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Jokai bableves

Bean Soup in Mor Jokai Style - Zuppa di fagioli alla Jokai

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

- 25 dkg tarkabab, -400 gram dried beans - 60 dkg di zampa di maiale affumicata
- 80 dkg f.sertéscsiilok, -400 gram frankfurter (debreceni sausage) - 3 paia di salsicce

- 2 g.f.hagyma, -1 smoked hand of pork (~ 500 gram) - 20 dkg fagioli

- 8-10 szem bors, -~ 2 litre of water - 10 dkg di carote

-100 gram lard
-80 gram flour
-6 dl sour cream

- 15 dkg sargarépa,
- I5 dkg fehérrépa,

- 10 dkg di navoni bianchi
- § dkg di sedano

- 10 dkg f.kolbész, =200 gram cleaned carrot -6 dkg di farina

- 2 babérlevél, -150 gram cleaned parsley root, sliced - 3 dkg di cipolla

- 10+3 dkg liszt, -120 gram cleaned celery root, sliced - I-2 spicchi di aglio

- | tojas, -60 gram cleaned onion, chopped - 1 dl di tejfdl (panna acida)

- | kozepes fej v.hagyma, -200 gram green bell-pepper, diced - grasso/olio di girasole

- 1 ek.olaj, -100 gram tomato, diced - paprica rossa in polvere

- | mk.p.paprika, -2 bay-leaves. . - sale

- 2 dI tejfol, -salt, Hungarian paprika - csipetke (troverete la ricetta alla fine

-2-3 cloves of garlic, minced

- ecet vagy citromlé, -parsley, vinegar

di quella della zuppa di gulyas)

- 12 hegyes zoldpaprika -homemade pasta bits (csipetke) made
from I egg and about 2/3 cup--or 10
Elkészités: decagrams--flour

El6z6 este beaztatjuk a csllkot és a babot.A meghamozott f.hagymat és a borsot teafii-tartéba rakjuk (igy kénnyedén el
tudjuk majd tavolitani).A répakat meghamozzuk, kisebb kockakra vagjuk.A kolbaszt vékonyan felkarikazzuk.A cstilkot fel
tessziik foni,annyi vizben,hogy ellepje.Ha félig megf6tt,hozzaadjuk a babérlevelet és a "teatojast".Ha a bab is félig meg-
puhult,hozzaadjuk a répaféléket és kolbaszt,és az egészet puhara fézziik. Elkészitjiik a csipetkét:10 dkg lisztet elkeveriink
csipt soval,hozzaadjuk a tojast,és viz nélkul tésztat gyarunk, cipét formalunk beléle.Babszemnyi nagysagu darabkakra
csipkedijlik, és lisztezett deszkan,"meggombolygetjiik" 6ket,szikkadni hagyjuk.A hagymat finomra vagjuk,az olajon megpirit-
juk a 3 dkg lisztet,hozzaadjuk a hagymat, 2 percig egyutt piritjuk.Lehtzzuk a tiizrél,megszérjuk p.paprikaval, felontjiuk 3 di
hideg vizzel,és simara keverjiik. A cstilkot kivesszik a levesbdl, kicsontozzuk,felaprézzuk,majd visszatessziik.Hozzasz(rjiuk a
rantast,belekeverjik a tejfolt,felforraljuk.Beleszérjuk a csipetkét,és 10-12

Preparation:

1. Soak the beans for one day in cold water. Cook the smoked hand of pork until tender.
In a large soup kettle (stock-pot) sauté the onion in hot ard, then mix in the sliced
vegetables and continue frying for some minutes.

2. Pour in the bean and the soaking water, add the cooking liquid of the smoked hand
of pork, the green pepper, tomato and the bay-leaves, and salt to your taste. Keep
warm the meat.

3. Fry the sausages, and then slice. Using the fat fried out from sausages make a light-
coloured roux, pull away from the heat, add Hungarian paprika and finely chopped
parsley, mix well, then mix in the minced garlic.

4. When the beans are soft, roux the soup putting some soup into the roux, mix well,
and then mix the roux back into the soup. Bring to a boil again; add the most of the
sour cream into the soup while stirring. Season with vinegar to your taste; add the
sausage slices and the pasta chips. Add hot water if needed, and bring to a boil again, -
and simmer for some minutes, stirring occasionally.

5. When serving cut the hand of pork off the bone, dice. Put some meat into the soup
bowls; ladle the hot soup on them. Add some fresh sour cream tothe bowls, and
then serve.

La preparazione:

Tenete a bagnomaria i fagioli per una notte. Cuoceteli insieme alla zampa di maiale (in
cca. 2-2,5 | di acqua). Aggiungete le carote, il sedano e le salsicce. Cuoceteli a fuoco
basso finché si ammorbidiscono. A questo punto togliete tutto dalla zuppa, eccetto i
fagioli. Mettete da parte le verdure, tagliate in cubetti la zampa di maiale e in cerchi
le salsicce. Preparate un ,rantas di color di panino” con la cipolla tagliata in piccoli
pezzi e con un po'di paprica rossa in polvere.. (Per il ,,rantas” fate bollire un cucchiaio
in legno di grasso o un po'di olio di girasole. Aggiungete della farina e dell'acqua
fredda. Mescolateli bene) Ritirate la zuppa con il ,,rdntas”. Se é necessario, aggiungete
anche un po'di sale. Rimettete la zampa di maiale tagliata in cubetti e le salsicce. Fate
bollire la zuppa per un po'. Intanto preparate i ,,csipetke” e aggiungeteli alla zuppa
bollente. Potete servire la zuppa quando anche i ,csipetke” sono morbidi. Servitela
con un po'di , tejfol”
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Halaszlé

Fisherman's Soup - Zuppa di pesce

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

-1,5 kg ponty, -1,5 kg carp, -1,5 Kg di pesce misto: scorfano, gallinella,
-§ fej voroshagyma, -5 onion, san pietro, pesce prete, tracina, calamari
-2 paradicsom, -2 tomato, e seppie teneri, gamberi

-500 g di cozze

-2 paprika, -2 pepper, ) A
-2 evokanal édesnemes pirospaprika -2 red pepper -:(:glfc:: :?al;gla:e

-500 g di polpa di pomodoro

-l ciuffo di prezzemolo

-peperoncino a chi piace, quanto basta

-sale e olio extravergine d'oliva quanto basta
Elkészités:

1. A pontyot megtisztitjuk (pikkelyeit lekaparjuk), megmossuk, fejét, farkat, uszonyait levagjuk. A halhust str(in
beirdaljuk, kétujjnyi vastag szeletekre vagjuk, bes6zzuk, hidegre tessziik. A paradicsomot, paprikat megmossuk,
félbe vagjuk.

2. A hagymat megtisztitjuk, felszeleteljiik. Fazékba rakjuk, radntiink 2 liter vizet, beletessziik a hal fejét, farkat és
uszonyait. Hozzdadjuk a paradicsomot, a paprikat, s6zzuk, felforraljuk, és lasst t{izon kb. 2 6rat fézziik. Ez az
alaplé.

3. Az alaplevet leszlirjlk, a stir(ijét atpasszirozzuk. A levet felforraljuk, belekeverjlik a pirospaprikat, beletessziik
a halszeleteket, és 8-10 perc alatt megfézziik. Mar ne keverjik, csak razogassuk, mert a halhts 6sszetorik.

Preparation:

Place 500 g of small fish together with head and tail of a 1.2 kg sliced carp
in the bottom of a deep iron pot. Sprinkle with a large, finely chopped
onion, add the salted carp slices, a sliced tomato, a teaspoon of mild to
hot paprika then pour in 1.2 liter cold water and boil over a strong heat
for 30 minutes without lid and without stiring. Five minutes before the
end of cooking add another teaspoon of paprika and salt to taste. Serve
decorated with rings of green pepper and accompanied by cooked
vermicelli in a separate dish. One should not miss the fish dishes and
primarly the fish soup. It may happen one cannot suffer fish bones then
can eat pike if one prefers.

La preparazione:

Pulite tutti i pesci squamandoli, tagliando le pinne, levando le interiora.
Apriteli e separateli dalla testa e dalla lisca. In poca acqua fate cuocere le
teste e le lische per crearvi un brodetto che poi aggiungerete al resto della
zuppa. Pulite bene le cozze e le vongole e fatele cuocere in una padella con
un po' d'olio e uno spicchio d'aglio fino a quando saranno aperte; togliete
l'aglio per chi non lo mangia.

Pulite e tagliate a rotelle le seppie e i calamari, e lavate bene i gamberi.
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Toltott paprika

Hungarian Stuffed Peppers - Peperoni ripieni

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

-4 paprika -4 multicolored bell peppers -4 peperoni polposi (per effetto estetico,
-0,75 | paradicsomlé -1 small onion, finely chopped sceglieteli di colori diversi)

-I-2 paradicsom -1 pound ground chuck -500 gr. di carne mista macinata
-500 g daralt hus -1/2 pound ground pork -20 olive nere snocciolate e tritate
-80 g rizs -1/2 cup uncooked rice, rinsed -3 cucchiai di parmigiano

-2 kissebb hagyma -1 large egg, beaten -2 cucchiai di pane grattugiato

-2 gerezd fokhagyma -1 teaspoon sweet or hot -latte

-tojas Hungarian paprika -vino bianco

-ek liszt -1 teaspoon salt -sale, oilo d'oliva

-2 ek. olaj -1/2 teaspoon black pepper

-zellerlevél -1 clove garlic, finely chopped

-pirospaprika -2 (8-ounce) cans tomato sauce

-s0,bors,cukor -l teaspoon sugar

-Sour cream for garnish (optional)
Elkészités:

A paprikakat kicsumazzuk.Egy aproéra vagott hagymat olajon, lasst tuzén megfonnyasztunk. A rizst vizben
félpuhara fozziik.A daralt husba belekeverjik a félig fott leszurt rizst,a kihilt fonnyasztott hagymat,a ztuzott
fokhagymat, 1 kk.pirospaprikat, 1kk sot és izlés szerint orélt borsot.A jol eldolgozot masszat nem tul szorosan
belenyomkodjuk a paprikakba.A masfél liter paradicsomlét feltessziik forrni, hozzaadunk egy kissebb hagymat,
paradicsomot,soét és zellerlevelet és jol kiforraljuk.Ekkor beletessziik a megtoltott paprikakat és fedo alatt puhara
fozziik oket.A lisztbél és olajbdl vilagos rantast készitiink. A megfott toltétt paprikakat egy talra kiszedjik, a
paradicsomlét leszirjuk és a rantassal besiiritjiik. Visszarakjuk a paprikakat a suru lébe és még egyszer alaposan
kiforraljuk az egészet.

Preparation:

1. Wash peppers. Cut off tops and remove seeds. Season cavities lightly
with salt and pepper. Finely chop pepper tops and place in large bowl.

2. Add onion, ground chuck, pork, rice, egg, paprika, salt, pepper and
garlic to bowl with pepper tops. Mix well.

3. Stuff peppers lightly with meat mixture because rice will expand. If you
have any leftover meat filling, form it into meatballs.

4. Place peppers and any meatballs in a small slow cooker. Mix together
tomato sauce and sugar and pour over peppers. Cook on low for 8 to 10
hours. This also can be cooked in a 350-degree oven for 1 hour or on the
stovetop for 1 hour. Serve peppers with a dollop of sour cream, if
desired, and crusty white or rye bread. Cooked peppers freeze well if
covered with sauce.

La preparazione:

In una terrina unisci la carne, le olive, il parmigiano, il pane, il sale e un po'
di latte, e amalgama il tutto con cura. Lava e taglia a meta per la
circonferenza i peperoni, svuotali, riempili con il composto preparato. Ungi
una teglia da forno, appoggiavi i peperoni e versa un filo d'olio anche su di
loro. Cuoci in forno a 200°C per 40 minuti. La mia nonna veramente non
taglia i peperoni a meta, ma dopo aver rimosso il gambo verde, li riempie
con il composto attreaverso il buco che rimane. La variante di Franita:
Come dicevo, invece di cuocere i peperoni al forno, dopo averli riempiti
con l'impasto di carne (cui aggiungo una manciata di capperi sotto sale ben
lavati e strizzati), si possono preparare nella pentola a pressione. In questo
caso, prima di tutto fai scaldare un po' di olio sul fondo della pentola in cui
farai rosolare i peperoni girandoli delicatamente spesso per non bruciarli
(e stando attenti a non romperli). Aggiungi poi 2-3 bicchieroni di acqua e
un dado sbriciolato, chiudi la pentola e fai cuocere per una ventina di
minuti dal fischio. Dopo averla sfiatata, apri la pentola e rimuovi una
mecolata o due di brodo, e fai restringere il resto a seconda dei tuoi gusti.
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Toltott kaposzta

Cabbage Rolls - Cavolo ripieno

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

I kg sertéshiis

I kg savanyu kaposzta

8 savanyi kaposzta levél

10 vékony szelet csabai kolbasz
2 bogre rizs

2 tojas

s0, bors, bioételizesito,
majoranna, édes pirospaprika,
daralt babérlevél,

2 marhahusleves kocka, viz

Elkészités:

-I12 cabbage leaves

Filling:

-1 pound ground beef

-3/4 cup cooked rice

=1/2 cup finely chopped onion

-l egg

-2 teaspoons salt, | teaspoon pepper
=1/2 cup milk

Sauce:

-1 cans (8 ounces ) tomato sauce

-1 can (14.5 ounces) diced tomatoes,
undrained

-3 tablespoons sugar

-2 tablespoons vinegar

=1/2 cup water

2 tablespoons cornstarch mixed

with 1/4 cup cold water

-un cavolo verza di circa | kg
-250 gr di carne macinata
-150 gr di salsiccia

-mollica di pane

=latte

-2 uova

-4 cucchiai di parmigiano grattugiato
-sale, pepe

-noce moscata

-50 gr di burro

-1 cipolla

-l carota

-olio

-brodo

-alloro

A daralt sertéshust osszekeverjik a lemosott és lecsopogtetett rizzsel, hozzaadjuk a tojast, a fuszereket, és jol
O0sszedolgozzuk. A savanyu kaposzta leveleket (esetemben ériasiak voltak) megszabaditjuk a belso vastag
erezettol (sokan ezt klopfoléval intézik), majd félbevagjuk. Gombodcnyi téltelék mennyiséget helyeziink a
kaposzta jobb oldalara, majd a képen lathaté modon feltekerjiik. A romai talat kibéleljiik a savanyu kaposzta
felével, ratessziik a gombécokat, tovabbi kdposztat, a kolbaszkarikdkat, majd a maradék kaposztat. Felontjuk
vizzel, és a romai tal tetejét rahelyezve, hideg siitobe téve 200 fokon kb. 2 drat sutjlik.

