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Bizonydira sok olvaséban felmertil a kérdés, vajon mi koze lehet egy erd6gazdasagnak a gasztronémidhoz?
Nagyon is sok, hiszen a vadasz6-halaszoé életmodjuk soran mar Gseink is rengeteg ,erdei étket” fogyasztottak. Ez az
életmod napjainkra mar megvaltozott, s vele egylitt az étkezési szokasok is, de ezeket a hagyomanyokat érdemes

ujjaéleszteni az Okoturisztika és a vendéglatas segitségével.

Egy étel elfogyasztiasa sokkal tobbet jelent az éhség csillapitasinal: izeiben megismerhetjiik egy térség

kultarijat, népeinek szokasait.

A vadhus fontos szerepét a tiplalkozasban mar eleink is felismerték, odafigyeltek étrendjiikre. Leirasokbol
tudjuk, hogy a kdzépkori udvarokban igen sokféle vadat, s halat fogyasztottak. Ma, amikor egyre tobb sz6 esik az
egészséges taplalkozasrol, rendkivil kevés szerepet kap a vadhids. Ennek tobb oka is van: egyrészt a hazai piac
kinalata elég szerény, masrészt a fogyasztok nem ismerik az elkészitési moédokat és sajnos a vendéglSk étlapjain is
csak néhany vadétel talalhat6. Ma Magyarorszagon a vadhusfogyasztds igen alacsony, — nem éri el az egy kg/f6 évi
mennyiséget — ugyanakkor kis mértékd koleszterin, magas fehérje- és vastartalma miatt ajanlott lenne a fogyasz-
tasa. Reméljiik, hogy a kozeljovében megfordul ez a tendencia és ezen alapanyagokhoz konnyebben lehet majd

hozzajutni. Ezért is mutatjuk be azt, hogy milyen sokféle és valtozatos étkeket tudunk beldle késziteni.

Mielétt a kedves olvasé elbatortalanodna: az itt felsorakoztatott ételeket nem mesterszakicsok készitet-
ték. Onhoz hasonléan nagyon tigyes haziasszonyok. A mindennapi gyakorlatb6l meritettek, sajatitottak el a f6zés
fortélyait, szakavatott ismerdi lettek a vadhus elkészitésének. Valamennyi vadaszhazunk gondnokasszonya — fog-
lalkozasukat tekintve van koztiik kdnyvtaros, gyogyszerész, orvos-asszisztens — kovette erdész, illetve vadasz férjét

az erd@be, és ihletet meritve a festGi szépségl kornyezetbdl, elkészitették a kedvenc vadételeiket 4 {6 részére.

Minden kedves olvasénak kivinom, hogy sok 6romét lelje a receptkonyv forgatisaban, a f6zésben, s az

elkésziilt ételek fogyasztiasiban.

Baja, 2007. december 6. :

Ve

Csonka Tibor

Vezérigazgatd
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Kocsonyazott Vaddiszn6gombocok F <

szarvaspastétom almas kaposztaval
(10. oldal) (16. oldal)

Szarvasborja-raguleves Rakott fican

(12. oldal) részeges kortével
18. oldal)

Ozszeletek mandulival Joghurtos afonyaparfé
(14. oldal) (20. oldal) ¥
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Pastétomhoz: Zseléhez:

30 dkg kicsontozott, ragunak valé szarvashus 3 dl bor

5 dkg fiistolt szalonna 1 dlviz

1 db sargarépa, kis darabka zeller 1 mokkaskanal s6

1 db kézepes voroshagyma 1 dl ananaszlé

1 db kisebb fej fokhagyma 5 dkg zselatinpor

3 dkg paradicsomptiré 8 karika konzervanandsz
1 dl vorosbor néhany szem koktélcseresznye
1 ek liszt

4 dkg vaj Talalashoz:

1 ek zselatinpor 10 dkg kékafonya-lekvar
1 kk pastétomfiszer-keverék

0,3-0,5 dl rum

1,5 dl tejszin
sO, 6rolt bors izlés szerint
néhany szem borékabogy6

A zOldséget megtisztitjuk, a hagymat a fokhagymaval egytitt finomra apritjuk, a répat és a zellert lereszeljik. A
szalonnit apro, a szarvashust kozepes kockdkra vagjuk. A hust a zoldségekkel egyiitt labasba szorjuk, megsoz-
zuk, megborsozzuk, a borékabogyéval fliszerezziik. 3-4 percig piritjuk, a paradicsompurét, a bort hozzaadjuk
és lefedve, kis langon j6 1 Ora alatt puhara paroljuk. Majd a liszttel megszorjuk, kevergetve 2-3 percig piritjuk,
hogy véletleniil se maradjon lisztizl. Ha kih(lt, kis lyukud tiarcsan kétszer ledaraljuk. A vajat habosra keverjik, a
vadpiirét hozzdadjuk. Az 1 ev6kandlnyi zselatint 0,5 dl vizben melegitve, kevergetve fololdjuk. Ha mar langyosra
hilt, a pastétomfiszer-keverékkel meg a rummal egytitt a hdsos masszahoz adjuk, végil a habba vert tejszint is
beleforgatjuk.

A zseléhez a bort a vizzel felforraljuk, megs6zzuk, az ananaszlével izesitjik. Az 5 dkg zselatint beleszorjuk, kever-
getve 2-3 perc alatt fololdjuk. Egy pastétomformat jeges vizbe allitunk, a langyos boros levet beledntjiik. Ha jol
dolgoztunk, 2-3 perc alatt egy vékony réteg a forma oldalara kocsonyasodik belSle. Anandszdarabkakkal és kok-
télcseresznyével diszitjiik.

A huisos masszat a pastétomformaba toltjuk, kozben ananidszt meg koktélcseresznyét is rétegezhetiink bele. A

maradék boros levet riontjik (ha kdézben megkocsonyisodott volna, Gjra felolvasztjuk). HiltGszekrényben der-
medni hagyjuk.

Talalaskor a format néhany masodpercre forré vizbe allitjuk, tartalmat deszkara boritjuk. Cikkekre vagott gytimolcs-
szeletekkel diszitjik. A kékifonya-lekvart kikeverjik és kalon kinaljuk a szarvaspastétomhoz.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
60 dkg szarvasborja hus

3 dkg vaj

4 dkg liszt

1 db tojassargaja

1 dI tejszin

10 dkg sargarépa

5 dkg petrezselyemgyOkér
4 dkg voroshagyma

10 dkg erdei gomba

sO, bors izlés szerint

A szarvasborja husat apr6 kockakra vagjuk és 2 liter vizben feltessziik f6ni. Amikor felforrt, ledntjik réla a vizet,
és hideg vizzel Gjra felontjik, s6zzuk, borsozzuk, apré kockara vagott gombaval, zoldséggel lassu tizon forraljuk.
Amikor a hus és a z0ldség kell6en megpuhult, egy masik edényben vajjal viligos rantast készitiink, reszelt voros-
hagymat tesziink bele. Ha a hagyma megfonnyadt, egy pohar hideg vizzel feleresztjik, s jol elkeverjuk. Az igy

22,

elkészitett rantast a levesbe tessziik, majd belef6zziik a tojassal gyurt csipetkét.

Mielétt a levest tilba mernénk, belekeverjiik a tejszinnel elkevert tojassargajat.

12
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
4 szelet 6zcomb (kb. 60 dkg)

1 kh reszelt szerecsendio

1 db tojas

4 dkg liszt

5 dkg tisztitott, daralt mandula
4 ek olaj

3 dkg vaj

sO izlés szerint

25 dkg meggy

3 cl konyak

Az Gzszeleteket megmossuk és lecsopogtetjiik. Soval és szerecsendidval flszerezziik.
Felverjiik a tojast, a lisztet és a mandulat 6sszekeverjiuk. Az Gzszeleteket el6bb a felvert tojasba, majd a lisztes man-

dulaba forgatjuk. Forré olajban 5 perc alatt megsiitjiik a hust, talalasig melegen tartjuk.

