzük. 20-25 perc múlva közepes hőmérsékletű sütőben sütjük.

Gesztenyével töltött pulyka

» 1 pulyka
» 4 tojás
» 4 zsemle
» 8 dkg vaj
» 1 csokor petrezselyemzöld
» 1,4 dkg só
» 5 g őrölt fehér bors
» 10 dkg füstölt szalonna
» 5 g gyömbérgyökér
» 20 dkg tisztított gesztenye
» 5 g szerecsendió
» 20 dkg darált borjúhús

A gesztenyét megsütjük, és meghámozzuk. 
A zsemlét beáztatjuk, kinyomkodjuk, majd a tojásokkal, fűszerekkel, felaprított petrezselyemmel, borjúhússal és félbevágott gesztenyével összedolgozzuk. Betöltjük a pulykába, befedjük szalonnaszeletekkel, és lassan megsütjük. 

Karácsonyi kacsasült


» 1 pecsenyekacsa
» 50 g margarin
» 200 g sárgarépa
» 1 nagy fej hagyma
» 100 g zeller
» 1 gerezd fokhagyma
» 8 ananászkarika
» 1/2 dl konyak
» 2 dl száraz fehérbor
» 30 g kristálycukor
» 1 evőkanál borecet
» só
» bors
» rozmaring
» kakukkfű
A kacsát kívül-belül besózzuk, belsejét bedörzsöljük borssal és a szárított füvekkel, beletesszük a rozmaringot. Tűzálló tálba fektetjük, meglocsoljuk az olvasztott vajjal, mellé tesszük az apróra vágott sárgarépát, hagymát, zellert, a fokhagymát, aláöntjük a bort, lefedjük, és elomelegített sütoben, közepes tűznél(180 C) puhára pároljuk, majd fedő nélkül, erős tűzön pirosra sütjük - sütés közben saját levével locsolgatjuk.
Az ananászt meglocsoljuk konyakkal és lefedjük.
Egy kisebb lábasban a cukrot aranybarnára pirítjuk, hozzáadjuk az ecetet, 1 dl ananászlét, a pecsenyelét, és erős tűzön mézsűrűre forraljuk.
A kacsát körberakjuk ananászkarikákkal, megkenjük egy kevés mártással. A többit kis csészékben forrón kínáljuk.

Mákos guba

Hány személyre: 

» 12 kifli
» 1 liter tej
» 15 dkg cukor
» porcukor
» 15 dkg mák
» fél cs vanillincukor
» méz

A kifliket felkarikázzuk, sütőben megszárítjuk, majd leöntjük a felmelegített vaníliás, cukros tejjel. Ezután, zsiradékkal bélelt tepsibe helyezzük, és rétegenként megszórjuk, mákkal, porcukorral, fogyasztás előtt mézzel öntjük le.

Farsang

Csörögefánk


» 35 dkg liszt
» 6 tojássárgája
» 5 dkg vaj
» 0,5 dl rum
» 1 g só
» 1 citrom
» 3 vaníliás cukor
» 1 dl tejföl
» 5 dkg porcukor
» 1 dkg sütőpor
» 1 l olaj
» baracklekvár
» barackpálinka

A lisztet összedolgozzuk a tojások sárgájával, a vajjal, rummal, sóval, a citrom reszelt héjával, vaníliás cukorral, tejföllel, porcukorral és sütőporral. Két részre osztjuk és állni hagyjuk. Utána 2 mm vastagra nyújtjuk, kivágjuk és kiformáljuk, majd az olajban megsütjük. 
Porcukorral megszórva és a barackpálinkával elkevert lekvárral kínáljuk. 

Farsangi szalagos fánk

» 50 dkg liszt
» 5 dkg vaj
» 5 dkg porcukor
» 2 tojás sárgája
» fél l tej
» 3 dkg élesztő
» 3 cl rum
» csipetnyi só
A porcukrot, tojássárgákat, lisztet, olvaszott vajat, cukros tejben felfuttatott élesztőt összedolgozzuk és kelni hagyjuk. lisztezett deszkára tesszük, kissé kinyújtjuk és fánkszaggatóval kiszaggatjuk. Ha pár percig pihenni hagytuk, forró olajban először az egyik felét, majd a másikat sütjük meg igy egy szép világos csík lesz a fánk körül.

Palócleves

» 1,5 kg ürühús
» 30 dkg hagyma
» 5 dkg zsír
» 5 dl tejföl
» 1 kg zöldbab
» 70 dkg burgonya
» 1 g köménymag
» 1 babérlevél
» 2 gerezd fokhagyma
» 10 dkg szalonna
» 1 csokor petrezselyemzöld
» 4 dkg liszt
» pirospaprika
» bors
» só
A felkockázott hagymát, szalonnát, pirospaprikát, sót, borsot, babérlevelet, zúzott fokhagymát, köményt, megpirítjuk, majd hozzáadjuk a felkockázott húst. Kevés vízzel felöntjük, és puhára pároljuk. Külön-külön edénybe megfőzzük a burgonyát, és a zöldbabot, majd összeöntjük őket a hússal együtt, világos rántást, és tejfölt keverünk bele. 
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