Preparation:

Drop cabbage leaves into boiling salted water; cover and cook for 3 minutes.
Drain well. For filling, combine ground beef, rice, onion, egg, and salt,
pepper, and milk. Mix well and divide into 12 portions. Place a portion into
the center of each cabbage leaf. Roll leaf around filling; fasten with
toothpick. Place in a baking dish. For sauce, combine tomato sauce,
tomatoes, sugar, vinegar, and 1/2 cup of water and pour over cabbage rolis.
Bake covered in a preheated 350° oven 40 to 45 minutes. Remove rolls and
discard toothpicks. Place pan with juices over medium heat or transfer the
juices to a saucepan and place over heat; stir cornstarch and water mixture
into the sauce; bring to a boil and cook until thickened.

La preparazione:

Togliete al cavolo verza le prime foglie dure, scottatelo per pochi minuti in
acqua bollente salata, sgocciolatelo e allargate delicatamente tutte le foglie.
Per preparare il ripieno dovete tritare finemente la carne, la salsiccia e la
mollica di pane che avrete precedentemente bagnato nel latte e poi
strizzato. Unite le uova, il parmigiano, il sale, il pepe e la noce moscata

e amalgamate bene tutto. Mettete un po di ripieno al centro del cavolo e
chiudete le prime foglie interne, poi mettete altro ripieno tra le foglie, poi
mettete altro ripieno tra le foglie, riaccostandole man mano in modo da
poter poi richiudere completamente il cavolo. Legatelo con del filo resistente.
Fate sciogliere il burro con I'olio in una pentola, unite la cipolla e la carota a
fettine, mettetevi il cavolo, il sale e il pepe e poi unite il brodo e la foglia di
alloro, mettete il coperchio e fate cuocere a fuoco dolce per circa 40 minuti,
se usate la pentola a pressione ne basteranno 20. Servite il cavolo tagliato a
fette e bagnato con il fondo di cottura ristretto.

Weobres Sandor Altalanos Iskola
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Marhalabszar porkolt tarhonyaval

1.Trim fat from beef. Cut steaks into 1/2-inch pieces. Set aside. Heat

Hungarian Beef Stew - SPezzatino di gamba di manzo con ”tarhonya” oil in 5-quart Dutch oven over medium-high heat. Cook and stir
onion and mushrooms in oil until onion is soft. Stir in paprika.
Hozzavaldk - Ingredients - Ingredienti: Rémoveiwith slofted\spanny setaside:

2.Brown half of beef in Dutch oven over medium-high heat. Remove
with slotted spoon; set aside. Brown remaining beef. Pour off

-1,4 kg marljalall’szar -Iz Pounds .beef top sirloin steaks, -1,4 kg di carne di gamba di manzo drippings. Return beef, onion and mushrooms to Dutch oven. Stir
=I5 dkg se"rtfszs“' =% inch thick ) -pepe neromacinato in broth, caraway seeds, salt and pepper. Bring to a boil over high
-25 dkg voroshagyma -/a cup vegetable oil -4 cucchiai di strutto heat. Reduce heat to low. Cover and simmer 45 minutes or until
-10 g fokhagyma -medium onion, chopped -due cipolle sminuzzate beef is fork-tender.

-30 g fiiszerpaprika -cup sliced mushrooms -1 peperone a pezzetti 3.Whisk flour into sour cream in small bowl. Whisk into stew. Stir
-40 g 56 -teaspoons paprika -1 pomodoro a pezzetti urlltil slightly thickened. Do not boil. Serve over noodles. Garnish
-10 g kéménymag ':/’ cup beef broth -2 spicchi di aglio schiacciati withipassiey,

-25 dkg paprika -% teaspoon caraway seeds -1 cucchiaino e % di paprika rossa macinata

-12 dkg paradicsom =salt.and'black pepper-ta taste =% cucchiaino di cumino macinato La preparazione:

3 dk di .z -tablespoons all-purpose flour - . . . .

-3 dkg paradicsompure -peperonico piccante e sale quanto basta Riscaldare lo strutto in un paiolo o in una pentola spessa. Far

-cup sour cream
-Hot buttered noodles (optional)
-Chopped fresh parsley for garnish

rosolare la cipolla nello strutto, poi aggiungere la paprika rossa,
la carne e un po' d'acqua. Riaggiungere I'acqua deverse volte finché

Elkészités: la carne non diventa. Regolare a fuoco lento e cuocere circa un'ora
‘ e mezza, finché non diventa morbida. Aggiungere il cumino, il
1. A zsiron a finomra vagott hagymat aranysargara piritjuk. A tlizrél levéve hozzaadjuk a fliszerpaprikat, gyorsan elkeverijlik, peperone, il pomodoro, s.alare. e infine _aggiungere. I'aglio._ Porta a )
majd a tiizre visszatéve kevés vizzel felontjiik. bollore e cuocere per 5 minuti. Insaporire con aggiunta di sale e di
2. A zéldpaprikat és a paradicsomot felkockazzuk, és a pérkéltalaphoz adjuk. A zéldpaprika csumajat el kell tavolitani, és peperoncino piccante. Servire con ,tarhonya” o patate arrosto.

ellendrizni kell, hogy nem erés-e, ez esetben erejét tavolitsuk el.

3. A hust vagjuk kb. 3-4 dkg-os kockakra, majd adjuk hozza a poérkéltalaphoz. Adjuk hozza a zuzott fokhagymat, az 6rolt
koménymagot, kevés so6t, majd fedd alatt paroljuk.

4. A hus kevés levet enged, ezt parologtassuk el, majd Gjbdl kevés vizzel engedjlik fel, ezt tobbszér megismételve lassan
paroljuk.

5. Ha a his majdnem megparolédott, adjuk hozza a paradicsompiirét, ontsiik fel vizzel, vagy csontlével, ha sziikséges s6zzuk,
és lassan paroljuk készre.

Weores Sandor Altalanos Iskola
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Preparation:

Sult dunai k
1. Preheat the oven to 200 °C/ 400 °F / gas mark 6.

salted cod in the oven - scardola del Danubio fritta 2. Have the salted cod well soaked from the previous day, as explained in

the introduction (soak for about 12 hours in clean, cold water, changing
the water two or three times. If the slices are thick, a 24-hour or at least
18 hour soak is advised). Skin it and discard the bones. Cut the cod into
smallish pieces or flake it. Set aside.

3. Fry the onion and garlic gently in half the oil until translucent. Add the
tomato, cook for another 5 minutes or so, until soft, and season very

_ = o X . lightly with a sprinkling of paprika. Mix in the parsley. At this stage add

fagyasztott hekk torzs 350 g .(Iz OZ)_ salte.d cod . Un' nasgllo da circa kg 1,300, fhve e, and Cook for aBout B mihGtEs. dues & low heat

-fokhagyma -1 medium onion, finely sliced -2 limoni, 4. Meanwhile grease an ovenproof dish with a spoonful of oil and spread

-s6, piros paprika, bors -2 cloves garlic, finely sliced -un cucchiaino di origano, about the third of the potatoes over the base. Cover with the cod mixture
z or 7 3 3 - and place the remaining potatoes on top, smearing with the rest of the oil.
(talan hal fuszerkeverek) -2 tbsp olive oil -3 cucchiaini di olio, 5. Sprinkle with some dry breadcrumbs and place in the middle of the

-250 gr. (9 OZ) ripe tomatoes, -3 cipolle, preheated oven for about 15 minutes, or until it is golden and crisp. Serve

. e e " with a side salad and black olives.
-zab.llszt, z.abkorpa ) peele.d, seeded and chopped -uno spicchio di aglio, Note: when boiling the potatoes, season with only the slightest amount of
-olaj vagy finomabb ha tea vajjal -paprika -4 cucchiai di pane grattato,

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

salt. Dishes containing salted cod do not, as a rule, need salt added to
bolonditjuk (ha csititani szeretnénk

them, despite the previous soaking.
a hal izét, akkor tejbe aztatjuk)

-1 tbsp chopped parsley
-450 gr. (1 Ib) potatoes, boiled,
and cut into thick slices

-70 gr. di burro,
-un mazzetto di prezzemolo,
-sale, pepe.

La preparazione:

Tagliate le pinne del nasello, raschiate le squame, sventratelo, lavatelo,
asciugatelo. Mettetelo in un piatto, irroratelo con succo di limone e lasciatelo
riposare per 10 minuti. Nel frattempo mescolate un cucchiaino di origano
con il sale e il pepe. Praticate 3 profonde incisioni sul dorso del pesce, da
Elkészités: entrambi i lati, e riempitele col miscuglio preparato. Versare due cucchiai di
olio in una pirofila, adagiatevi il pesce e irroratelo con I'olio rimanente. Tritate
le cipolle e l'aglio. Spolverizzate il prezzemolo tritato e irrorate con il burro
fuso. Tagliate l'altro limone a fette e disponetelo sul pesce. Coprite la pirofila
con la carta stagnola e fate cuocere in forno gia caldo, 30 minuti a 200°.

-dry breadcrumbs, for sprinkling

Tejbe belepakoljuk az 6sszes fliszert, j6 sok séval, a halat tobb 6ran at ebben pacoljuk. Majd jol lecsopogtetjiik
és zablisztes, zabkorpas pirospaprikaba forgatjuk (lehet rendes liszt is) kiolajozott alufélias tepsibe rakjuk, a
tetejére kis vaj darabokat morzsolunk. Ezutan készre siitjuk.

Tanacsok:

Mivel kevés rostot fogyasztunk eleve, igy részesitsiik elénybe a zabot minden formajaban.

Stitéshez, f6zéshez egyarant. Wedbres Sandor Altalanos Iskola
és Miivészeti Iskola

Gyoémrd, Hungary




Rakott krumpli

& 1.Preheat oven to 425 degrees F (220 degrees C).

Potato Casserole - Patate a strati con uova e pancetta 2.Pour the hash browns into a lightly greased 9x13 inch baking dish.
In a large bowl, combine the cheese, sour cream and soup.

, , . . . 3.In a large skillet over medium heat, combine the onion with 1 stick

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti: butter and saute for 5 minutes. Add this to the soup mixture and
spread this over the potatoes in the dish.

4.Next, arrange the crushed corn flakes over all in the dish. Melt the

-1 172 kg burgonya (héjaban megfdzve) ] GO:ounce) package -1 % kg di patate remaining stick of butter and pour this evenly over the corn flakes.
-6 db f6tt tojas frozen hash brown potatoes -6 uova 5.Bake at 425 degrees F (220 degrees C) for 1 hour.
-150g fiistolt kolbasz -2 cups shredded Cheddar cheese -150gr di salsiccia secca
-izlés szerint so -1 (16 ounce) container sour cream affumaticata tagliataa fette R T
-1 doboz tejfol (nagy doboz) -1 (10.75 ounce) can condensed -5dl bicchieri di panna acida prep - ) )
-olaj, morzsa cream of mushroom soup -50gr di pancetta affumicata Cuo.cere le patate in acqua salata con tutta la blfcaa poi p_elarle e
-1 onion, chopped tagliata a dadini tagliarle a rqndelle. Cuoce_re_le uova sode, sgusaarle.e te?gllarle a
rondelle. Sfrigolare la salsiccia e la pancetta per 3 minuti. Prendere
I cup butter -sale quanto basta una pirofila o una teglia, imburrarla e fara degli strati con gli
-3 cups crushed corn flake -poco pepe ingredienti a disposizione. Iniziare con le patate, salarle, spadervi

sopra il grasso liquido uscito dalla salsiccia e dalla pancetta,
aggiungervi qualche fetta di salsiccia, un po' di pancetta e uno
strato di uova. Spalmarvi sopra la panna acida e coprire con tante
oy patate. Salare, spandervi, il grasso e poi ripetere lo strato di salsiccia,
Elkeszites: pancetta, uova e panna acida e coprire con le patate. Spalmare sulla
superficie 1-2 cucchiai di panna acida. Cuocere a temperatura media

A burgonyat és a fott tojasokat karikakra vagjuk. A kolbaszt felszeleteljik. Egy tepsit kiolajozunk és zsemle- per 30 minuti in forno preriscaldato.

morzsaval meghintjlik, rétegenként lerakjuk a hozzavalékat: a sor burgonya, egy sor kolbasz, egy sor tojas,
egy sor burgonya. Kézben a rétegeket kicsit megsézzuk. A tetejét tejféllel meglocsoljuk, megszérjuk a zsemle-
morzsaval, és elémelegitett siitdben kb. 30 perc alatt megsutjlk.