Megolvasztjuk a vajat és a kimagozott meggyet (kb. 10 percig) kevergetve felforrésitjuk benne. Végiil raontjiik a

konyakot, meggyujtjuk és talaljuk. Koretnek burgonyaropogoést adunk hozza.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Huasgomboéchoz: Almas kdposztihoz:
80 dkg vaddiszn6comb vagy lapocka 70-80 dkg savanyu kaposzta
15 dkg fiistolt szalonna 4 db nagy jonatanalma
2 gerezd fokhagyma 5 dkg fiistolt szalonna
1 kk pirospaprika 1 csipet szaritott majoranna, csombor,
1 db tojas zsélya
5 dkg rizs 1 kk pirospaprika
sO izlés szerint
ételizesits

A hust gondosan megtisztitjuk, nagyobb kockakra vagjuk, tobb izben megmossuk, leforrazzuk, 10 percig allni
hagyjuk, leszirjik, ismét megmossuk, alaposan lecsepegtetjiik, majd a szalonnaval egyiitt megdaraljuk. Ha a has
yellendllna”, kétszer daraljuk meg. Mélyebb talba tessziik, hozzaadjuk a tojast, a zGzott fokhagymat, a pirospap-
rikat, a félig el6f6zott, lecsepegtetett rizst, izlés szerint kdménymagot, borsot és sot, jol Osszedolgozzuk. Vizes

kézzel tojas nagysagu gombocokat formalunk bel6le.

Az almias kaposztahoz a szalonnat aprora felkockazzuk, kisttjik, a tizrél lehtzva elkeverjiik benne a pirospapri-
kat, radobjuk a kdposztat — vigyazat, f6z¢és elStt kostoljuk meg és ha tul savanyu, kissé mossuk ki! — Felengedjik
annyi vizzel, hogy ellepje, hozzaadunk 1 kk ételizesit6t, a fliszereket, Osszekeverjiik és felforraljuk. Beletessziik a
hisgombocokat, lefedjiik és lassa tlizzon az egészet puhara paroljuk. Az almakat megtisztitjuk, megmossuk, mag-
hazukat kiemeljik, cikkekre vagjuk. Az elkésziilt kiposztas hust egy tiizall6 talba szedjiik, a gombdcok kozét meg-
rakjuk az almaval és most mar csak addig rotyogtatjuk fedd alatt — kb. 4-5 perc —, amig az alma megpuhul. Azonnal

talaljuk, kenyér helyett fokhagymas kalacsot adhatunk hozza. Kiilon csészében tejfolt kindlhatunk mellé.

16
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Rakott ficin: Részeges korte:
2 db ficinmell 1 kg érett korte
10 dkg fiistolt szalonna 3 ek cukor

15 dkg gomba 2 dl vorosbor

1 db szarnyasmajkrém 1 tk gydmbérpor
1 fej voroshagyma

3 db tojas

néhiany gerezd fokhagyma

petrezselyemzold

étolaj

s0, bors, curry izlés szerint

A facanmelleket nagy, lapos szeletekre vagjuk. Az igy elGkészitett hist 2 napra olajos pacba tesszik (étolajba
borsot szérunk, fokhagymat reszeliink, ledntjik a husszeleteket). A pacolds ideje alatt néhanyszor atforgatjuk a

husszeleteket.

A gombit nagyon picire apritjuk, voroshagymaval olajon megparoljuk. A tojasokat keményre f6zziik és lereszeljiik
apro lyuku sajtreszelén. A parolt gombaba belekeverjik a majkrémet, a f6tt tojasokat és a flszereket (petrezse-
lyemzold, sé, bors, curry, fokhagymapép). Beletesziink 1 ev6kanal daralt fistolt szalonnat. Egy h§allé talat kibé-
leliink vékonyra szelt fiistolt szalonnaval, erre a szalonnaagyra fektetjiik a hisszeletek felét, majd enyhén s6zzuk.
A husszeletekre rarakjuk a gombds tolteléket, betakarjuk a maradék husszelettel, a tetejére pedig ismét vékonyra
szelt fiistolt szalonna keril. Stit6ben, lassu tliznél szép pirosra sutjiik. Burgonyapirével és részeges kortével talal-
juk (a kortéket hamozas utan lereszeljik, beleszorjuk a kristalycukrot és a gyombérport, majd raontjiik a bort és

s s

egy kisméretd tepsiben stitjiik addig, mig lekvarsdrtiségu lesz).
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Parféhoz: Diszitéshez:

40 dkg afonya 1 dI tejszinbdl hab

10 dkg porcukor 10-10 dkg afonya

1 db citrom leve néhany citromfli vagy mentalevél
4 dl joghurt vagy kefir

2 dl tejszin

Az afonyat megmossuk, felapritjuk, keverstalba tessziik. Hozzaadjuk a citromlét és a cukrot, péppé zazzuk, tur-

mixoljuk, majd beledntjiik a joghurtot és simdra keverjiik vele.

Kemény habba verjik a tejszint, kiméletesen a krémhez adjuk és az egészet egy fémtalba ontjik (j6 hévezetd!).
Beletessziik a mélyhtit6 gyorsfagyaszté rekeszébe és 30 percenként, két alkalommal erSteljesen (habverGvel vagy
kemény gumilapattal) megkeverjik, majd kb. 1,2-1,3 literes Szgerincformaba simitjuk, és legalibb 6 6rara be-

tessziik a mélyhdt6be.

Talalaskor egy pillanatra forré vizbe martjuk a format, szarazra toroljik és alakjainak megfelel§ tilra boritjuk.
Szobahémérsékleten 10-15 percig vagy a normal hitészekrényben 30 percig ,,puhulni” hagyjuk. Tejszinhabbal,
gerezdekre vagy szeletekre vagott gyimolcsdarabkikkal, citromfli- vagy mentalevelekkel diszitve talaljuk.







Tatar-bifsztek Mijjal toltott
szarvas bélszinbdl vaddisznokaraj
(26. oldal) (32. oldal)

Szarvasraguleves Spékelt 6zgerinc

(28. oldal) barnamartassal
(34. oldal)

Vaddisznopastétom Almas papucs
vajas tésztiban (36. oldal)

gombamartissal
(30. oldal)
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

40 dkg olajban pacolt bélszin

8 dkg vOoroshagyma

2 db tojassargaija

0,5 dl étolaj (ha lehet olivaolaj)

s0, erSs paprika, pirosarany, fehérbors,
mustar izlés szerint

A bélszint 24 6riig olajban pacoljuk (a hidst mustirral bekenjiik, ledntjiik olivaolajjal).

A j6 érett bélszint feldaraboljuk, s6zzuk, majd a voroshagymaval finom tircsdju daralén kétszer-haromszor atda-
raljuk. Porcelan tilban a fliszerekkel, tojassargaval jol 6sszekeverjlik, a tetejét olajjal megkenjik, féliaval letakarva

néhany 6rdra a hiitészekrényben érni hagyjuk.

Pirit6ssal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
60 dkg szarvashus

1 db véréshagyma

15 dkg vegyes zoldség
(sargarépa, fehérrépa, zeller)

3 gerezd fokhagyma

3 ek étolaj

1 dl tejszin

1 db citrom

2 ek liszt

s0, bors, babérlevél, borékabogyo,
tarkony izlés szerint

A hust és a voroshagymat apr6 kockakra vagjuk, olajon lepiritjuk. Felontjik 2 1 vizzel. Ha a hus félig megfétt, bele-
tessziik a karikdra vagy apré kockara vagott zoldséget, fokhagymat, fliszereket. Ha a z6ldség is megf6tt, a tejszin-

bél, lisztbSl habarast készitliink, ezzel suritjik.

Tetszés szerinti levesbetéttel, citromkarikaval, apréra vagott petrezselyemzolddel megszorva talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Vaddisznépastétomhoz: Gombamirtishoz:
20 dkg parolt vaddiszn6his darilva 40 dkg gomba

1 db tojas 1 db voréshagyma

1 ek zsir 0,5 dl olaj

1 db voroshagyma 2 dl tejszin

0,5 dl tejszin 3 dkg liszt

0,5 dl vOorosbor petrezselyemzold
s0, bors, kdménymag izlés szerint sO, bors izlés szerint

A vajastészta készitése azonos az almas papucsnal leirtakkal.