Weores Sandor Altalanos Iskola
és Miivészeti Iskola
GQyoémrd, Hungary




Hortobagyi hiisos palacsinta

Hortobagy Pancakes - Crépe ripiena di carne alla Hortobagy
Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

Palacsintahoz: -12 salty pancakes fried in advance Per la crépe:

-zoo.gkg liszt -400g diced leg of veal -200gr di farina

Gt fitablesmiocnt ot 400 mi dilate

-1 evokanal so = medin onion -1 cucchiaio d'olio alimentare
Toltelékhez: -parsley to garnish -un pizzico di sale

-% kg daralt csirkehis -30cl sour cream Per il ripieno:

-1 fej voroshagyma -salt -1 grossa cipolla sminuzzata
-1-2 evokanal zsir -pepper -% kg di carne di pollo

-8 dl viz -paprika -I-2 cucchiai di strutto

-30g liszt -sale e pepe quanto basta 3 chucciaini
-1 pohar tejfol di paprika rossa macinata
-s0, bors, petrezselyem -30 gr di farina

-3 teaskanal orolt pirospaprika -1 dI di panna acida

- paradicsom aprora vagva

-%» pomodoro sminuzzato
- paprika aprora vagva

-/» pepperone sminuzzato
Elkészités: praciemeic

Fonnyasszuk meg a hagymat zsirban, majd adjuk hozza a hust és kevergessiik, az ki nem fehéredik. Ontsiink ra egy kis vizet,
adjuk hozza a paprikat és a paradicsomot, valamint a fliszereket és f6zziik letakarva 40 percig. Valasszuk el a hust a levétél,
majd tegyitink lisztet és tejfolt a szoszhoz, és folyamatos keverés kézben forraljuk 5 percen keresztul. Daraljuk meg a fétt
csirkehust. Most készitsiik el a palacsintat. Tegytik bele a lisztet egy talba, majd adjuk hozza a sét, a tojast és a tejet lassan
adagolva folyamatos keverés kézben. A keverék nem szabad hogy csomés legyen. Ha kénnyebb tésztat szeretnénk késziteni,
akkor a tej felét szodavizzel helyettesitsiik. Ebben az esetben a sz6davizet lassan adagoljuk a keverékhez folyamatos keverés
kozben. Hagyjuk a keveréket allni egalabb 30 percig, majd sussiik ki a palacsintakat étolajban. Téltsiik meg a palacsintakat
a daralt hussal, majd tekerjiik 6ket fel és 6ntsiik nyakon a tejfélds csirke szdsszal. Diszitsiik a palacsintakat aprora

vagott petrezselyemmel.

Preparation:

Make a stew from the veal, the fat, the onion and 1 tablespoon of
paprika. Mince the meat, mix with 1 or 2 tablespoons of sour cream,
add salt and pepper to taste. Boil the juice of the stew with the
remaining sour cream. Fill the pancakes with the minced meat,
tucking in the ends. Arrange in an ovenproof dish and poor the
paprika and sour cream sauce over the pancakes. Heat through in
the oven, sprinkle with sour cream and serve decorated with
parsley.

La preparazione:

Appasire la cipolla nello strutto, poi aggiungere la carne e mescolare
finché non diventa bianca. Versarci sopra un po' d'acqua, aggiungere
il peperone, il pomodoro e le spezie e cuocere col coperchio per 40
minuti. Separare la carne dal liquido, poi aggiungere a questa salsa
la farina e la panna acida e far bollire per 5 minuti mescolando
continumente. Macinare la carne di pollo bollita. Ora prepariamo la
crépe. Mettere la farina in una ciotola, poi aggiungere il sale, le uova
e il latte dosandolo lentamente e mescolando di continuo. Limpasto
deve essere senza grumi. Se si vuole ottenere una pasta piu laggera,
sostituire meta del latte con acqua minerale. In questo caso versare
'acqua minerale nellimpasto mescolando di continuo. Lasciar riposare
l'impasto per almeno 30 minuti, poi friggere le crépe in oilo. Riempire
le crépe con la carne macianta, poi avvolgerle e spandere sopra la
salsa di pollo con la panna acida. Guarnire la crépe col prezzemolo
sminuzzato.

Weores Sandor Altalanos Iskola
és Miivészeti Iskola
GQyoémrd, Hungary




Bakonyi sertésborda

Slice the onion and fry in the hot fat until golden brown.

Bakony style pork chops - Cotoletta di maiale alla maniera del Bakony Sprinkle with paprika and add the chops, turning them over.

, , 5 2 . Add a little water, cover with a lid and cook for a few minutes.
Hozzavalok - Ingredlents - Ingredlenti. Then add the sliced green pepper and tomato purée and

continue to braise over a moderate heat until the meat is

-8 szelet kicsontozott sertésborda -8 boned pork chops, -8 fette di braciole di maiale disossate half-cooked. Then add the washed and chopped' mushrooms.
: 5 " 2 Season to taste with salt, cover with a lid and cook until tender.
'259_3 “'Pe.rke gomba =Z:Snall onins, ~olio per friggere la carne Blend the soured cream and flour together until smooth,
-1 zoldpaprika -250 g (I/2 Ib) mushrooms, -sale e pepe then stir into the meat juices until the mixture thickens. Serve
-50¢g paradicsompiiré -50 g (2 oz or 3 tbs) tomato purée, -250 gr di funghi with small egg dumplings (galuska).
-2 fej voroshagyma -1 medium green pepper, -1 peperone
-I-2 gerezd fokhagyma =200 ml (7 fl oz) soured cream, -1 pomodoro piccolo —
-liszt -1 tbs flour, -5 cucchiai di farina La preparazione:
-olaj -2 tsp noble sweet paprika, -2 dl di panna acida Tagliare e battere la carne, salarla e cospargerla leggermente
-fiiszerpaprika -50 g (2 oz) lard or 3-4 tbs oil. -1 cipolla sale e pepe quanto basta gli pepe su _entrambi i lati, poi r_ivoltarl_a nella farina._ Affettare
-2 di tejfol -1 cucchiaio di paprika rossa macinata i funghi, tritare fenemente la cipolla, il peperone e il pomodoro.
Cuocere le fette di carne in oilo bollente e cospargerle di pepe
-petrezselyem su entrambi i lati. In un tegame a parte rosolare la cipolla
nell'olio, poi aggiungere la paprika rossa macinata, i funghi,
P il peperone e il pomodoro. Condire con sale e pepe e cuocere
Elkeszites: per 10 minuti a bassa temperatura. Aggiungere la farina alla
A husszeleteket bedo6rzsoljuk soval, borssal, lisztbe forgatjuk, majd egy nagyobb serpeny6ében kevés olajon panna acida mescolando continuamente e senza grumi.

Aggiungere il tutto alla salsa di funghi e cuocere per circa 5

mindkét oldalat hirtelen el6siitjiik, és félretessziik. A visszamaradt zsiradékban megparoljuk a finomra vagott bl : : : :
minuti. Disporre le fette di carne e condire con gli gnocchetti.

hagymat, radobjuk a nem tul vékonyra szelt gombat, a felkarikazott zoldpaprikat, és a lehéjazott, felkarikazott
paradicsomot. Par percig er6s langon piritjuk, majd lehtzzuk a tlzrél, megszérjuk a fliszerpaprikaval, hozzaadunk
1 dl vizet, az attort fokhagymat, izlés szerint sét, borsot, majd felforraljuk és visszatessziik bele a hust. Fedd alatt,
mérsékelt tizon kb. 40 percig paroljuk, ha levét elféné, egy kevés vizzel potoljuk. A tejfolt elkeverjiik 1 kavéskanal
liszttel, a martashoz adjuk, 6sszeforraljuk. Pertezselyemmel megszérva, kiilon tejfolt adva hozza azonnal

: . . d y ] e . Weéres Sandor Altalanos Iskola
talalhatjuk. Kéretként galuska, parolt rizs, vagy akar rizibizi is illik hozza.
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7 e
somIOI gal us ka - Hungarian Trifle - Bigné di pandispagna di Somlo

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

Sarga piskétahoz: -20 dkg cukor, -1 recipe Walnut Sponge Cake ~90 gr dvwetts bagants nel viwm
-2 egész tojis, -10 dkg liszt, -1 recipe Cocoa Sponge Cake £ s
- 2 evékanal liszt, -3 egész tojas. =l recipe Plain Spongs Cake -20 gr di cacao in polvere
- 2 ev6kanal cukor. Rumos cukorszorphoz: oo i e e Ingredienti del pandispagna:
Diés piskétihoz: -2 di viz, i - -8 albmnl o tnorll separstd
5 =1 (3-inch) strip orange zest (optional) -160 gr di zucchero a velo
-2 tolisv ) -20 dkg cukor, -1 (3-inch) strip lemon zest (optional) -100 gr di noci tritate
-2 e‘{f)ka“’ﬂ cukor, - 1dl rum. =13 cup golden rum (optional) -160 gr di farina
-2 evokanal liszt, Csokoladéontethez: -1 recipe Vanilla Pastry Cream -20 gr di cacao in polvere
- | evokanal daralt dio. -3 dl tej, -I/3 cup apricot preserves Crem? al 'rhumf
Csokoladés piskoétahoz: - 3 evdkanal kakao, =12 cup finely chopped walnuts :;,g: :: ':,'ie ;f,::'hleit:e
-2 tojas, -1 tojassargaja, e A -scorza d'un limone e d'un‘aranica
-2 evokanal cukor, -4 evokanalcukor, ':::ales:;::: :’o":_“:;:::;e“ed 2 cucchiai di rhum
-2 e\’r,ﬁkaljél Iiszt’, -1 pupozott teaskanal liszt, Rum Ctl:ocolate s“gc -y B—— _Czr’in;?‘::‘liae I\!ia:ilgllal:t:e
- evykanall kakao. - 2.di rum, -3 tablespoons golden rum (optional) -un bastoncino intero di vaniglia
Vaniliakrémhez: -3 dkg daralt dio, -6 ounces good-quality bittersweet -4 tuorli 100 gr di zucchero
-5 di tej, -8 dkg mazsola, chocolate, chopped -30 gr di farina
-fél rid vanilia, -1 evokanal kakaé, -3/4 cup sugar Sckrappe dl clucestana:
-6 dI tejszin. Sweetened whipped cream for garnish ::(’c:cg¢:|:1;| ‘c:?:;‘::::a fondents
Elkészités:

A haromféle piskotalapot egyenként azonos nagysagu tepsiben megsutjuk. A krémhez 4 dl tejet vaniliaval és a cukor 2/3 részével felforraljuk.

A maradék tejet kilon edényben simara keverjlik a liszttel, tojassargakkal, a tojasfehérjékbdl pedig az egyharmadnyi cukorral kemény habo
verlink. A forrasban Iévé vanilias tejbe allandé keverés mellett beledntjiik a tojasos tejet, felforraljuk, majd a tézrél levéve azonnal beleke-
verjuk a cukros tojashabot. Hagyjuk kihilni. A rumos sz6rph6z a cukrot a vizzel felforraljuk, majd, ha langyosra hiilt, belekeverjiik a rumot.
A csokoladéontethez a kakaot a tejjel simara keverjik, utana a cukrot és a tojassargat is hozzaadjuk, majd allandéan kevergetve felforraljuk.
A tlzrdl levéve rummal izesitjlik. A tejszinbdl kemény habot veriink. Ezutan az 6sszes hozzavalot az asztalra tessziik és a kovetkezé6 médon
rakjuk 6ssze: olyan mély tepsit (vagy talat) készitiink el6, amelybe a piskétalap egészben belefér (de legalabb négyszer magasabb legyen,

mint a piskota). A tepsi aljara tesszik a sarga piskotat. Meglocsoljuk a rumos cukorszorp egy részével és rakenjiuk a sarga krém egyharmadat.

Meghintjiuk a dié és a mazsola felével, majd rafektetjik a csokoladés piskotalapot. Ezt meglocsoljuk a szérppel, rakenjiik a sarga krém
masodik harmadat. Ismét meghintjik didval és mazsolaval, ezutan raboritjuk a dios piskétat. Rasimitjuk a maradék krémet és kakadporral
megszorjuk. Aluféliaval letakarjuk, és a hiitészekrényben kihdGtjik. (Harom napig is elall.) Talalas el6tt evékanallal vagy fagylaltadagoloéval
desszertes tanyérokra adagoljuk. Mindegyik adagra nagy kupac tejszinhabot nyomunk, amit leéntiink csokoladéontettel. Par szem
gyumolccsel is lehet disziteni.