A pastétomhoz a voroshagymat zsiron megparoljuk, hozzaadjuk a daralt vaddisznéhust, flszerezziik, felontjik a

s s

vorosborral, tejszinnel, majd sirtre forraljuk.
A gombamartiashoz a hagymat felapritjuk, megparoljuk, majd beletessziik az aprora vagott gombat, s6zzuk, bor-
sozzuk, kevés vizzel puhara f6zziik. A tejszinbdl, lisztb6l habarast készitlink, radntjiik a hagymas gombara, martas

sdrdséglire forraljuk. Meghintjiik petrezselyemzolddel.

A pastétommal megtoltjik a kosarkakat, melegen, gombamartassal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

30 dkg vadisznokaraj (csont nélkul)
20 dkg vadisznomij

1 db véréshagyma

1 ek zsir

0,5 1 étolaj

2 db tojas

liszt

zsemlemorzsa

s0, bors, majoranna izlés szerint

Az aproéra vagott voroshagymait kevés olajon megfonnyasztjuk, majd beletessziik a csikokra viagott méjat. Soval,

borssal, majorannaval izesitjik. Ha kihtlt, kétszer atdaraljuk.

A karajt szeletekre vagjuk, vékonyra klopfoljuk, enyhén sézzuk, majd megkenjik a majas péppel, felcsavarjuk,

panirozzuk, forré olajban kistitjuk.

Szalmakrumplival, tartirmartdssal vagy parolt karfiollal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Spékelt 6zgerinc: Barnamadrtdshoz:
1,5 kg 6zgerinc (csonttal egy darabban) 0,5 kg marhacsont
10 dkg fiistolt szalonna 5 dkg zsir
2 dl étolaj 8 dkg liszt
1 dl vorosbor 2 dkg cukor
1 db fokhagyma 15 dkg vegyes zOldség
s0, bors, babérlevél, borékabogyd izlés 5 dkg gomba
szerint 1 db voréshagyma
Y2 db fokhagyma

1 dl vorosbor

1 ek paradicsompiiré

sO, fehérbors, babérlevél, kakukkf( izlés
szerint

Sutés el6tt egy nappal a hast bepacoljuk (enyhén s6zzuk, borsozzuk, olajjal bekenjiik, 6ntiink ra 1 dl vordsbort),

foliaval fedve hideg helyen taroljuk.

A martashoz a csontot a z6ldséggel, hagymaval, fliszerekkel 1,5 1 vizben feltessziik f6ni. A zsirt felhevitjiik, ebben
karamellizaljuk a cukrot, raszorjuk a lisztet, sotét szind rantast készitlink, melyet felengediink kevés forré csontlé-

vel. Hozzdadjuk a paradicsompiirét, a vorosbort visszaontjiik a fovésben 1év csontléhez, martas strdségiire (4-5

ora) f6zzik. A martasbol kiszedjiik a csontokat, a babérlevelet, majd szitan atsz{rjik.

A hust a pacbdl kivesszik, papirtorolkdzével a nedvességet leitatjuk, majd fokhagymaval, szalonnacsikokkal
megtizdeljik, fliszerezziik séval, 6rolt borssal. A tepsibe olajat Ontiink, belehelyezziik a tizdelt gerincet, bele-
szorjuk a babérlevelet, borékabogyot, beleontjiik a paclét, félidval letakarjuk, a siit6ben puhara paroljuk, majd

pirosra sttjuk.

Burgonyakrokettel, barnamartdssal tdlaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
Tésztahoz:

25 dkg liszt

20 dkg vaj

2 db tojas

so

Toltelékhez:

40 dkg alma

10 dkg barackiz

5 dkg porcukor

1 db tojas

csipetnyi fahéj, szegfliszeg

A lisztet elkeverjik a csipetnyi sOval, 6sszemorzsoljuk a vajjal, a két tojast beletitve simara gyarjuk. Egy 6ran at

hideg helyen pihentetjiik.

Az almat meghamozzuk, lereszeljiik. A cukorral, fahéjjal egyiitt megparoljuk, kihdtjik.

A vajastésztat vékonyra nyujtjuk, kockara vagjuk. A négyzetek kozepére tesszik a kiavéskanal lekvart, almat hal-

mozunk ra.

A két szemben 1év§ sarkot szegfiliszeggel Osszetlzziik, megkenjlk a felvert tojdssal, viligos rézsaszinire stitjik

(180 °C fokon).

Porcukorral meghintve talaljuk.







= %=1 Kaliforniai paprika Tejfolos facan
4 ficansalataval toltve (48. oldal)
& M (42 oldal)

Vadaszleves Szilvas vaddisznosult
(44. oldal) (50. oldal)

Szarvasszelet gom- Mandulas piskota
baval toltott palacsin- malnahabbal

taval (52. oldal)

(46. oldal)
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Roalffrin papribe frcinsalitinal tlre

HOZZAVALOK: (4 személyre)
30 dkg f6tt faicinmell

2 db kaliforniai paprika

Y2 db alma

Y2 db zeller

5 dkg di6

5 dkg ementali sajt

5 szem sz616

2 dl tartarmartas

Afacanmellet apré darabokra, a diét durvaravagjuk. Az almat, zellert, sajtot vékony csikokra szeleteljiuk (gyufaszerd).
Osszekeverjiik a hust, az almit, zellert, sajtot, sz6l6t, didt a tartirmartdssal. Félbevagott, kicsumazott kaliforniai

paprikaba toltjik. Talalas elStt 1-2 6rara hideg helyre tessziik.
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L ldseloves

HOZZAVALOK: (4 személyre)
2 db szarvasborju sziv

1 kg vadcsont

2 dl tejfol

1 db zoldpaprika

1 db sargarépa

2 db zoldség

Vs db zeller

1 db voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 kk ételizesitd

2 db marhahusleves kocka

1 kk koménymag

1 kk majoranna

1 csipet 610lt szerecsendid, 6rolt koriander
1 ek pirosarany

1 ek liszt

sO, bors izlés szerint

A szivet apr6 kockara vagjuk, vizben 10 percig f6zziik, lemossuk, lecsepegtetjik.

A sargarépat, zoldséget, zOldpaprikat, hagymat apré kockara vagva megdinszteljiik, felengedjiik 3 1 hideg vizzel.
Beletesszik a leforrazott, majd lemosott vadcsontot, a fliszereket. Kb. 1 oraig f6zziik. Kiszedjik a csontokat, be-

letesszuk a szivet.

Kb. fél 6ra f6zés utin behabarjuk a tejfollel elkevert liszttel, apré csipetkével talaljuk.




OjD mmm@mafﬁn/ (iltitt ralacsintival

HOZZAVALOK: (4 személyre)

8 db s6s palacsinta

0,8 kg szarvasgerinc (csont nélkil)
0,5 kg sampinyon gomba

1 db voroshagyma

1 csomag petrezselyem zoldje

3 dl étolaj

3 ek liszt

1 ek torott paprika

sO, bors izlés szerint

A szarvasgerincet felszeleteljiik, vékonyra klopfoljuk, s6zzuk, borsozzuk, lisztbe forgatjuk.

Kevés olajon a husszeletek mindkét oldalat hirtelen atsiitjiik.
A voroshagymat apré kockara vagjuk, Gvegesre piritjuk. Beletessziik a felszeletelt gombat, apréra vagott petrezse-
lyemzoldet, atkeverjik a torott paprikaval. Rihelyezziik a husszeleteket, felengedjik annyi vizzel, hogy ellepje.

Lefedjik az edényt és kb. egy orara siitGbe tessziik.

A gombaval megtoltjiik a palacsintikat, a hasszeletek mellé helyezziik Gket.



HOZZAVALOK: (4 személyre)
2 db ficinmell (csontozva)
5 dkg fiistolt szalonna

2 dl tejfol

1 ek étkezési keményité

1 db voroshagyma

1 db zoldpaprika

1 db paradicsom

1 ek torott paprika

0,5 dl étolaj

sO, bors izlés szerint

A négy fél facanmellet egy éjszakara fokhagymas tejben a hitSbe tessziik. 6 gerezd fokhagymat apréra vagunk, a

husra szérjuk, annyi tejet Ontunk ra, hogy ellepje.