Preparation:

1.Prepare Plain Sponge Cake Recipe, Cocoa Sponge Cake Recipe, and Walnut Sponge Cake
Recipe. 2.Meanwhile, make the Rum Simple Syrup by stirring the sugar, water, and orange
and lemon zests, if using, in a small saucepan over medium heat until boiling. Continue to
boil without stirring until syrup has reduced slightly, about 5 minhutes. Cool completely and
stir in the rum, if using, and remove the zests, if using. 3.Prepare Vanilla Pastry Cream Recipe.
4.To assemble: In a small saucepan, boil apricot preserves over medium heat and keep warm.
Combine walnuts and raisins in a small bowl and set aside. Place walnut sponge cake in the
bottom of a 13x9-inch rectangular pan. Brush with 1/3 rum simple syrup, then spread with
warm apricot preserves. Spread 1/3 pastry cream over the preserves and 1/2 the walnut-raisin
mixture. 5.Next, place the cocoa sponge cake in the pan, pressing down lightly. Brush with
1/3 rum simple syrup and 1/3 pastry cream. Sprinkle remaining walnut-raisin mixture on top.
6.Top with plain sponge cake, pressing down lightly. Brush with remaining rum simple syrup
and remaining 1/3 pastry cream. Sift 3 tablespoons cocoa powder over top. Cover with plastic
wrap and refrigerate for at least 8 hours or overnight. 7.To make the Rum Chocolate Sauce:
In a small saucepan over medium heat, bring 3/4 cup water, 3 tablespoons rum (if using), 6
ounces chopped chocolate and 3/4 cup sugar to a boil, stirring often. Reduce heat and cook
at a brisk simmer, stirring often, until thickened, about 5 minutes. Cool slightly and serve
warm. To serve: The traditional presentation is to use a 2-inch ice cream scoop and place
three "dumplings" in a bowl or on a dessert plate, then pipe with sweetened whipped §
cream and drizzle with the Rum Chocolate Sauce. A modern presentation is to cut the dessert
into squares to show off the layers, and then garnish with whipped cream and sauce. :

La preparazione:

Preparazione del pandispagna: sbattere insieme il tuorlo e lo zucchero, poi aggiungere la
farina. Montare l'albume e aggiungerlo. Separare le due misture: in uno mescolare le noci,
nell'altro il cacao. Versare le misture separandole l'una dall'altra, tramite carta da forno, in
una tegila alta e cuocere a temperatura media per circa 12 minuti. Preparazione della
crema alla vaniglia: Far bollire il latte col bastoncino di vaniglia per circa 5 minuti, poi
togliere il bastoncino, aggiungere il tuorlo, lo zucchero e la farina. Preparare la crema al
rhum: cuocere nel latte per 15 minuti lo zucchero, la scorza di limonee d'arancia e poi
aggiungere il rhum. Rompere piccoli pezzi di pandispagna e sistemare gli ingredienti
mettendo sul piatto il pandispagna, versandoci sopra la crema al rhum e cospargendo noci,
uvetta e crema alla vaniglia, poi ricominciare da capo. In superfecie spolverare col cacao e
givoniketadoitxquinte fasped Fagpanna versare lo sciroppo di

Weores Sandor Altalanos Iskola
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MaKOS bEIgll - Hungarian Beigli - Beigli (Rotolo ai semi di papavero)

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

-80 dkg finomliszt
-20 dkg margarin

-24 dkg cukor
-2 dkg friss éleszto
-3 di tej

-3 tojas sargija

-1 tojas a tészta kenéséhez
-1 citrom reszelt héja és leve
-fahéj

Maktoltelék hozzavalok:
-45 dkg daralt mak

-24 dkg cukor

-1 vaniliascukor

-2 di tej

-2 evokanal méz

-5 dkg mazsola

-1 kavéskanal fahéj

-1 citrom reszelt héja

Elkészités:

-500 g flour
-250 g butter
-2 eggs

-50 g sugar
-20 g yeast

-1 dI milk
-pinch of salt
-for the filling:
-300 g poppy
-200 g sugar
-50 g wheet groat
-3 di milk

-8 g vanilla
-lemon zest

-for the other filling:
-300 g walnut

-200 g sugar

-16 g vanilla

-lemon zest

-100 g butter

-1 dI sourcream

Ingredienti:Ripieno ai semi di papavero:
-450 gr di semi di papavero freschi macinati fini
-240 gr di zucchero

-2 dl di latte

-0,5 dl di burro fuso

-2 cucchiai di marmellata di albicicche

-100 gr d'uvetta

-2 cucchiaia di scorza di limone grattugiata.
Pasta:

-800 gr di farina

-240 gr di zucchero

-2 dl d'acqua calda

-2 uova po' sbattute

-100 gr di lievito

-1 di di burro fuso

-1 cucchiaino di sale

Preparation:

Warm milk a bit. It should be lukewarm. Add a teaspoon sugar and yeast. Add
diced butter to flour, add beaten eggs, sugar and pinch of salt. Mix in milk with
yeast with milk and knead a dough. Leave for 2 hours on a warm place. Poppy filling:
Cook milk, add with sugar and wheet groat mixed grated poppy and let it cool down.
Add lemon zest. Walnut filling: Mix grated walnut with sugar, lemon zest and vanilla.
Melt butter with sour cream. When you fill them, spread walnut mixture and
sprinkle from the melted butter-sour cream mixture on it. Form 4 small dough pieces.
Roll them out into a 1/2 cm thick rectangle on a floured board. Spread filling onto
the dough, leave out a 2-3 cm strip at the longer side. Fold back a 2-3 ¢cm strip at the
shorter sides (prevents the stuffing from coming out). Roll the dough up and place
them in buttered oven dish. Brush the top of the rolls with slightly beaten egg. Prick
the top and the sides of the rolls with a fork, it prevents cracking. Bake in prehe
ted oven at 180 °C for about 35 minutes until the top gets a nice brown colour.

La preparazione:

Ripieno ai semi di papavero: Far bollire 1,5 dl di latte e metterci gli ingredienti del
ripieno fino a farli cuocere insieme addensandoli. Se non é ben spalmaible agg
ungere ancora un po' di latte. Dividere il ripieno in 4 parti uguali per i quattro rotoli.
Impasto: Sbriciolare il lievito in acqua calda e aggiungere lo zucchero, poi mescolare
fino ad uniformali. Mescolare in una ciotola la farina, il burro, il sale, le uovae il lievito
finoa quando la pasta non si stacca dalla parete della pentola. Non lasciar lievitare
limpasto. Dividere in quattroparti uguali limpasto e stenderle una alla volta in forma
rettangolare. Spalmare il ripieno sulla pasta in maniera uniforme e arrotolarla come
lo strudel, poi matterla in una tegila imburrata. Spalmare ancora col tuorlo e lasciar
riposare in luogo freddo per 20 minuti. Spalmare con l'albume e lasciar riposare per
altri 20 minuti. Con uno stuzzicadenti buccherellare sopra e di lato per evitare che i
vapori schiaccino la pasta durante la cottura. Cuocere a 180 °C in forno preriscaldato
per 30- 45 minuti, finché la crosta non si indora. Tenere il dolce in luogo fresco.

Az éleszt6t egy csipetnyi cukorral, negyed pohar tejben felfuttatjuk, a liszthez adjuk, a tobbi hozzavaléval 6sszegyurjuk, majd meleg helyen
kelni hagyjuk egy 6ran at. Kézben elkészitjik a makos beigli toltelékét. A tejet forraljuk fel a cukorral, keverjik bele a daralt makot, a
mazsolat, a mézet, a fahéjat, és a citrom reszelt héjat. Keverés kézben forraljuk fel, izlés szerint lekvarral gazdagithatjuk az izét, majd
hagyjuk hiilni. A beigli toltelékének készitésekor Ugyeljlink arra, hogy ne legyen se tul stir, se tul hideg, mert a tészta sités kozben
szétrepedhet. A megkelt tésztatabol 4 egyenl6 cipot formalunk (mindegyikbdk egy rad beigli lesz). A cipokat kinyujtjuk téglalap alakura,
megkenijiik beigli toltelékkel és feltekerjik. A beigli rudak végeit jol dsszedolgozzuk. Ugyeljiink arra, hogy a tészta végéhez ne tegyiink
tolteléket, mert sutés kozben kifolyhat a tésztabol. Miutan megtoltottiik a beigli rudakat, sutépapirral kibélelt tepsire helyezzik Oket.
A tepsiben a beigli rudak k6zé érdemes sitdpapir csikokat tenni, hogy ne ragadjanak 6ssze. A beigli rudak tetejét villaval megszurkaljuk és
felvert tojassal megkenjik. Egy orat hagyjuk kelni, sités el6tt még egyszer megkenjik a tetejét felvert tojassal, 200 fokon 40-50 percig sutjtik.
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Zserbo - Gerbeaud Cake - Gerbauda

Hozzavaldok - Ingredients - Ingredienti:

A tésztahoz: For the dough
-200 g biizaliszt -45 dkg plain flour
-100 g vaj -20 dkg margarine
=20 g porcukor -5 dkg caster sugar
-1 db tojassargaja -1 yellow of | egg
-1 di tej -2 dkg yeast

-apro csipet so
-8 g élesztd, | g siitopor

-little pinch of salt
-1 dl fat joghurt/fresh cheese

A toltelékhez: + more if needed

-160 g kristalycukor for the filling:

-200 g daralt dio -30 dkg jam (apricot or strawberry)
-600 g baracklekvar (inkabb savanykas) -20 dkg ground walnut

-orolt fahéj -10 dkg sugar

-1 db citrom reszelt héja
-10 g vanilias cukor
A tetejére: 100 g étcsokoladé

-for the top:
-20 dkg dark choclate broken into pieces
-2 tbsp sunflower oil

Elkészités:

Per la pasta:

-200 gr di farina

-100 gr di margarina

-20 gr di zucchero a velo

-l tuorlo

-8 gr di lievito

-1 gr di lievito in polvere

-1 pizzico di sale

-1 di di latte

Per il ripieno:

-160 gr di zucchero

=200 gr di noci tritate

-600 gr di marmelatta di albicocche

-1 cucchiaino di canella, scorza d'un limone
-10 gr di zucchero vanigliato

Per la parte superiore:

-100 gr di cioccolato fondente spezzettato

Keverjlik 6ssze a tészta 6sszetevdit és dagasszuk meg jol. Egy sird és formalhato tésztat kell kapnunk. Valasszuk 5 egyenl6
részre. Béleljuk ki sit6 papirral a tepsit. Egy belisztezett nyujtédeszkan nyujtsuk ki az els6 tésztat tepsi méretlire, és helyezzik
be a tepsibe. Keverjiik 6ssze a toltelék hozzavaloéit. Kenjiik meg a tésztat a toltelék negyed részével, majd nyujtsuk ki a
kovetkez6 tésztat és tegylk ra az el6zére, és ezt ismételjuk meg az dsszes tésztaval és 6sszetevével. Ahogy kész van, szurkajuk
at a szinteket villaval. Takarjuk le az egészet egy konyharuhaval és hagyjuk allni 1,5 6ran keresztiil szoba hémérsékleten,

hogy megkeljen. Melegitsuk el6 a sttét 180 °C- ra, majd lissik 45- 50 percig, amig a teteje egy kicsit megbarnul. Vegyuk ki

a sutdbdl és hagyjuk pihenni 1 6ran at. Olvasszuk fel a csokoladét. A siiteményt forditsuk fejjel efelé és kenjiik ra a csokoladét
egy széles pengéji késsel. Hagyjuk rajta megszilardulni, és utana vagjuk fel keskeny csikokra vagy kockakra.

Preparation:

Mix all the dough ingredients together and knead it well. You should get a firm, not
soft, but well shapeable dough. If needed use more joghurt to make good dough.
Cut the dough into 3 similar pieces. Grease a deep, medium baking tin, put in baking
paper. On floured surface, roll out one of the dough to the size of the baking tin then
put it in. Mix together the ground walnut and sugar. Put half of the jam on the first
layer of dough. Sprinkle the layer of jam with the half of the walnut-sugar mix. Roll
out the secound piece of dough. Put it on the first layer and the jam-walnut-sugar
mix. Put the remained jam on it and sprinkle with the remained walnut. Roll out the
third layer. Put on the top. Cover the baking tin with a tea towel and allow to rise
the dough for 1 and and half hours, in room temperature. After it heat the oven to
180 celsius (350F) and bake the cake for 25-30 min, until the top are light-browned.
Take the cake out from the oven, allow to cool for an hour. For the chocolate
topping: Melt the chocolate and blend it well with the 2 tbsp of oil. Put the
chocolate on the top of the cake and smooth it with a wide knife. Allow to cool and
firm completely then cut into narrow slices.

La preparazione:

Mescolare gli ingredienti per la pasta e lavorarli bene. Bisogna formare una pasta
densa. Dividerla in 5 parti uguali. Rivestire una teglia con la carta da forno. Stendere
il primo impasto su una tavola per spianare infarinata della misura della teglia e poi
disporlo nella teglia. Mescolare gli ingredienti del ripieno. Spalmare sull'impasto un
quarto del ripieno, poi stendere il secondo impasto e disporlo sul precedente e
ripetere cosi con tutti gli impasti e gli ingredienti. Appena pronta, bucherellare i
livelli con una forchetta. Coprire il tutto con uno strofinaccio e lasciar lievitare
un'ora e mezza a temperatura ambiente. Preriscaldare il forno a 180 °C e cuocere per
45- 50 minuti, fino a quando la parte superiore non diventa scura. Togilere dal forno
e lasciar riposare un'ora. Fondere la cioccolata. Girare il dolce a testa in giu e
spalmare la cioccolata con un coltello dallal ama larga. Lasciar indurire e poi tagliare
a strisce sottili o a quadratini.

Weores Sandor Altalanos Iskola
és Miivészeti Iskola
Gyémrd, Hungary
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V 4 [
E I'dEI I Csorba - Transylvanian sour vegetable soup - Minestra alla Transilvania

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

50 dkg novendék- ill. sertéshis -500g beef (or pork)
hagyma, -onion

pirospaprika, -paprika

vegyes zoldség -mixed vegetables

2 darab burgonya, -2 potatoes

| zoldpaprika, -1 green pepper

egy csésze zoldpaszuly, -1 cup of green beans
egy csésze zoldborso, -1 cup of peas

s0, bors, csipdspaprika, -salt, pepper, hot pepper
2 evokanal olaj, -2 spoons of oil

bors magic (leves savanyitisihoz) -lemon juice

leostyan (Erdélyben honos fiiszer) -lovage

Elkészités:

1/2 kg di carne di maiale o vacca
Cipolle,

Paprica,

Mistura di verdure per minestra
2 patate

| peperone verde

Una tazza di fagiolini

Una tazza di piselli verdi

Sale, pepe, paprica picante

2 cucchiaie di olio

Aceto o succo di limone (per inacidire la minestra)
Levistico

Az olajban megpiritjuk az apréra vagott hagymat, paprikazzuk, beletessziik a kockakra vagott hust és
megfdézzik. Egy masik edényben odatessziik az aproéra vagottvegyeszoldséget, borsoét, zéldpaszulyt,
zoldpaprikat, burgonyat es soés vizben megfézziik. Amikor mindkett6 elkésziilt, 6sszevegyitjik és
annyi vizet 6ntink hozza hogy jo hig leves legyen. Ezutan izesitjuk tort borssal, csipds paprikaval,

savanyitjuk borssal, esetleg citromlével.

Preparation:

Soften the chopped onions in the oil, add the paprika
then the beef cut into pieces. Add water and leave it
to boil. In an other pot boil the mixed vegetables,
peas, green beans, green pepper,and potatoes in
salted water. When both are ready, mix them and add
water enough so as to make a thin soup. Flavour the
soup with pepper and hot pepper. Sour it with
lemon juice.

La preparazione:

Cuocere nell'olio le cipolle tritate finementa, poi
aggiustare la paprica. Nella mistura cuocere la carne
tritata grossolanamente. Nell'una altra pentola
mettere a bollire in acqua salata le verdure, il
peperone e le patate tritate, le fagiolini, le piselli.

Una volta ambedue fatte, le mischiare e aggiustare
dell'acqua fino a ottenere una minestra di consistenza
propizia. Assaggiare con pepe, levistico, paprica
picante, inacidire con aceto o succo di limone.

Scoala Generala ,Petdfi Sandor”,
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Salataleves - Lettuce soup - Zuppa di lattuga

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

két fej salata -2 heads of lettuce Due lattughe

4 cikk fokhagyma -garlic 4 tratti di aglio

4 tojas -4 eggs 4 uova
szalonnateperto -bacon Cicciole di lardo
tejszin -cream Panna acida

s -salt Sale

kevés ecet -vinegar Un po' di aceto
kevés cukor -sugar Un po' di zucchero

Elkészités:

A megmosott, 6sszevagott salatat a forrasban levo vizbe tessziik, majd a fokhagymat, sét, cukrot és
par percig f6zziik. Egy tojas sargajaval a tejszint kikavarjuk, majd miutan levettik a levest a kalyharol,
hozzékavarjuk a keveréket. Hirom tojasbdl rantottat készitliink a szalonnatepertdvel és hozzaadjuk a
leveshez. Turoés puliszkat talalhatunk vele.

Preparation:

Wash and chop the lettuce. Put the lettuce into salted
boiling water. Add the garlic, little sugar and boil them
for a few minutes. When ready take the soup down
the cooker. Stir the cream with the yolk and pour it
into the soup. Take 3 eggs and some bacon, make
scrambled eggs and add it to the soup. You can serve
the soup with corn meal.

La preparazione:

Mettere nell'acqua bollente le lattughe sciacquate e
trittate grossolanamente, l'aglio, sale e zucchero,
lasciare bollire ualche minuto. Mantecare la panna con
un giallo d'uovo e la mettere alla zuppa doppo sia preso
dal fuoco. Mettere nella zuppa una frittata di tre uova
con cicciole di lardo. Si puo servire con polenta con
burrata.

Scoala Generala ,Pet6fi Sandor”,
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TurOS E“Ilsz ka - Corn meal with sheep's cottage cheese - Polenta con burrata

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

viz -1 | water Acqua

s0 -salt Sale

30 dkg puliszka (kukoricadara) -300 g cornflour Tre etti di semola di granturco
30-40 dkg juhtird -300-400 g sheep's cottage cheese 3-4 etti di burrata

Elkészités:

Elkészités:

1 liter vizet feltesziink forrni, 1 kavéskanalk séval. Amikor forr, beledntjiik a puliszkdarat, majd
folyamatos kevergetés mellett addig f6zziik, mig siri lesz, de nem kemény. Egy sutétal aljat
vékonyan kiolajazunk. Egy sor puliszkat simitunk az aljara, juhtirét morzsolunk ra, majd puliszkaréteg
jon ismét, és igy folytatjuk mig tart az alapanyag. A tetejére turot szorunk, és betessziik a forré sutébe
addig, mig a tetején a turé megolvad. Kézben 1-2 szelet flstolt szalonnabdl vagott apré kockakbol
szalonnatepertoét készitiink, ezt lehet a tetejére szorni. Melegen talaljuk.

Preparation:

Boil the water with a teaspoon of salt. Add the
cornflour, then stir continually until it gets thick. Take
a dish and oil its bottom. Put a layer of corn meal into
the dish, then a layer of sheep's cottage cheese, then
again a layer of corn meal and a layer of sheep's
cottage cheese on top of it. Put the dish into the hot
oven and leave it there until the cheese melts on the
top of it. Serve the corn meal hot.

La preparazione:

Bollire 1 litro di acqua con 1 cucchiaino di sale.
ravasare la semola di granturco nell'acqua bollente e
rimestare continuo fino a divenire pastosa ma non
dura. Ungere con olio il fondo di una casseruola.
Doppo un primo strato di polenta mettere un strato
di burrata e cosi via fino a terminare le ingredienti.
Cospargere di sopra con burrata e mettere nel forno
scottante fino che la burrata si fonde. Nel frattempo
si puo fare cicciole di lardo per cospargere di sopra.
Servire calda.

Scoala Generala ,Pet6fi Sandor”,
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Baranyhis petrezselymes tojassal

Lamb with eggs and parsley - Carne di agnello con prezzemolo ed uova

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

- kb. 80 dkg baranyborda -aprox. 800 g lamb cutlet -all'incirca 800g sella di agnello
és combrész and leg e cosciotto di agnello

- | fej hagyma -1 onion -1 cipolla

- 4 tojas -4 eggs -4 uova

- petrezselyemzold, so, bors, -parsley, salt, pepper, -prezzemolo, sale, pepe, paprika
fiiszerpaprika Hungarian paprika

Elkészités:

A hagymat megdinszteljiik olajban, leszorjuk fszerpaprikaval, majd beletessziik a felaprozott,
megmosott baranyhust. S6zzuk, borsozzuk, megparoljuk. Amikor megpuhult lesutjiik. A tojasokat
felverjik egy pici soéval és az aprora vagott zoldpetrezselyemmel. Radntjiik a baranyhusra, készre
sutjiik. Azonnal talaljuk.

Preparation:

Put the chopped up onion into a pan with little oil ,
sprinkle it with paprika, then putin the lamb cut into
pieces. Add salt, pepper and leave the lamb to stew.
When the lamb is softened roast it. Beat up the eggs,
dd some salt and cut up parsley to it and pour it to the
lamb. Roast them together for a while and serve it
immediately.

La preparazione:

Si frigge la cipolla nell'olio, si mette la paparika, dopo
si mette la carne di agnello. Si aggiunge del sale , pepe
e si brasa. Quando diventa morbido si arrostisce. Si
sbattono le uova con un po di sale e con il prezzemolo
triturato. Si mette insime con la carne di agnello e si
mette a cuocere. E pronto per essere servito!

Scoala Generala ,Pet6fi Sandor”,
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SZi |Vé$ gom béc - Plum dumplings -

Bomoline alla prugna

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

%2 kg krumpli -%4 kg potatoes

| tojas -1 egg

liszt -flour

két kanal vaj -two spoons of butter
0 -salt

szilva -plums

Elkészités:

- kg di patate

-1 uova

-farina

-2 cucchiaio di burro
-sale

-prugna

A megfétt krumplit megreszeljiik, 6sszegyurjuk a tojassal a vajjal és a liszttel amennyit felvesz.
A kozepébe szilvat rakunk és gombadcokat gyurunk. Lobogo vizben kb. 15 percig f6zzuk.

Mikor kész van prézlibe forgatjuk. Fahéjjal és porcukorral talaljuk.

Preparation:

Cook the potatoes, and then grate them. Add the egg,
the butter and as much flour as it takes to make dough.
Roll out the dough, cut it into square shapes. Put a
plum in each square and make dumplings. Put the
dumplings into boiling water for about 15 minutes.
When they are ready turn them into browned
breadcrumbs. Serve the dumplings with cinnamon
and castor sugar.

La preparazione:

Si grattuggiano le patate bollite, si mette insieme

con le uova e il burro e con la farina.In mezzo si mette
a prugna e si appallotta. Si bolle in acqua per 15
minuti. Qunado sono pronte le bomboline si gira in
pan grattato. Si serve con la cannella e con lo zucchero
in polvere.

Scoala Generala ,Pet6fi Sandor”,
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PadIiZSén kl'ém - Aubergine cream - Crema di melanzana

Hozzavalok 4 személyre - Ingredients - Ingredienti pe 4 porzione:

2 kg padlizsan (vineta) -2 kg aubergine (egg plant) 2 kg di melanzana

| fej hagyma -1 onion I cipolla

I tojas, olaj, -l egg I ouvo, olio per la maionese
ami a majonézhez sziikséges -oil Un po' di sale

kevés so -salt

Elkészités:

A padlizsant sutében, kalyha tetén vagy racson megsiitjik annyira, hogy kiviil égettnek tiinjon, beliil
pedig puha legyen. Ha kihilt, a héjat lehamozzuk, majd a husat nagyon apréra vagjuk vagy daraljuk.
Soval izesitjlk és olajjal kikavarjuk vagy majonézt adunk hozza.

Preparation:

Bake the aubergines in the oven or grill them until they
get soft. Peel the aubergines. Chop or grind them.
Flavour the mass you get with salt and stir it by adding
oil or add mayonnaise. Serve the cream you get on
slices of bread.

La preparazione:

Cuocere le melanzane nel forno o sulla griglia fino che
all'esterno sembiano brucciate, e nell'interno sia tenera.
Una volta raffreddate, rimuovere la scorza, tritare
finementa la polpa. Aggiustare di sale, ben
frammischiare con olio o maionese.
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zakusz ka - Zakuszka (Vegetable cream) - Antipasto di verdura bollita alle melanzane

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

3 kg paradicsompaprika, -3 kg red pepper -3 kg peperoni
2 kg hagyma, -2 kg onion -2 kg cipolla
1121 olaj, 4 1 oil -% litri di olio
I | paradicsomlé, -1 | tomato juice -1 litro di salasa di pomodoro
5 kg padlizsan, -5 kg aubergine (egg-plant) -5 kg melanzane
s0, bors, babérlevél -salt, pepper, bay leaf -sale
-pepe

-foglio di alloro

Elkészités:

Elkészités:

A paprikat és hagymat ledaraljuk és olajban puhara paroljuk. Beletoltjik a paradicsomlevet,
hozzaadjuk a megsitott, meghamozott, ledaralt padlizsant, és izesitjik. Addig f6zzlk, amig s(ir
allaga lesz. Bef6ttes livegekbe rakva szaraz meleg helyen hagyjuk kihdini.

Preparation:

Grind the red peppers and the onions. Steam them in
the oil until they soften. Pour the tomato juice into it.
Add the baked, peeled and grinded aubergine. Add salt,
pepper and bay leaves. Cook the mass until it gets thick.
When ready put the mass into bottles and cool them in
a dry and warm place. Serve this vegetable cream
spread on slices of bread.

La preparazione:

Si macinano i peperoni, la cipolla e si brasano fino
quando diventa morbido. Si versa dentro la salsa di
pomodoro e le melanzane pelate e macinate e li
condiamo. Si cuoce fino quando diventa denso.

Si mettono nei vasetti in un posto ascitto e caldo e
li lasciamo a raffreddare.

Scoala Generala , Pet6fi Sandor”,
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Tehenturos csoroge - Curd Cheese Doughnuts - Frittela di formaggio di mucca

Hozzavalok - Ingredients - Ingredienti:

112 kg tehéntiiro ~%2 kg curd cheese -% kg formaggio di mucca

112 kg liszt -%2 kg flour -% kg farina

12 dkg margarin -120 g margarine -120 grammi di margarina

2 tojas -2 eggs -2 uova

| mokkaskanal szédabikarbéna -1 teaspoonful of baking soda -1 cucchiaino di bicarbonato di sodio
csipetnyi so -salt -un po di sale

porcukor -castor sugar -zucchero in polvere

olaj a siitéshez -oil -olio per friggere

Elkészités:

A tehénturét a liszttel, a margarinnal és a tojasokkal 6sszedolgozzuk, hozzaadjuk a szédaport, amit
egy pici ecettel felfuttatunk. Ezt mind jol 6sszegyurjuk, fél centiméter vastagsagura kinyujtjuk,
derelyevagoéval 4-5 cm-es szalagokat vagunk. A szalagokat 10 cm-es darabokra vagjuk, mindenik
darab kézepére kb. 2 cm-es rést vagunk, ahol a tészta egyik végét atflzzik. Forré olajban pirosra
sutjik majd porcukorral megszorva talaljuk.

Preparation:

Knead together the curd cheese, the flour, the margarine
and the eggs. Add a little vinegar to the baking soda and
add it to the dough. Knead the dough for a while, then
roll it out. Cut the dough into stripes of approximately
4-5 cm. Cut the stripes into pieces ofapproximately 10 cm,
then make a 2 cm hole in the middle of each piece, then
take one end of the pieces and pull them through the
holes. Bake the doughnuts in hot oil. Serve them sprinkled
with castor sugar.