A szalonnat apré kockara vagva uUvegesre piritjuk. Az apréra vagott voroshagymat, zoldpaprikat, paradicsomot
megparoljuk. A szdrazra torolt ficinmellet enyhén sézzuk, borsozzuk, majd kevés forré olajon mindkét oldalat
hirtelen atstitjiik. A megparolt hagymara tessziik a torott paprikat, felontjiik kb. fél liter vizzel, majd ebben a hust
puhara paroljuk. A keményitGvel elkevert tejfollel behabarjuk. Nokedlival talaljuk.




(}5324% saddiszndsilt

HOZZAVALOK: (4 személyre)
1 kg vaddiszno6sildS-comb (dio)
5 dkg fiistolt szalonna

10 dkg aszalt szilva

1 dl vorosbor

2 db alma

sO, bors izlés szerint

A hust s6zzuk, borsozzuk. A két végét szabadon hagyva sonkaszeriien megkotozziik, j6l megtomkodjik vorosbor-
ban aztatott aszalt szilvaval, majd a hids végeit is lezarjuk. Kevés olajjal meglocsolt tepsibe helyezziik, mellétessziik
a cikkekre vagott almat, a csikokra szelt fiistolt szalonnit, felontjik fél liter vizzel, forr6 siitGbe tessziik. Folyama-

tosan forgatva és locsolva puhara sutjik.

A zsineget leszedjiik, a hust vékonyan felszeleteljik, a szitin atszirt szafttal meglocsoljuk, siilt burgonyaval talal-

juk.




ndulés /'m[a’z‘a milnatabbal

HOZZAVALOK: (4 személyre)

Tésztihoz: Toltelékhez:
4 db tojas 5 dl tejszin

4 ek cukor 30 dkg malna
5 ek liszt 2 kk zselatin
5 dkg daralt mandula 1 dl viz

5 gramm sttSpor

Az egész tojasokat a cukorral kemény habba verjik, majd belekeverjiik a lisztet, sit6port, mandulat. Vajazott, lisz-

tezett tepsibe tessziik. El6melegitett siit6ben 150 °C fokon megsiitjiik.

A 3 dl tejszint kemény habba verjiik, a malnat hozzaadjuk. A zselatint meleg vizben felolvasztjuk, kihlt allapotban
hozzikeverjik a krémhez. A maradék tejszint kemény habba verjiik, a malnahab tetejére kenjiik, malnaszemekkel
diszitjik.

52






Vaddiszn6mij-
jal toltott rizottds

paradicsom
(58. oldal)

Facanleves

hisgomboccal
(60. oldal)

Fogolypastétom pala-
csintaban (ill. kelka-
posztiban), vorosbo-

ros hagymaval
(62. oldal)

Vaddiszn6 vesepe-
csenye chamberlain

martassal
(64. oldal)

Szarvascomb-szelet

csipkeizzel
(66. oldal)

Linzer afonyalekvarral,

mandulaval
(68. oldal)
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

8 db paradicsom (kb. 1 kg)

10 dkg rizs

20 dkg vaddiszn6siildé mij

1 csokor petrezselyem zoldje

1 db voroshagyma

1,5 dl étolaj (olivaolaj)

s0, bors, majoranna, majonéz izlés szerint

A megmosott paradicsom tetejét levagjuk, belsejét kikaparjuk. A rizst s6s vizben puhira f6zzik. A méjat kevés

vizben (s6 nélkiil) megparoljuk.

Az aprora vagott voroshagymat olajon megdinszteljiuk, hozzatesszik az 0sszevagott petrezselyem zoldjét. A tizrsl
levéve hozzakeverjuk a rizst, az apréra kockazott megparolt majat, séval, borssal, majorannaval izesitjiik, majo-
nézzel lazitjuk.

%

A paradicsomokat megtoltjik, 1-2 6rara hiitGszekrénybe tessziik, hidegen talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Leveshez: Hisgombéchoz:

1 db egész facan 1 db szikkadt zsemle

20 dkg sargarépa 1 dI tej

10 dkg fehérrépa 1 db tojas

10 dkg zeller 1 csokor petrezselyem zoldje
2 db voroshagyma 1 db voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 db kisebb paradicsom

1 db z6ldpaprika

1 db burgonya

1-2 db gomba

1-2 db kelkaposztalevél

1 csokor petrezselyem zoldje
1 csokor zeller zoldje

Y2 mk szines egész bors

2 db babérlevél

egy csipetnyi szerecsendi6-virag, safranyos
szeklice

sO, 6rolt bors izlés szerint

A facant megtisztitjuk, megmossuk, feldaraboljuk. A mellet a csontrdl levalasztjuk, a mellfilét félretessziik. A facan
egyéb részeit hideg vizben (kb. 3 1) feltessziik f6ni. Ha felforrt, a habot leszedjiik, bezoldségeljiik, fiszerezzik,

majd lassa tizon puhara f6zzik.

A fican mellet ledardljuk, a tejben dztatott zsemlével, a tojdssal Osszekeverjik. Kevés olajon apréra vigott hagy-

mit, petrezselyem zoldjét parolunk, a masszihoz keverjiik, s6zzuk, borsozzuk.

A levest lesztirjik, forraspontig melegitjiik, a ficinmelles masszabo6l hideg vizbe martott kézzel gombo6cokat for-
mailunk, a levesben kif6zziik (kb. 15-20 perc). A f6tt hust és a zoldséget kiilon talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

2 db fogoly 0,5 dl étolaj

12 dkg fiistolt szalonna zoldfdszerek (petrezselyemzold, zellerzold,
12 dkg sertéshus citromf{i, snidling vagy poréhagyma)

2 dl tejszin csipetnyi tOrt rozmaring

5 dl vorosbor sO, bors izlés szerint

5 dkg cukor

45 dkg voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

4 db s0s palacsinta (vagy 4 db leforrazott
kaposztalevél)

5 dkg vaj

1 db sargarépa

1 dl husleves

A foglyot tisztitas utan feldaraboljuk, a melleket levagjuk a csontrdl, a bérét lehtizzuk. A szarnyakat, combokat,
a husklopfoléval 6sszetort csontos részeket olajon megpiritjuk, hozzaadjuk az apréra vagott sargarépat, 5 dkg
vOoroshagymat. Néhany percig paroljuk, majd felengedjiik a huslevessel. Beletessziik az 0sszeapritott zoldflsze-
reket, szétnyomott fokhagymat, sot, borsot, s lassu tizOn egy 6ran it fGzziik. Lesz{rjiik, majd martds strdségire
beforraljuk.

A megf6tt fogoly combija, szirnya kicsontozott husat a flistolt szalonnaval, sertéshussal egytitt ledaraljuk, hozzdad-
juk a tejszint. Séval, borssal, rozmaringgal izesitjik.

A 4 darab fél fogolymellet s6zzuk, borsozzuk, 2-3 percig mindkét oldalit forré vajon megpiritjuk.
A mellet frissen siilt palacsintira (vagy forrazott kelkdposztalevélre) helyezziik, szétosztjuk a pastétomot, a pala-
csintdt (vagy kelkdposztit) batyuba kotjik. Lobogod, forrd vizbe két masodpercre bemiartunk két szil snidlinget a

kotozéshez.

40 dkg szeletekre vagott voroshagymat a vorosborral, a cukorral puhara f6ziink, a palacsinta- vagy kelkdposzta-
batyu mellé halmozzuk. A martassal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
Siilthoz:

1,2 kg vaddiszno vesepecsenye
2 dl étolaj

2 ek francia mustar

3 ek méz

sO, bors izlés szerint

Martashoz:

20 dkg ribizli lekvar
1 dl vorosbor

5 cl konyak

1 kk francia mustar
1 db narancs

1 db citrom

A hust fél centi vastagra szeleteljik, a késpengével kicsit megnyomkodjuk, s6zzuk, borsozzuk. Az étolajat Gsszeke-

verjiuk a mustarral, mézzel, majd ezzel megkenjiik a husszeleteket, a maradékot raontjik, s egy éjszakara a hiit6be

tesszuk.

A martashoz a narancs és a citrom kiilsé vékony héjat (a fehér részt ne, mert keser(ivé teszi a martdst) finom me-

téltre vagjuk. A lekvarba csavarjuk a citrom és a narancs levét, hozzdadjuk a bort, a konyakot és a mustart, bele-

szorjuk a narancs €s a citrom héjat, puhara f6zzik, martas sirdségire forraljuk.

A husszeletek mindkét oldalat forré serpeny6ben hirtelen atstitjuk.

Mairtassal, burgonyapirével, gytimolccsel (bef6tt vagy parolt) talaljuk.

sr sr 2




OSD zarvascomb —szelot csinkeizzel

HOZZAVALOK: (4 személyre)
80 dkg szarvascomb

5 dkg fiistolt szalonna

4 dkg vaj

2 dl fehérbor

4 szem Osszetort borokabogyo
1 kh 6rolt szegfiibors

Y2 tk Osszetort gyombér

3 ek csipkebogydlekvar

Y2 db narancs reszelt héja
aprora vagott leveszoldség

(2 sargarépa, fehérrépa)

sO, bors izlés szerint

A szarvascombot leforrazzuk, majd hideg vizzel lemossuk. A leszaritott hust bedorzsoljiik az Osszekevert flisze-
rekkel, rakeniink egy evSkanal csipkelekvart, beboritjuk a szalonnaszeletekkel, tepsibe helyezziik, mellétessziik a

leveszoldséget, kevés vizet (0,5 dl) ontiink ra.

Forré sitSben (180 fok) fedetleniil sutjik. Kb. 15 perc mulva radntjik a bort és a pecsenyelébe keverjiik a mara-
dék csipkeizt. A hust folyamatosan forgatjuk, locsoljuk. Ujabb 15 perc elteltével a szalonnaszeleteket leszedjiik a

husrol és apré kockakra vagjuk. 10 perccel késGbb a combot kivessziik a tepsibdl, alufélidval letakarjuk.

A pecsenyelérdl ecsettel a zsirt leszedjiik, szitin atszirjik, a hideg vajat apr6 darabokban hozzaadjuk, habverével

simara keverjuk.

A haust felszeleteljiik, raszorjuk a szalonnadarabokat, meglocsoljuk a martassal. Koretként vajon parolt kelbimbét,

galuskat adhatunk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Tésztahoz: Diszitéshez:

75 dkg liszt 1 kis uiiveg afonyalekvar
35 dkg zsir (vagy 40 dkg vaj) 10 dkg mandula

25 dkg porcukor 5 dkg kristalycukor

1 db egész tojas

2 db tojassargaja

(egy a tésztaba, egy a kenéshez)
1 db citrom reszelt héja és leve

A hozzaval6kbol sima tésztat gyarunk. A lisztet elkeverjiik a porcukorral, beletessziik a citrom reszelt héjit, el-
morzsoljuk a zsirral (vagy vajjal). Belelitjiik az egész tojast, a tojassargajat, belefacsarjuk a citrom levét. 1-2 Oraiig
hideg helyen pihentetjik.. A tésztat fél centiméter vékonyra nyujtjuk, pogacsaszaggatoval kerek formakat szarunk.
A korongok felének kozepébdl kisebb korongokat szaggatunk. A lyukas korongokat megkenjiik tojassargajaval,
megszorjuk aprora vagott mandula és kristilycukor keverékével. A 180 °C fokon 10-12 perc alatt vildgosra siitott

korongokat kihiilés utan afonyalekvarral 6sszeragasztjuk.

Porcukorral meghintve talaljuk.







Szarvasnyelv Erdélyi szarvastokany

aszpikban zsemlegomboccal
(74. oldal) (80. oldal)

Kapros vadmalacleves Vorosboros, aszaltszil-

vajgaluskaval vas szarvashustekercsek
(76. oldal) kapros tarégluskaval

(82. oldal)
Husos palacsinta Erdei gyimolcsos
keselydsi modra joghurtkocka
(78. oldal) (84. oldal) &

72

73



Szarrasnyels asspiblen

HOZZAVALOK: (4 személyre)
1 db szarvasnyelv

1 db voroshagyma

3 gerezd fokhagyma
1 db sargarépa

1 db fehérrépa

5 dkg zoldborsd

5 dkg gomba

1 db tojas

2 db babérlevél

1 ek ecet
borjacsontlé
zselatin

sO, bors izlés szerint

A szarvasnyelvet tisztitds utin puhira f6zziik kevés hagymaval és egy evékanil ecettel izesitett lében. izlés szerint
parolunk hozza zoldséget, sargarépat, zoldborsét, gombat.

1 tojast keményre f6ziink. A hozzivalokat szépen formazva elhelyezziik az edényben, a borjucsontlébdl (kevés

zselatinnal) készult aszpikkal ledntjik. HltGszekrényben valé dermesztés utin talaljuk.

Készithetjiik 6zgerincformaban vagy tanyéron.




Roaprss vudmalicleves wajpaliskiral

HOZZAVALOK: (4 személyre)

Leveshez: Vajgaluskihoz:
40 dkg vadmalachus 7 dkg rétesliszt
1 db nagy voréshagyma 3 dkg vaj

3 ek olaj 1 db tojas

2 db fehérrépa

2 db sargarépa

10 dkg zoldborso

1 dl tejszin

2 kk liszt

2 db citrom

1 kk kapor

2 db babérlevél

csipetnyi szerecsendio, gyombér
sO, bors izlés szerint

Kevés olajon megpiritjuk az aprora vagott voroshagymait, hozzaadjuk a kockara vagott vadmalachust. Fliszerezziik:

80, bors, kapor, szerecsendid, gyombér, babérlevél (izlés szerint), felontjik vizzel.

Ha a hus félig megpuhult, hozzaadjuk a kockara vagott zoldséget, répat, kevés zoldborsét. Amikor minden megpu-
hult, tejszines habarassal suritjik, kevés citromlét adunk hozza. Vajgaluskaval tilaljuk. (A hozzaval6kbol konnyd

galuskatésztat készitiink, bs, forré vizbe szaggatjuk, leszirjlik, lecsepegtetjiik.)
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
8 db s6s palacsinta

30 dkg vadmalac vagy stild6 hus darilva
1 db véréshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 ek étolaj

1 kk torott paprika

1 ek paradicsomptiré

1 dl tejfol

1 mk étkezési keményits
csipetnyi oregano

sO, bors izlés szerint

Kevés olajon az aprora vagott hagymait és a daralt hust megparoljuk, kevés torott paprikat tesziink bele, izesitjuk:
paradicsompiirével, sdval, borssal, oreganéval, zazott fokhagymaval. Felontjik annyi vizzel, hogy a 1ébSl martast

tudjunk késziteni.
10 perc f6zés utan leszirjik, a hust kevés tejfollel kikeverjik, megtoltjiik vele a palacsintakat, kis batyukat hajto-
gatunk bel6le. A leszirt 1éhez Ontjiik a kevés hideg vizzel elkevert étkezési keményit6t, majd martas strdséglre

forraljuk.

Tanyérra tesszik a palacsintikat, meglocsoljuk a martassal, kevés tejfollel diszitjik.

Szekszdrdi
Rosé
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Tokanyhoz: Zsemlegombéchoz:

60 dkg szarvascomb 5 dkg fiistolt szalonna

2 ek olaj vagy zsir 2 db tojas

1 db voroshagyma 2 db zsemle

2 db fehérrépa 1 csomag petrezselyemzold
2 db sargarépa 10 dkg liszt

1 dl vorosbor Y5 dl tej

20 dkg gomba

1 dl tejszin

1 kk mustar

1 kk étkezési keményité
csipetnyi tarkony, kakukkfd
sO, bors izlés szerint

Csikokra vagjuk a szarvascombot, kevés olajon vagy zsiron megpiritjuk, majd kivessziik a zsiradékbol. Az apro
kockara vagott hagymat, zoldséget, répat megparoljuk a pecsenyezsirban, vorosbort Ontiink hozza, visszatessziik
a hast, gombat adunk hozza, flszerezziik soval, borssal, kevés tarkonyt, kakukkfivet, mustart adunk hozza és pu-

héra paroljuk. A tejszint kikeverjik az étkezési keményit6vel, behabarjuk a tokanyt, néhdny percig forraljuk.