La preparazione:

Si mescolano il formaggio di mucca, la farina, la
margerina e le uova e si aggiunge il bicarbonatodisolvato
in un po di aceto. Tutti questi ingredienti si impastano
bene, si stende la pasta all'incirca di meta centimetro
come grosezza. Si tagliano con la taglia pasta dei pezzi

di 4-5 cm. Su ogni pezzo in mezzo si taglia un'apertura

di 2 cm e alla fine si prende una parte della fascia si infila
nel buco e si tira fuori dall'altra parte che risulti un nodo.
In olio riscaldato si friggono questi pezzi (fasce) e alla fine
si sparge lo zicchero do polvere sulla superficie.
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RaCSOS Slltemelly - Railed cake - La Crostata con marmellata Preparation:

Knead the ingredients together. Roll out the three
quarter of the dough. Take a baking dish, grease it
and put some flour on it, then put the dough into it.
Spread the dough with jam. Beat up the white of the

Hozzavaldk - Ingredients - Ingredienti:

45 dkg liszt ~450 g flour -450 g di .farma 2 eggs with 100 g sugar, 1 vanilla sugar and

2 tojas sargaja 2 egg yolks =2 rgss! d e 2 lemon peel and spread this mass on the jam.

B d'fg cukor“ : 130 g sugar -0 g di zuccl!ero . ake the remaining dough and make rails on top of
Ifz“cl’t’rom heja, a citrom leve -:emon !)e.el 4 !a scorza di mezzo limone the whole dough. Bake it in the oven. When it is baked
: stltgpor . AT JIUES =1 llevito n polvere sprinkle the cake with castor sugar.

I siitémargarin -baking powder -1 margarina

kevés tej ::i‘::fga"“e -un po di latte L3 fraparaaione:

Si impastano gli ingredienti. Tre quarti della pasta si
stende in una teglia unta con grasso e farina. Sopra la
asta si spalma la marmellata. Si sbattono 2 bianchi
d'uovo, 100 g di zucchero, 1 bustina di vaniglia con la
scorza di limone e si spalma sulla marmellata. Con la
pasta restante si fa la griglia.. Si cuoce a fuoco lento.
Quando é cotta si sparge lo zucchero in polvere sulla
superficie.

Elkészités:

A hozzavalokat 6sszegyurjuk. A tészta haromnegyed részét kinyujtjuk és zsirozott, lisztezett tepsibe

tessziik. A tepsibe helyezett tésztat megkenijiik lekvarral. A 2 tojas fehérjét 10 dkg cukorral,

1 vaniliaval, "2 citromhéjjal felverjik és rakenjik a lekvarra. A megmaradt tésztabol beracsozzuk, és

lassu tGznél megsiitjuk. Miutan megsult meghintjiik porcukorral. Scoala Generala ,Pet6fi Sandor”,

Cristuru Secuiesc,
Romania
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Preparation:

Put the diced bacon in a terracotta pan with some olive oil and cook for a few min. Then add the diced vegetables and
cook it on for a few minutes. Add warm water, barley, spelt and lentils and a pinch of salt. Cook it for an hour and a
half, stirring every 10 minutes. After 45 min. add some water and continue cooking. When it's ready, serve with a drizzle

of row olive oil.

La preparazione:

Mettete il guanciale tagliato a dadi in una pentola di terracotta con un filo d'olio e fatelo saltare. Poi aggiungete la
dadolata di verdure e cuocete per qualche minuto. Aggiungete I' acqua calda, l'orzo, il farro perlato, le lenticchie e una
presa di sale grosso. Lasciate cuocere per un'ora e mezza, mescolando ogni 10 minuti. Dopo 45 minuti aggiungete un
po' di acqua e continuate la cottura. Una volta pronto, servite con un filo d'olio a crudo.

Elkészités:

A kockara vagott szalonnat fazékba tessziik és kevés olajon megpiritjuk. Hozzaadjuk a kockara vagott zéldségeket és
par percig f6zziik. Felontjiik vizzel és hozzaadjuk az arpat, a tonkolyt, a lencsét és egy csipet sot. 1,5 6ran keresztil
fézziik, 10 percenként kevergetjiik.

Minestrone di Verdura

Vegetable soup - Zildségleves

140 gr. di pomodori 140 gr. of tomatoes
120 gr. di zucchine 120 gr. cauchettes
50 gr. di verze 50 gr. of cabbage
50 gr. di orzo 50 gr. of barley
120 gr. di carote 120 gr. of carrots
50 gr. di cipolle 50 gr. onion

50 gr. di farro perlato 50 gr. of pearl barley
50 gr. di lenticchie 50 gr: of lentils

50 gr. di guanciale 50 gr: of bacon
1500 ml. di acqua 1500 ml. of water
sale, olio salt, oil

140 gr paradicsom, 120 gr cukkini, 50 gr kaposzta, 50 gr arpa
120 gr sargarépa, 50 gr hagyma, 50 gr arpa gyongy, 50 gr lencse
50 gr bacon szalonna, 1500 ml viz, s6, olaj
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Preparation:

For the stuffing: cook the meat with olive oil, then mix the other ingredients. Make your dough using 400 g of plain flour, 3
eggs and a bit of water. Prepare a pasta layer, large enough to cover the ravioli tray. The layer has to be as thin as possible
because if it is too thick, this will affect the cooking time. Fill the cavities with a small amount of pumpkin stuffing. Cover with
a second pasta layer of the same dimensions starting from one side. When doing this, proceed from side to side keeping your
hand down against the ravioli in order to push out as much air as possible. Finally, pass the small rolling pin over so that the
two layers will stick together. Turn the ravioli tray onto a wooden board or whatever working surface available. Just a bit of
flour onto the working surface and flip your 12 ravioli on it. Take the pastry wheel. Separate the ravioli cutting along the lines
created by the ravioli tray. Boil your ravioli in slightly salted water for about 5-8 minutes.

Put your ravioli into a plate, pour over some melted butter or tomato sauce and sprinkle with Parmesan cheese.

La preparazione:

Per il ripieno: fate cuocere la carne nell'olio, poi aggiungete gli altri ingredienti. Preparate l'impasto con 400 g di farina,
3 uova e un po' d'acqua. Preparate una sfoglia abbastanza larga per coprire il vassoio con la forma dei ravioli. La sfoglia
deve essere il piu sottile possibile perché se troppo spessa, questo cambierebbe i tempi di cottura. Riempite le cavita con
una piccola quantita di ripieno. Ricoprite con un'altra sfoglia delle stesse dimensioni iniziando da un lato. Procedete da
un lato all'altro mantenendo la mano sui ravioli in modo da far uscire I'aria dalle cavita. Alla fine passate sulla sfoglia il
matterello per far aderire le due sfoglie. Rovesciate il vassoio con i ravioli su un ripiano in legno o su un piano di lavoro
a vostra disposizione. Mettete un po' di farina e metteteci i 12 ravioli. Con la rotella per la sfoglia tagliate e separate i
ravioli lungo le linee delineate dal vassoio stesso. Cuocete in acqua bollente leggermente salata per circa 5-8 minuti.
Mettete i ravioli nel piatto, condite con burro o sugo e completate con una manciata di parmigiano.

Elkészités:

A toltelékhez: olajon megpiritjuk a hust, majd hozzaadjuk a tébbi hozzavalét. A tésztahoz dsszekeveriink 4009 lisztet,

3 tojast és egy kis vizet, majd jol 6sszegyurjuk. A tésztat akkorara nyujtjuk, hogy teljesen elfedje a ravioli formazé talcat.
Minél vékonyabb a tészta, annal jobb, mert ha tul vastagra sikeriil, akkor megvaltozik a f6zési id6. Egy kevés tolteléke
halmozunk az Ures k6zékbe, majd az egészet betakarjuk a masik kinyujtott tésztalappal. Egyik oldalrél haladjunk a
masik felé ugy, hogy kézben a keziinkkel egy kicsit megnyomkodjuk a raviolikat, hogy ne maradjon benniik levegé.
Végiil sodrofa segitségével dsszetapasztjuk a két tésztalapot. Kiboritjuk a talca formabdl a raviolikat a nyujtodeszkara
vagy a konyhapultra, amit el6z6leg liszttel megszértunk, majd derelyevagoéval, a talca altal hagyott vonalak mentén,
elvagjuk. Enyhén sos, forrasban 1évé vizben kb 5-8 percig fézziik. A tésztat tanyérokba szedjlik és vajjal vagy martassal
és egy marék parmezan sajttal talaljuk.

Ravioli con la carne

Ravioli with meat - Hisos ravioli

Per i ravioli:

400 g. di farina

Tre uova

Due cucchiai d’acqua

Per il ripieno:

140 g. di lonza di maiale

140 g. di mortadella

140 g. di prosciutto crudo

Un uovo

50 g. di mollica di pane fresca
100 ml. di latte

80 g. di parmigiano grattugiato
Un cucchiaio d’olio

Noce moscata q.b.

For the ravioli:

400 g flour

Three eggs

Two tablespoons of water

For the filling:

140 g loin of pork

140 g mortadella

140 g of ham

An egg

50 g. of fresh breadcrumbs
100 ml. of milk

80 g. grated Parmesan cheese

A tablespoon of oil
Nutmeg q.b.
Meetings to q.b.

Scuola Statale Secondaria
di Primo Grado “G. Mazzini”
Lanciano (Chieti)
www.smsmazzini.weebly.com

A raviolihoz:
400 g liszt

3 tojas

2 evokanal viz

A toltelékhez:

140 g sertés karaj
140 g mortadella |

140 g sonka

1 tojas

50 g friss
zsemlemorzsa
100 ml tej

80 g reszelt
parmezan sajt
1 evékandl olaj
szerecsendio
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Sagnette e fagioli ‘

Preparation:
Ld [ d

Prepare a mixture with flour and lukewarm water with a pinch of salt. Knead the ingredients until you have a dough Sagnette e fagIOII
with which you can roll out with a rolling pin into a thin sheet. Cut out rhomboid shaped pieces that are about 2 cm
wide. Place the pieces in an already floured pan to dry out. In a terracotta pan, on low heat, fry the cut vegetables, add 400 gr di farina di grano duro 400 grams of wheat flour
the water with the beans, add the pork meat and the ham bone. When it's almost done cooking, remove the fat and the 300 gr di fagioli borlotti, 300 grams of beans,
pork. Cut the pork rinds and the ham and put them back adding the tomatoes, which are also cut into pieces. In 4 cucchiai di olio extravergine di ] ] s
another pot add water and bring to boil, add the pasta, drain it and leave "2 of the water. Add the beans and ham oliva, ﬁ;l.”)m}.)l/e‘s[mon‘s afexravige
mixture. Cook for another 45 min. constantly stirring. Serve warm. 150 gr di cotenne di maiale, olve otl, .

. un osso di prosciutto, 150 grams of pork rinds,
La preparazione: 300 gr di pomodori pelati, a ham bone,
Preparate un impasto di farina e acqua tiepida, con un pizzico di sale. Lavorate il tutto fino ad ottenere una pasta ben una cipolla, 300 grams of peeled tomatoes,
consistente che si stende, con l'aiuto di un matterello, fino a ricavarne una sfoglia sottile. Tagliate la sfoglia in pezzetti una carota, an onion,
romboidali di circa due centimetri. Metteteli ad asciugare su un vassoio precedentemente infarinato. In una pentola di un gambo di sedano, —
coccio, a fuoco lento, fate soffriggere le verdure tagliate a pezzetti, aggiungete dell'acqua insieme ai fagioli, la cotenna basilico, ’
di maiale e l'osso di prosciutto. A tre quarti della cottura sgrassate e togliete la cotenna e l'osso di prosciutto. Tagliate la peperoncino piccante, a stalk of celery,
cotenna e la carne dell'osso di prosciutto a pezzettini e rimettete in pentola con l'aggiunta dei pomodori, anch'essi sale basil,
tagli_ati a pezzett!. A parte, iptanto, c.uocete le Iasagn_e. A e_bollizione avvenuta, scolatel_e per tr:e quarti d'acqua. ) hot pepper,
Aggiungete | fagioli e le cotiche cotti nella pentola di coccio. Cuocete ancora per 4-5 minuti, rimescolando, e servite. salr

Elkeszites: 400 g buzaliszt, 300 g bab, 4 evokanal extra sziiz oliva olaj, 150 g sertés borke,

Lisztb6l, langyos vizbél és egy csipet sobol lagy tésztat gyurunk és sodréfaval vékonyra nydjtjuk. A tésztat 2 cm-es 1 sonkacsont, 300 g hamozott paradicsom, 1 hagyma, 1 sargarépa, 1 zellerszar

csikokra vagjuk és egy belisztezett talcan szaradni hagyjuk. A felapritott zoldségeket cserépfazékban, lassu tizén bazsalikom, eros paprika, s6
megparoljuk, hozzdadjuk a vizet, a babot, a szalonnabdrt és a sonkacsontot. 45 perc elteltével kivessziik a szalonnabért
és a sonkacsontot. Feldaraboljuk a szalonnabért és a csonton 1évé hist majd a felapritott paradicsommal egyutt
visszatesszik a cserépfazékba. Kézben kifézzlik a lasagne-t majd leszlrjuk a tésztaviz hAromnegyed részét. A tésztat, a
megmaradt vizzel egyltt 6sszekeverjiik a cserépfazékban megfétt babbal valamint a megf6étt szalonnabérrel és
kevergetés mellett tovabbi 4-5 percig f6zzlik, majd talaljuk.
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Minestra di Pasta e Ceci

Preparation: o S
® SICSeriporso

Soak the chickpeas in water with a spoonful of salt or bicarbonate overnight. Roughly chop celery and carrots. Finely ChICkpea and PaSta Soup és tésztaleves
chop parsley and onion. In a large pan sauté the onions until a golden color. Add celery and carrots and lightly sauté. Per 4 . T ——
Add chickpeas, a pinch of chilly (if you like), tomato pulp and cook for a minute. Now cover all of it with warm water, ol p‘ersor‘le. ) '
add rosemary sprig, season with salt and let it cook for about 90 minutes or until the chickpeas are well cooked. While 400 g di ceci secchi for 4 persons
cooking, the chickpeas must always be covered with water, so you must constantly add water as it evaporates. Then add 200 g. di polpa di pomodoro 400 g of dried chickpeas
the pasta, the celery and salt to taste. Let it cook throughly and serve. 1 carota 200 g of tomato pulp
L i 1 gambo di sedano con foglie I carrot

a preparazione: 1 cipollina 1 stalk celery with leaves
Az aprodra vagott hagymat és fokhagymat egy cserépfazékban, lassu t(izon, 10 percig olajon paroljuk. Ha esetleg 1 ciuffo di prezzemolo 1 small onion
tulsagosan elkezdene pirulni, 6ntsiink hozza egy evékanal vizet. Hozzdadjuk a lencsét és a paradicsomszoszt, 2-3 percig 1 rametto di rosmarino 1 bunch of parsley
fozziik, malxjd hgzzéén_tji'fk a viz’et. ,Megfézz_uk, be.l.etesszi]k, a babérllevelet és ,fe_d6 alatt _20 percig_fﬁ_zziik. Ak| szereti, te’l,\et 200 g di pasta mista per minestra 1 sprig of rosemary
bele egy kis erés paprikat is. Talalas el6tt kivesszik a babérlevelet és megszoérjuk egy kiskanalnyi frissen 6rélt kakukkfdvel. . . .

olio, sale e peperoncino 200 g of mixed pasta for the soup
Elkészités: quanto basta Oil, salt and pepper
fo taste
Mettete a bagno i ceci in abbondante acqua con un cucchiaio di sale o di bicarbonato e teneteli in ammollo per tutta la
note. Tritate il sedano e la carota in modo grossolano; tritate il prezzemolo e la cipollina finemente. Fate imbiondire la L i
cipolla con un filo d'olio in una pentola capiente, aggiungete il sedano e la carota e fate soffriggere leggermente. Aravwll,h(’)z 4 sz'emel.yre ) _ o )
Aggiungete i ceci, un pizzico di peperoncino ( se vi piace), la polpa di pomodoro e fate insaporire per un minuto. Adesso 400 g szaritott csicseriborso, 200 g paradicsom piiré, 1 sargarépa
coprite il tutto con l'acqua calda, aggiungete il rametto di rosmarino, condite con sale e fate cuocere per circa 90 minuti, 1 szar zeller levél, 1 kis méretii hagyma, 1 csokor petrezselyem
comunque, fino a quando i ceci sono ben cotti. In cottura i ceci devono sempre essere coperti dall'acqua, quindi 1 4g rozmaring, 200 g vegyes tészta a leveshez, olaj, s, bors, izlés szerint
aggiungete acqua calda man mano che si consuma. A cottura ultimata aggiungete la pasta, il prezzemolo e aggiusta di
sale; fate cuocere il tempo giusto per la pasta e servite in tavola.
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| Pasta alla chitarra con ragu
Preparation:
Chop the vegetables and brown them in a pan with olive oil. Add ground meat. Add salt and cook for 10 min. Let it PaSta wlth meat sauce on gultar

brown and add red wine, let it evaporate, add tomato sauce and cook for another 55 min. over low heat. Heat up a liter

of water in a pot. When it starts boiling, put coarse salt and cook the pasta in it. Drain and top it with the sauce. Finally 400 g di pasta alla chitarra 400g oqusta on guitar
sprinkle some Parmesan cheese. 160 g di carne trita di manzo 160 g of minced beef
2 carote 2 carrots
La preparazione: 2 gambi di sedano 2 stalks of celery
. S . . . . . 2 cipolla medie 2 medium onions
Tritate le verdure e fatele imbiondire in una casseruola con I'olio. Unite la carne trita. Salate con il sale fino e cuocete per o ) 1 Biottleoftonat
10 minuti. Fate rosolare bene, aggiungete il vino rosso, fate evaporare, aggiungete la passata di pomodoro e lasciate 1 bottiglia passata di pomodoro otfte of fomato sauce
cuocere ancora per 55 minuti a fiamma bassa. Mettete una casseruola con un litro d'acqua sul fuoco. Aspettate che 1 cucchiaio di olio extravergine 1 _’“l?leSROO” f’f extra
cominci a bollire, salate con il sale grosso e cuocetevi la pasta. Scolate e condite con il ragu di carne e verdure. d’oliva virgin olive oil
Completate con una manciata di parmigiano. 1 bicchiere di vino rosso 1 glass of red wine
parmigiano grattugiato grated parmesan cheese
;s sy It
Elkészités: sale -

A felapritott z6ldségeket fazékba tessziik és kevés olajon megparoljuk. Hozzaadjuk a daralt hast, megs6zzuk és 10 percig
sutjik. Miutadn a has megpirult, feldéntjik egy kis vérésborral. Megvarjuk amig a bor elparolog, aztan beledntjik a Nydjtott te'szta vorosboros marhaszo’sszal

paradicsompiirét és tovabbi 55 percig fézziik. Egy fazékban felforralunk kb 1 liter vizet. A forrasban lévé vizet megs6zzuk
és kifézziik a tésztat. Miutan leszlirtiik a tésztat, beleforgatjuk a hisos-zéldséges raguba és végiil megszoérjuk egy marék

parmezén sajttal. 400 g gitar tészta, 160 g dardlt marhahus, 2 sargarépa, 2 szar zeller

2 kézepes hagyma, 1 iiveg paradicsom szosz, 1 evékandl extra sziiz oliva olaj
1 pohar vorésbor, reszelt parmezan sajt, so
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Preparation:

Finely chop the onion and the garlic, then put the olive oil in a pot. Let the onion and garlic cook for 10 min. over low
heat. If they start frying add a tablespoon of water. Add the lentils. Add the tomato sauce and paste, let them cook for
2-3 min, then add some water. Season with salt, add the bay leaf and cook with lid for 20 min. If you like chilly, add hot
peppers. Before serving remove the bay leaf and top it with a teaspoon fresh chopped thyme.

La preparazione:

Tritate finemente la cipolla e I'aglio, poi mettete I'olio in un tegame. Lasciate che cipolla e aglio appassiscano per una
decina di minuti a fiamma bassa. Nel caso comincino a soffriggere aggiungete un cucchiaio d'acqua. Unite al fondo le
lenticchie. Aggiungete la salsa di pomodoro e il concentrato, lasciate cuocere per 2-3 minuti ed unite anche l'acqua.
Aggiustate di sale, aggiungete la foglia di alloro e lasciate cuocere con coperchio per circa 20 minuti. Se gradite il
piccante, aggiungete del peperoncino secco. Prima di servire il piatto, eliminate la foglia di alloro, e completate con un
cucchiaino di timo fresco tritato.

Elkészités:

Az apréra vagott hagymat és fokhagymat egy cserépfazékban, lassu t(izén, 10 percig olajon paroljuk. Ha esetleg
talsagosan elkezdene pirulni, 6ntsiink hozza egy evékanal vizet. Hozzaadjuk a lencsét és a paradicsomszoészt, 2-3 percig
f6zziik, majd hozzaontjuk a vizet. Megso6zzuk, beletessziik a babérlevelet és fedd alatt 20 percig f6zziik. Aki szereti, tehet
bele egy kis erés paprikat is. Talalas el6tt kivesszik a babérlevelet és megszérjuk egy kiskanalnyi frissen 6rélt kakukkfivel.

Zuppa di lenticchie

Lentil Soup - Lencseleves

per 4 persone:

300 gr. di lenticchie

1 cipolla di Tropea piuttosto
grossa

1 spicchio d’aglio

70 ml. di olio extravergine d’oliva
40 ml. di salsa di pomodoro

30 gr. di concentrato di pomodoro
1 It. di acqua

1 foglia di alloro

1 cucchiaino di timo fresco
Peperoncino piccante

Sale

Pepe nero q.b.

4 személyre:

300 gr lencse, 1 nagy fej vordshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 70 m extra szuz oliva olaj,

for 4 people:

300 gr. of lentils

1 fairly large onion of Tropea
1 clove of garlic

70 ml. of extra virgin olive oil
40 ml. of tomato sauce

30 gr. of tomato paste

1 It. of water

1 bay leaf

1 teaspoon of fresh thyme
hop peppers

salt

Black pepper q.b.

40 ml paradicsom szosz,30 g paradicsom piiré, 1 [ viz, 1 babérlevél
1 teaskandal friss kakukkfii, eros paprika, so, feketebors

)"
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Coniglio alla cacciatora

Preparation:
® - r 4 r
Cut the rabbit in pieces, wash it and soak it in water and vinegar for 30 min. Put the meat in a pan over high heat until Rabblt CaCClatO)‘e - Nyul Vadasz mOdl"a
the water evaporates. When the pieces start to get brown add the oil and the white wine. Take the meat out of the pan.
Add some oil to the gravy and sauté the chopped onion, garlic, celery and red pepper until a golden color. Add the small per 4 persone: for 4 people:
tomatoes, season with salt and cook for 15 min. Put the meat back in the sauce and cook over low heat until the sauce
gets concentrated. Serve with basil and rosemary. 1 kg di coniglio 1 kg of rabbit
La preparazione: oD g_r di .p oqu().rlnl . 500 grams of tomatoes
prep : 1/2 bicchiere di vino bianco L

L Lo . . L . . 1/ 2 cup of white wine
Tagliate il coniglio a pezzetti, lavatelo e lasciatelo a bagno per 30 minuti in una terrina con acqua fredda e aceto per 1 cipolla ¥ amion
eliminare l'odore di selvaggina. Mettete i pezzetti di coniglio in padella a fuoco vivo finché non si sara eliminata l'acqua 1 spicchio di aglio

1 clove of garlic

contenuta nelle carni. Appena i pezzetti iniziano a prendere colore aggiungete I'olio, fatelo rosolare sfumando con il vino
1 rib of celery

. .. . L . ) . . . 1 costa di sedano
bianco. Togliete i pezzetto di coniglio dalla padella, aggiungete nel fondo di cottura altro olio d'oliva e fate soffriggere

1/2 bicchiere di aceto

cipolla, aglio, sedano e peperoncino, tutto tagliato a pezzettini. Unite poi i pomodorini, aggiustate di sale e cuocete per ) 1/ 2 cup of vinegar
un quarto d'ora. Riadagiate i pezzi di coniglio nel sugo e cuocete a fuoco lento finché il sugo non diventa ben ristretto. 1 BEESES 1 red pepper
Servite con basilico e rosmarino. 109 ml di olio evo 100 mi of oil Ages
basilico Bevil

Elkeszites: FRERIAnTY rosemary
A nyulat ujjnyi vastagsagu darabokra vagjuk, megmossuk, ecetes vizbe aztatjuk és 30 percig allni hagyjuk, hogy kiazzon sale salt
a vadhus szaga. Serpenydben, nagy langon addig sutjuk a feldarabolt hust, amig el nem parolog beldle a viz. Aztan i
éntink ala egy kevés olajat és megpiritjuk, majd feléntjiik egy kis fehér borral. A megpiritott hast kiszedjiik és egy talba 4 személyre:
tessziik. A serpeny6ben maradt oliva olajhoz éntiink még egy kicsit és megpiritjuk benne az apréra vagott hagymat, 1 kg nyulhis, 500 g paradicsom, 1/2 pohar fehérbor, 1 hagyma, 1 gerezd fokhagyma
zellert és a csip6s paprikat. Ha minden megpirult, hozzaadjuk a paradicsomot, egy kevés sét és kb 15 percig f6zziik. 1 kis darab zeller, 1/2 pohar ecet, 1 pirospaprika, 100 ml olaj, bazsalikom,
Belekeverjiik a korabban megpiritott nyulhust és lassu tizon addig f6zziik amig a szész be nem s(irlisédik. rozmaring, s6
Talalaskor friss bazsalikommal és rozmaringgal diszitjuk.
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Preparation:

Remove the fat parts from the tenderloin, season with salt and pepper. Put the flour on a tray and let the meat roll in it.
Put the oil in a pan, cook it over high heat, put the meat in it and cook for 8 min. turning it to all sides. Put the wine on
the meat and cook it on for another 8 min. Take the meat out of the pan, put it in a dish and let it rest for 5 min. Keep
the gravy. Put the flour on the worktop, put the pizza dough on it and roll it out to a 3 millimeters high sheet. Put on it
the half of the bacon slices and the sage. Put the tenderloin in the middle and close it all with the dough. Open the egg
in a bowl, whisk it and brush the tenderloin. Put the baking paper in the baking pan, put the tenderloin on it and bake
at 220° for 10 min. Peel the potatoes, cut them in thin slices and put them on a warm steak pan. Grill them for 5 minute
s turning them on both sides. When the dough gets a golden color, take the tenderloin out of the oven, let it cool down
for 5 minutes , then cut it with a sharp knife. Heat up the grounds and filter it with a colander. Put a few slices of
tenderloin in each dish, top them with the gravy and garnish with the potatoes.