Amig a hus parolddik, apré kockara vagjuk a szalonnat, zsirjara siitjik. A zsirbdl kiszedjiik a szalonnadarabokat
(felhasznalhatjuk a tokinyhoz). A szalonnazsirban pirosra piritjuk az apré kockara vagott, szikkadt zsemlét, majd
meglocsoljuk tejjel. 2 db tojassal galuskatésztit keveriink, beletessziik az aprora vagott petrezselyemzoldet, a
kihtlt piritott zsemlekockakat. Féloras pihentetés utan vizes kézzel gombocokat formazunk a masszabol, bg, forré

(nem lobog0), sos vizben kif6zziik, lecsepegtetjiik.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Hustekercsekhez: Kapros tarégaluskahoz:
50 dkg szarvas szinhus 80 dkg taro

4 ek szilvalekvar 1 csomag friss kapor

15 dkg magozott aszalt szilva 4 db tojas

1 dl vérosbor 20 dkg buzadara

1 kk étkezési keményité 4 dkg vaj

csipetnyi gyombér, zoldbors sé

sO, bors izlés szerint

A szarvas szinhust tenyérnyi szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk, s6zzuk, borsozzuk (fehérborssal), vékonyan megken-
juk szilvalekvarral, 1-2 db magozott aszalt szilvat tesziink a kézepébe és lazan kis tekercseket formazunk bel6le.
Tepsibe fektetjiik a tekercseket, vorosbort Ontiink ala és folia alatt puhara paroljuk. Magozott aszalt szilvibol (hoz-

zadntve a pecsenyelevet) gyombérrel és zoldborssal izesitett martast készitiink, keményitével sdritjik.

A kapros turégaluska hozzaval6it 6sszegyuarjuk, 1 6rit pihentetjiik. Forrasban 1évS (nem lobogo) sés vizbe kb. to-
jas nagysagu galuskakat szaggatunk. 15-20 perc alatt puhara f6zziik. Leszirés utin olvasztott vajjal meglocsoljuk.

(Készithetjiik buzadara helyett kukoricadaraval is.)
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
5 db tojasbol készilt piskota

0,5 1 habtejszin (lehet névényi is)
0,5 1 erdei gyiimolcsos joghurt
0,5 kg erdei gytimolcs

2 gramm zselatin

vagott mandula

tortadara, porcukor izlés szerint

A piskoétat, ha kihdlt, visszahelyezziik ugyanabba a tepsibe, amelyben siilt. Fél liter habtejszint kemény habba
veriink, ezutin fél liter erdei gyiimolesos joghurtot, fél kg erdei gyiimolesot belekeveriink 6vatosan. Izlés szerint
teszunk bele porcukrot és legvégiil belekeveriink 2 gr olvasztott zselatint. Radntjik a masszat a piskétara (ha nem
fér mind ra, poharakba is tolthetjiik a maradékot), a tetejét vigott mandulaval, gytimolccsel, tortadaraval diszit-

jik.

Harom-négy 6rat hiit6ben dermesztjiik. Felkockazzuk és talaljuk.
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Szarvaspastétom Szarvasfalatkak

(90. oldal) sOrtésztaban
(96. oldal)

Facanleves Vaddiszndsult
(92. oldal) (98. oldal)

Vadkacsamell, stitve Szederkrém torta
(94. oldal) (100. oldal)
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OE zamjérféfam

HOZZAVALOK: (4 személyre)
Y2 kg szarvas szinhus

15 dkg voroshagyma

3 gerezd fokhagyma

Vi csomag vadfiiszerkeverék

3 + 15 dkg margarin

3 db f6tt tojas

1 db zoldpaprika

1 db paradicsom

sO, bors izlés szerint

A hust kockdra vagjuk, sds vizben felforraljuk, majd hideg vizzel lemossuk. A lemosott huist a nagyobb darabokra
vagott voroshagymaval, fokhagymaval, vadfiiszerrel, 3 dkg margarinnal 2 dl vizzel kuktaban 45 percig f6zziik. Majd
a kukta fedelét levéve a hust lepiritjuk, kihttjik. A hast a paradicsommal, a kicsumazott paprikaval, a f6tt tojasok-

kal ledaraljuk. Osszekeverjiik 15 dkg margarinnal, s6zzuk, borsozzuk.

Néhany 6ras hités utian piritossal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Leveshez:

1 db facan (kb. 1,5 kg)

2 db petrezselyemgyokér
1 db sargarépa

1 cikk karalabé

1 szelet zellergumo

1 db zoldpaprika

1 csokor petrezselyemzold
1 db vOoroshagyma

4 gerezd fokhagyma

1 ek vegeta

1 mk egész bors

sO izlés szerint

2 1 vizben a paclé hozzaval6it felforraljuk, kihttjik, majd a feldarabolt ficinra 6ntjiik, 2 napig pacoljuk (hideg

helyre tesszuik lefedve).

A hust a paclébdl kivéve 3 1 hideg vizben feltessziik f6ni. Ha felforrt, a habjat leszedjiik, bezoldségeljik, fliszerezziik.

Lasst tzon puhara f6zziik.

Csigatésztaval talaljuk.

Pacléhez:

1 db voroshagyma

1 mk egész bors

Y2 mk zsalya és rozmaring
1 db babérlevél

4 gerezd fokhagyma




%&%&mmez stitre

HOZZAVALOK: (4 személyre)

Stulthoz: Pacléhez:

2 db vadkacsamell kicsontozva 1 db darabolt voroshagyma
2 ek olivaolaj Y2 mk egész bors

Y5 ek balzsamecet 3 gerezd fokhagyma

sO, bors izlés szerint 1 ek ételecet

csipetnyi mustarmag

1 1 hideg vizben elkeverjiik a paclé hozzavaléit, felforraljuk, lehttjiik, beletessziik a 4 fél kacsamellet, 2 napig hi-

deg helyen letakarva érleljik.

A hust a paclébdl kivesszik, papirtdrlvel szarazra toroljik, a bérét beirdaljuk. S6zzuk, borsozzuk, forré siitGben

kb. 15 percig fedS nélkiil stitjik.

Kicsit kihtitve vékonyra szeleteljik. A balzsamecetet és az olivaolajat addig keverjik habver6vel, mig be nem

oo sz

slirdsodik, majd ezzel meglocsoljuk a szeletelt hust.

Vajon parolt z6ldbabbal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
Falatkdkhoz:

80 dkg szarvascomb vagy gerinc (csont
nélkil)

20 dkg liszt

2 dl sor

3 db tojas

2 ek olaj + a siitéshez

sO, bors izlés szerint

Pacléhez:

1 db voroshagyma
3 gerezd fokhagyma
1 kk mustarmag

1 kk egész bors

1 kk borékabogyo

2 db babérlevél

3 db zsilyalevél

Y2 dl ételecet

2 lvizet felforralunk, belekeverjik a pacléhez sziikséges fliszereket, nagyobb darabokban a voroshagymat. A paclét

kihdtjik, a hasra ontjik, 2-3 napig lefedve a hiit6ben taroljuk.

A paclébdl kivett hist szarazra toroljik, ujjnyi vastag csikokra vagjuk, sézzuk, borsozzuk.

s s

A tojassargajat habosra keverjik. Sor, olaj, liszt, s6, bors hozzaadasaval sdrl palacsintatésztat készitiink, bele-

keverjuk a kemény habba vert tojasfehérjét. A csikokra vagott hist megmartjuk a masszaban. B, forré olajban

kisutjik.

Hagymas stilt burgonyaval vagy parolt rizzsel, tartarmartassal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

1 kg vaddiszn6 lapocka vagy comb (csont nélkiil)
10 dkg fistolt szalonna

1 db alma

3 ek étolaj

10 gerezd fokhagyma

3 ek étkezési keményits

s0, bors, magyaros fliszerkeverék izlés szerint

A hust fokhagymaval megtizdeljik, s6zzuk, borsozzuk, magyaros flszerkeverékkel megszorjuk, tepsibe helyez-
zuk. Betakarjuk szalonnaszeletekkel, aladntjik az étolajat és annyi vizet, hogy majdnem ellepje. Egy cikkekre
vagott almat helyeziink a hds mellé. A tepsit lefedve forrd siitébe tesszik. Fél 6ra mulva a sité hé6mérsékletét
visszavessziik 150 fokra. Két-harom oraig stitjik. Kézben meglocsoljuk, kétszer-hiromszor megforditjuk a hust
(ki ne szaradjon). Ha a his megpuhult és szép piros, V2 dl vizben elkeverjik a keményit6t és a forrd 1ébe Ontjik.

Ezzel a stird 1ével is meglocsoljuk a siiltet, majd vigodeszkara emeljiik, felszeleteljik. A tepsiben 1év§ szaftot szitin

atszlrjuk, a felszeletelt hust ezzel is meglocsoljuk.

Burgonyakrokettel vagy petrezselymes burgonyaval és zoldsalataval talaljuk.




(}SD zederbrém torta

HOZZAVALOK: (4 személyre)

1 db 4 tojasbol készitett kerek piskotalap
2 db tejszinhabpor

25 dkg friss vagy mirelit szeder

3 dl tej

0,5 dl szederszorp

3 lap zselatin

2 dl habtejszin

1 ek porcukor

10 dkg szeletelt mandula

A zselatint bedztatjuk annyi vizbe, hogy ellepje (3 percre), majd tizre téve alland6 keveréssel megvarjuk, mig
feloldédik (forralni nem szabad). A tejszinhabport 2,5 dl tejjel felverjiik, belekeverjik a szederszorpot, a felolvasz-
tott zselatint, a gyimolcsot. A krémet a piskotara kenjiik. A 0,5 dl tejjel, a porcukorral felvert tejszinhabot a krém

tetejére tesszik. A torta oldalat piritott manduldval meghintjiik.

Két-harom 6ras hités utan szederszemekkel diszitve talalhaté.
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Szarvasgerinc Nyul vadasan

varganyagombaval, (112. oldal)
mimozasalata

(106. oldal)

Vaddiszn6 orjaleves Szarvas vesepecsenye

(108. oldal) szalonnasan

(114. oldal)

Roékagomba-ragu Fatorzs
bundazott vadmalac gesztenyekrémmel

majérmékkel (116. oldal)
(110. oldal)
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Sulthoz: Saldtdhoz:

40 dkg szarvasgerinc (csont nélkil) 6 db keményre f6z0tt tojas

15 dkg varganyagomba 4 db kozepes nagysagu savanyu alma
1 db tojas 15 dkg kemény sajt

3 dkg vaj 2 csomag Ujhagyma

1 csomag petrezselyemzold 1 dl majonéz

1 db kis fej voroshagyma 1 dl tejfol

1 gerezd fokhagyma 1 db citrom leve

2 ek olaj 1 db salatalevél

1 ek zsemlemorzsa sO, fehérbors izlés szerint

2 dl husleves
sO, bors izlés szerint

A gombit és a vOroshagymat kockara, a petrezselymet apréra vagjuk. A vajon megfonnyasztjuk a voroshagymit,
hozzaadjuk a zGzott fokhagymat, majd a gombat és petrezselymet. Ha egy kicsit kihqilt, akkor séval, borssal ize-
sitjik és a habosra kevert tojassal, a zsemlemorzsaval eldolgozzuk. A hust hosszaban felszurjuk, megtoltjik az
elkészitett toltelékkel, majd olajjal kikent tizall6 tilba tessziik. S6zzuk, borsozzuk, tetejére vajdarabokat morzso-

lunk. Elémelegitett sitében — huslevessel locsolgatva — megstitjiik.

Az almit megreszeljiik, azonnal meglocsoljuk egy kevés citromlével, hozzaadjuk a nagy lyuka reszel6n megreszelt
sajtot, a majonézt, a tejfolt, a sét, borsot, Osszekeverjik. A hagymat felkarikazzuk, meglocsoljuk a maradék citrom-
lével. Négy keményre f6zoOtt tojast karikara vigunk, a masik ketts fehérjét megreszeljik, hozzaadjuk a krémhez, a

sargajat félretessziik.

Egy nem tal mély talat kibéleliink salatalevelekkel, belesimitjuk a krém egyharmad részét, megrakjuk a tojaskarikak
felével, a hagymakarikidk egyharmad részével, majd ismét krém — tojas — hagyma — krém — hagyma kovetkezik. A tojas-
sargakat kozepes lyuki reszel6n megreszeljik, a salata tetejére szorjuk, mintha megannyi mimézavirag lenne. Lazan

betakarjuk aluféliaval, 1-2 6rara hidegre tesszuk.

Talalaskor a salata koré izlésesen elrendezziik a szépen felszeletelt toltott hist.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
70 dkg vaddiszno gerinccsont
15 dkg sargarépa

10 dkg petrezselyemgyokér

5 dkg zellergumo

2 db voroshagyma

1 db kis karalabé

2 db gomba

3 gerezd fokhagyma

1 db zoldpaprika

2 db cseresznyepaprika

1 ek paradicsompiiré

sO, bors izlés szerint

A leforrizott, lemosott csontot hideg vizben feltessziik f&ni. Ugyeljiink arra, hogy a leves lassan forrjon, kozben

le-leszedegetjiik réla a habot. A megtisztitott zoldségeket, a fliszert hozzaadjuk a f6v6 orjacsonthoz és igy egytitt

kb. 2 6raig f6zzuk.

A z0ldségeket, gombit, a kiilon kif6zott csigatésztat és a csontrdl lef6tt hisdarabokat levesestdlba tessziik, a

leszirt forr6 levessel ledntjik.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

30 dkg rokagomba

1 db kisebb voroshagyma

10 dkg mogyoréhagyma

10 dkg zoldborso

2 kk aproéra vagott petrezselyemzold
1 dI csontlé

1 ek vaj
2 Kk liszt
50 dkg vadmalac mij
3 db tojas
10 dkg liszt o o X
10 dkg zsemlemorzsa oo 4 s = B ) 4 , . Scokbixdirdl
sertészsir a stitéshez . 3 . 3 /
s6, 6rolt bors izlés szerint : ) - - \ L7 (" lerswwea leny
(’ A(z )’(/(-‘ 2tna
Az aprora vagott voroshagymat vajban aranybarnara piritjuk, majd hozzaadjuk az apritott r6kagombat, jol atpi- \Y b : Talgyfahondoban et
b= inBadet sxdraz feheo
ritjuk. Belekeverjik a félbevagott mogyorohagymat, a zoldborsoét, az apréra vagott petrezselyemzoldet, felontjik S F
a csontlével és 10 percig forraljuk (ha sziikséges tejszinnel lazithatjuk). Megszorjuk liszttel, izesitjiik séval, Srolt sl Y 4} , ' 2003
- | ¥ ' \ A L

borssal, majd 5 perc alatt kozepes langon martas strdségire forraljuk.

Termelte ¢ palackosth
Visztergomby P
Seeharind, Borkdl o7

Az egy-két 6rdn at tejben dztatott majbol kb. 3 dkg-os érméket vagunk, szokdsos médon bundizzuk és forrd zsi- _
radékban hirtelen kistitjik. i . _ T4

Parolt rizs talapzaton elhelyezziik a ragut és a silt majat.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

Vadashoz: 2-3 db babérlevél Picléhez:

2 db nyulcomb 2 dl tejfol 3 dl ételecet

1 db nyulgerinc 1 ek liszt 2 db sargarépa

20 dkg sargarépa 1 db citrom 2 db petrezselyemgyokér
10 dkg fehérrépa 1 dl fehérbor 3 db babérlevél

10 dkg voroshagyma 10 dkg zsir 2 dkg fekete bors

1 ek mustar 5 dkg vaj 1 dkg koriandermag

5 dkg porcukor s0, bors izlés szerint 4 dkg so6

15 dkg szalonna 10 dkg voroshagyma

Az 6regebb vadnyulak huisa tobb durva rosta kotGszovetet tartalmaz, tehat, hogy a hus iz- és zamatanyaga kellGen

érvényesiiljon, pihentetésre, érlelésre van sziiksége. Az érlelés folyamata alatt a vadnyalhuast egészben, b6rében
taroljuk.

Elkészités elStt nyazzuk és daraboljuk fel, majd 2-3 napig pacoljuk.