La preparazione:

Private il filetto del grasso, salatelo e pepatelo. Versate la farina in un vassoio e rotolatevi bene la carne. Mettete l'olio in
una padella antiaderente, riscaldatelo a fuoco vivace, sistematevi il filetto e cuocetelo 8 minuti girandolo su tutti i lati.
Bagnate la carne con il vino e proseguite la cottura per altri 8 minuti. Togliete la carne dalla padella e lasciatela riposare
in un piatto per 5 minuti circa. Conservate il fondo di cottura. Infarinate il piano di lavoro, sistematevi la pasta per pizza
e stendetela con il matterello fino a raggiungere uno spessore di circa 3 millimetri. Distribuite sulla pasta la meta delle
fette di pancetta e la salvia. Adagiate al centro il filetto, poi la restante pancetta e richiudete il tutto con la pasta.
Sgusciate l'uovo in una ciotola, sbattetelo velocemente con una forchetta e spennellate il filetto. Ricoprite una placca da
forno con carta forno, sistematevi il filetto in crosta e infornate a 220° per 10 minuti. Sbucciate le patate, tagliatele a
fette sottili e sistematele su una bistecchiera calda. Fate grigliare per 5 minuti rigirandole. Quando la pasta esterna sara
dorata e croccante, togliete il filetto dal forno, lasciatelo intiepidire per 5 minuti, poi con un coltello affilato tagliatelo a
fette. Scaldate il fondo di cottura e filtratelo con un colino. Sistemate alcune fette di filetto su ciascun piatto, insaporite
con il fondo di cottura e guarnite con le patate grigliate.

Elkészités:

A bélszinrél eltavolitjuk a zsiros részeket, s6zzuk, borsozzuk. Egy talcara lisztet szorunk és megforgatjuk benne a hust.
Serpenyd6ben felhevitjiik az olajat, beletessziik a hust és er6s tizon 8 perc alatt minden oldalat megsiitjuk. Borral
meglocsoljuk és tovabbi 8 percig fézzlk. Kivessziik a hust a serpeny6bdl, tanyérba tessziik és kb 5 percig pihentetjuk.

A serpeny6ben megmaradt alapot félretessziik. Belisztezziik a gyurdodeszkat és sodrofaval 3 mm vastagsagura nyujtjuk

a pizza tésztat. A tésztalap felét beteritjlik szalonnaszeletekkel és zsalyaval. A tészta kozepére helyezziik a bélszint és a
maradék szalonnat, majd az egészet feltekerjik. Tojassal megkenijiik a tésztatekercset. A tepsit kibéleljiik stitépapirral,
beletesszik a tésztaba gongyolt bélszint és 220° -os siitében 10 percig sutjiuk. A meghamozott krumplit vékony szeletekre
vagjuk és 5 percig mindkét oldalan meggrillezziik. Amikor a tészta aranysargara és ropogosra sult, kivessziik a siit6bdl és
5 percig pihentetjiuk, majd éles késsel felszeleteljiik. Felmelegitjuk és lesz(irjik a hus sutéséhez hasznalt alapot. A bélszin
szeleteket tanyérokra rakjuk, minden adagot meglocsolunk a lesziirt alappal. Grillezett krumplival talaljuk.

Filetto di maiale in crosta

Pork terderloin en croute s.ipecsenye éssaigyon

Per 4 persone:

1 filetto di maiale del peso di circa
800 g farina di tipo 00 100g

8 fette pancetta arrotolata

8 foglie di salvia

sale

pepe

4 cucchiai di olio extravergine

150g pasta per pizza surgelata

1 uovo

1 patata

1 bicchiere di vino bianco q. b.

4 személyre

for 4 persons

800 g 1° threaded pig weighing about
100g flour type 00

8 slices of bacon rolled

8 leaves save

salt

pepper

4 tablespoons of extra virgin olive oil
150 g of frozen pizza dough

1 egg

1 potato

1 glass white Wine

800 g sziizpecsenye, 100g liszt, 8 szelet bacon szalonna, 8 zsalyalevél, so, bors
4 evokanal extra sziiz oliva olaj, 150 g fagyasztott pizza tészta, 1 tojas 1 burgonya

1 pohar fehérbor
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Preparation:

Cut the lamb into chunks. Heat 1 tsp of the oil in a large casserole dish. Brown the meat all over in batches. Pour in the
remaining oil, garlic, sage and rosemary. Season and cook for 10 minutes. Add the wine and the chili. Cover and cook
for 2-3 hours.

La preparazione:

Tagliate I'agnello a pezzi grossi. Mettete a riscaldare un cucchiaio d'olio in una casseruola. Rosolate la carne su tutti i lati.
Versate il restante olio, aggiungete l'aglio, la salvia e il rosmarino. Continuate la cottura per 10 minuti. Aggiungete il vino
e il peperoncino. Coprite e cuocete per 2-3 ore.

Elkeszites:

A hust egyenletes, nagy kockakra vagjuk és egy fazékban, egy kiskanal felforrésitott oliva olajon megpiritjuk.
Majd hozzaadjuk a megmaradt olajat, a fokhagymat, a zsalyat és a rozmaringot. 10 percig f6zziik, aztan hozzaontjik a
bort és megszorjuk erds paprikaval. Letakarjuk a fazekat és 2-3 6ran keresztiil f6zzuk.

Spezzatino di agnello

Lamb stew - Bardany porkolt

1 chilo di agnello, for 4 people:
2 spicchi di aglio,
1 rametto di rosmarino, a kilo of lamb,
una fetta di lardo tritato, 2 cloves of garlic,
Qualche fogliolina di salvia, a sprig of rosemary,
peperoncino, a slice of bacon, chopped
vino bianco, a few sage leaves,
olio extravergine d’oliva, chili,
sale white wine,
extra virgin olive oil,

4 személyre: salt

1 kg baranyhus,

2 gerezd fokhagyma,

1 ag rozmaring
1 szelet bacon szalonna apritva
néhany zsalyalevél,

chili,
fehér bor,
extra szuz oliva olaj,
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Preparation:

Pour in a container, the cheese, breadcrumbs and eggs and form a smooth paste. Let stand for 10 minutes and form
small balls. Fry in olive oil, drain and set aside. Separately, make a sauce of chopped tomatoes by pouring olive oil,
onion, cut into julienne strips in a pan preferably earthenware. Allow to brown on bottom, pour the tomatoes and
cook for about 10 minutes. Pour the pallotte previously made brown and continue cooking for another 10 minutes on
low heat. Serve with a drizzle of extra virgin olive oil, raw.

La preparazione:

In una ciotola mettete il formaggio, il pane e le uova per formare in impasto uniforme. Fate riposare per 10 minuti e
formate delle pallotte. Friggetele nell'olio d'oliva, scolatele e mettetele da parte. A parte, preparate il sugo con i

pomodori a pezzetti. Versate I'olio in una padella o in un tegame di terracotta e fate rosolare la cipolla tagliata a strisce.

Aggiungete i pomodori e cuocete per circa 10 minuti. Mettete le pallotte preparate precedentemente nel tegame e
continuate a cuocere per altri 10 minuti a flamma bassa. Servite con un filo di olio extravergine d'oliva a crudo.

Elkészités:

Egy talban jol 6sszedolgozzuk a sajtot, a kenyeret és a tojast, majd 10 percig allni hagyjuk. Ezutan a masszabdl golyokat
formazunk és oliva olajban kistitjiik. A lesz(irt golyokat félretessziik Elkészitjiik a paradicsomszdszt. Serpenyében,
olivaolajon megpiritjuk a csikokra vagott hagymat, majd hozzaadjuk a paradicsomdarabokat és 10 percig fézziuk. A
korabban elkészitett golydkat beletessziik a serpenydbe és lassu t(izon tovabbi 10 percig f6zziik Par csepp hidegen
sajtolt olivaolajjal meglocsolva talaljuk.

Pallotte cacio e uova
Pallotte cheese and eggs - Siilt sajtszelet

250 g di pecorino dolce, non troppo 250 g of sweet pecorino, not too
stagionato, grattugiato much cheese, grated

250 g di mollica di pane raffermo, 250 grams of stale bread, grated
grattugiata 5 large egps

3 uova grandi olive oil for frying

olio d’oliva per la frittura

250 g édes juh reszelt sajt,
250 g szaraz kenyérmorzsa
5 nagy tojas

oliva olaj a siitéshez
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Preparation:

Preheat the oven to 175 degrees C. Grease a cake pan. In a large bowl, cream together the sugar and the yolks until light
and fluffy. In another bowl beat the egg whites until stiff. Then put the cream and the whites together and add the flour
stirring until just combined. Pour batter into the prepared pans. Bake in the preheated oven for 30 to 35 minutes, or until
a toothpick inserted into the center of the cake comes out clean. Allow to cool. For the custard: in a medium bowl,
combine yolk, sugar, 1 teaspoon vanilla. Beat until light and fluffy then add the flour. Heat the milk with vanilla and a
piece of lemon peel. When it starts boiling, remove the vanilla and the lemon peel and add the batter and cook on over
low heat stirring with a wooden spoon until it's cooked. Cut the cake in two and put the custard with different pieces of
fruit on a half, then cover with the other half. If you like serve with whipped cream.

La preparazione:

Riscaldate il forno a 175°. Ungete una forma per dolci. In una ciotola capiente mettete lo zucchero e i tuorli e montate
fino ad ottenere un impasto gonfio e morbido. A parte in un'altra ciotola montate gli albumi a neve. Poi unite i due
composti, aggiungete la farina e mescolate il tutto. Versate lI'impasto nella forma pronta. Infornate e cuocete per 30-35
minuti o controllando la cottura con uno stuzzicadenti. Fate raffreddare. Per la crema: in una terrina sbattete I tuorli
assieme allo zucchero e alla vanillina fino a renderli bianchi e cremosi, poi aggiungete la farina. A parte, in una
casseruola dal fondo spesso, fate bollire il latte con il baccello di vaniglia e la scorza del limona. Quando il latte inizia a
bollire, togliete la vaniglia e la scorza, aggiungete il composto ottenuto e mescolate accuratamente. Mettete sul fuoco a
fiamma bassa mescolando continuamente con un cucchiaio di legno fino a quando sara cotta. Fate raffreddare
velocemente. Tagliate la torta, versate su un disco la crema con pezzi di frutta a piacere, poi ricoprite con l'altra meta.
Se la gradite, servite con panna montata.

Elkészités:

Elémelegitjuk a stit6t 175° -ra. A tojassargajat és a cukrot egy talban habosra keverjiik. EQy masik talban kemény habba
verjuk a tojasfehérjéket, aztan hozzakeverjiik a kordbban elkészitett masszahoz, majd hozzaadjuk a lisztet és az egészet
Osszekeverjiik. Az igy kapott masszat beledntjiik a kivajazott tortaformaba és 30-35 percre betesszik a sitébe.
Fogpiszkaloval ellenérizhetjiilk, hogy mar kész van-e a tésztank. Miutan megsiilt, lehtjik. A krémhez: felverjik a
tojassargajat a cukorral és a vanillincukorral, majd addig kevergetjiik, amig szép fehér és krémes nem lesz a masszank,
aztan hozzaadjuk a lisztet. Egy vastag falu fazékban felforraljuk a tejet, a citromhéjjal és a vaniliaraddal. Amikor a tej
forrni kezd, kivessziik a citromhéjat és a vaniliarudat, majd beleontjuk az elkésziilt masszankat és jol 6sszekeverjik. Lassu
tlGzon, folyamatos kevergetés mellett, tovabb f6zziik, amig kész nem lesz. Miutan megf6tt, gyorsan lehfitjiik. A megsiilt
tésztat vizszintesen kettévagjuk, egyik felére raontjiik a krémet, rahalmozzok a gylimédlcsdarabokat, elsimitjuk, majd
rahelyezziik a tészta masik felét. Izlés szerint, tejszinhabbal ledntve talaljuk.

Torta di frutta

Fruit Cake - Gyiimélcstorta

Per il Pan di spagna: For the sponge:
5 uova 5 eggs

125¢gr di farina 125g of flour
125¢gr di zucchero 125g of sugar
vanillina q.b. Vanillin q.b.

Per la crema pasticcera: For the custard:
1 tuorlo 1 egg yolk

50gr di zucchero 50 grams of sugar
10 gr di farina 10 grams of flour
170 ml di latte 170 ml of milk
vanillina q.b. Vanillin q.b.
Decorazione: Decoration:

frutta di vario tipo Fruit of various kinds

Az alaphoz: 5 fojas, 125g liszt, 125g cukor, vanilia
A tejsodéhoz: ! tojas sargdja, 50 g cukor, 10 g liszt, 170 ml tej, Vanilia
Diszitéshez: t6bbféle gyiimolcs
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Preparation:

Preheat the oven to 180 degrees C. Knead the ingredients until you have a dough which you can roll out with a rolling
pin into a layer. Cut out rhomboid shaped pieces that are about 1 cm high. Put the mostaccioli on a greased baking
pan and bake for 10 minutes. Cover with chocolate.

La preparazione:
Riscaldate il forno a 180°. Con gli ingredienti formate un impasto che puo essere steso con il matterello. Stendete

limpasto in una sfoglia e tagliatela a forma di rombi di 1 cm circa di altezza. Mettete i mostaccioli in una teglia
imburrata e infarinata e infornate per 10 minuti. Ricoprite con il cioccolato.

Elkészités:

A hozzaval6kbol rugalmas tésztat gyarunk, majd kinyujtjuk és kb 1 cm vastagsagu rombusz alaku darabokra vagjuk.
A kész rombuszokat kivajazott és lisztel megszort tepsibe tessziik és 180° - os elémelegitett siitében 10 percig sutjik.
Miutan megsiiltek csokival ledntjik 6ket.

Mostaccioli

Mostaccioli - Mozaikok

500 gr. farina 500 gr. flour

250 gr. di zucchero 250 gr. of sugar

250 ml di olio d’oliva 250 ml of olive oil

150 gr. mandorle tostate e tritate 150 gr. toasted and chopped almonds
1 bustina di cannella 1 sachet of cinnamon

scorza di limone grattugiata grated lemon peel

burro butter

farina Sflour

500 gr liszt

250 g cukor

250 ml oliva olaj

150 gr osszevagott, porkolt mandula
1 tasak fahéj

reszelt citromhéj

vaj

liszt
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