3 dl vizben a karikara vagott hagymat, sargarépat, petrezselyemgyokeret, s az egyéb hozzaval6kat egy 6ran it for-
raljuk, majd lesz(rjik a levet. A pacolandé hust porcelan- vagy sértetlen zomancozott edénybe tessziik és raontjik
a kihqlt paclevet.

A paclébdl kivett nytldarabokat alaposan megtizdeljik szalonnaval és enyhén besézzuk. A zoldségeket megtisz-
titjuk, feldaraboljuk és tepsibe tesszik, hozzdadjuk a babérlevelet. Rafektetjiik a nyuldarabokat, leontjik forré
zsirral és 2 dl vizet Ontlink ala. Pirosra stitjik, 6ntozgetve a zoldség levével. Ha a htis megpuhult, levessziik a zold-
ségagyrol. A zoldséget pépesre turmixoljuk. Vajjal a reszelt voroshagymabdl és lisztbdl vilagos rantast készitiink,
felengedjiik a borral és a pecsenyelével, hozzdadjuk a zoldségpépet, mustart, citromlevet. A cukorbdl karamellt
készitlink és a martashoz keverjik, s6zzuk, borsozzuk, a tejfollel kiforraljuk. A martasba tessziik a nyaldarabokat,
atforraljuk.

7061d szind f6tt makardénival talaljuk.

Talalaskor a salata koré izlésesen elrendezziik a szépen felszeletelt toltott hust.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
1 kg vesepecsenye

12 dkg zsir

1 ek liszt

1 db sargarépa

1 db fehérrépa

Y5 db zellergumé

1 db v6roshagyma

10 dkg csemegeszalonna
10 dkg sonka

6 db csemegeuborka

sO, bors izlés szerint

A sargarépit, fehérrépat, zellert, voroshagymat megreszeljiik és belehintjiik a sertészsirral vastagon kikent labosba.
A szarvas vesepecsenyéjét megtisztitjuk a hartyas részekt6l és ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Séval, borssal bedor-
zsOljik és liszttel meghintjik. Egy serpenySben zsirt hevitiink és az el6készitett szeletek mindkét oldalat hirtelen
kistitjiik, majd a zoldséggel bélelt labasba helyezziik. A serpenySben a siités utan visszamaradt zsirhoz 3 dl vizet

ontink, felforraljuk és a husra ontjiik. Fed§ alatt a has puhulasaig paroljuk, sziikség szerint vizzel felontjik.

A szalonnat, sonkit és csemegeuborkit hosszu, vékony csikokra vagjuk. SerpenyGben kiolvasztjuk a szalonnat,

majd a zsiradékban megsiitjik a sonkacsikokat, végiil az uborkat paroljuk meg.

Egy el6melegitett tilon a sorba rakott vesepecsenyére halmozzuk a szalonna-, sonka-, uborkacsikokat. Burgonya-

purével talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
6 db tojasbol késziilt piskota

40 dkg gesztenyemassza

15 dkg porcukor

10 dkg étcsokoladé

10 dkg vaj

1 csomag vanilids cukor

4 db tojas

Gaztepsiben 6 tojiasbol hagyomanyos piskotit stittink. Még forron nedves konyharuhaval feltekerjik.

sr s

4 tojas sargajabol 15 dkg porcukorral és a vanilias cukorral g6zon habiistben strd krémet f6ziink, langyosra kever-

juk, majd hozzaadjuk a reszelt csokoladét és a vajat. A lereszelt gesztenyepiirét a vajas krémhez keverjik.

A piskétatekercset — 6vatosan, hogy el ne torjon — kiteritjik, a krém 2/3 részét egyenletesen a piskotalapra kenjik,
szorosan feltekerjik (a széle alulra keriljon). A tekercset bevonjuk a maradék krémmel, villaval fatorzsszertien

megcifrazzuk.

Csokoladé- vagy marcipanlevelekkel diszitjiik.







Vaddisznosult szilvaval

toltott parolt almaval
(128. oldal)

Gemenci szarvas- Szarvassult

gulyds (130. oldal)
(124. oldal)

Nyulgerinc filé Gyumolcsrizs
di6s panirban (132. oldal)
(126. oldal)
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
50 dkg facanhus

15 dkg zeller

10 dkg petrezselyemgyokér
20 dkg burgonya

1 db voroshagyma

5 dkg sargarépa

2 db tojassargija

2 db fétt tojas

2 db citrom

1 dl étolaj (olivaolaj)

3 dkg mustar

1 dl fehérbor

1 dl majonéz

sO, bors, cukor izlés szerint

A megtisztitott ficint a zOldségekkel, s6val, borssal — annyi vizzel, hogy ellepje — feltessziik f6ni. A meghimozott

burgonyat sé6s vizben megf6zzik.
A megfé6tt ficant kicsontozzuk és a f6tt zoldségekkel egyutt apré kockdra vagjuk. A voroshagymat is felapritjuk.

A két tojassargajat kikeverjik cukorral, a citrom levével, a mustarral, s6zzuk, borsozzuk, kis adagokban hozzaad-

juk az étolajat, majd a bort.

A martassal 6sszekeverjlik a kockara vagott, 6sszekevert hist, zoldséget, burgonyat, hagymat, s egy porcelantalra

halmozzuk, ledntjik a majonézzel.

F6tt tojassal, citromkarikakkal diszitve, piritossal talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)
35 dkg szarvas aprohuas
5 dkg fustolt szalonna
12 dkg lencse

25 dkg sargarépa

1 db voroshagyma

1 db zoldpaprika

1 szelet zeller

1 csomag zeller zoldje
1 db paradicsom

3 gerezd fokhagyma

2 db babérlevél

1 ek 6rolt paprika
csipetnyi 6rolt komény
sO, bors izlés szerint

Az apro6 kockara vagott fustolt szalonnat megpiritjuk, az aprora vagott voroshagymat, a felapritott zoldpaprikat,
paradicsomot egy kicsit megparoljuk, megszorjuk 6rolt paprikaval. Beledobjuk a felkockazott szarvashist, majd
megszorjuk koménnyel, borssal, zazott fokhagymaval, megsdzzuk. Néhany percig folytonos kevergetés mellett pa-
roljuk, majd felontjuk fél liter vizzel. Ha a hus félig megpuhult, hozzatessziik a megmosott lencsét, a babérlevelet,

felontjik két liter vizzel. Ha felforrt, bezoldségezziik, készre f6zziik.

Csipetkével, tejfollel talaljuk.
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HOZZAVALOK: (4 személyre)

1 db fiatal nyul kicsontozott gerince
3 dl étolaj

10 dkg daralt di6

10 dkg zsemlemorzsa

5 ek liszt

3 db tojas

sO, bors, vadflszer izlés szerint

s 2

A hust vékony szeletekre vagjuk, enyhén kiveregetjik, fokhagymas, sos tejben egy éjszakara hitGbe tessziik.

A szeleteket szarazra toroljik, s6zzuk, borsozzuk, majd lisztbe, felvert tojasba, a daralt di6val kevert zsemlemor-

zsaba forgatjuk, forré olajban kisttjiik.

Oszibarackbeféttel talaljuk.
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Fiddiznsiid szilsival olbste piroté abmiral

HOZZAVALOK: (4 személyre)
1 kg vaddiszn6comb
10 dkg fistolt kolbasz
10 dkg fiistolt szalonna
10 dkg aszalt szilva

5 dkg ementali sajt

4 db alma

5 dl étolaj

1 dl vorésbor

1 csomag vadhuspic
sO, bors izlés szerint

o

A megtisztitott, megmosott hust az utasitas szerint elkészitett vadhuspacba helyezziik, lefedjiik, hitébe tessziik.

Egy-két nap mulva a 1éb4I kiemeljiik, szarazra toroljik, felszarjuk, beledugjuk a fiistolt kolbaszt. Meghintjiik séval,

borssal, egy orit allni hagyjuk.

Sonkaszertien 6sszekotozziik. Kevés olajjal a tepsit meglocsoljuk, belehelyezziik a hist, megkenjiik olajjal, forr6
sutSbe tessziik. Ha megpirult, 2 dl vizet Ontiink ald és kézepesen meleg siitében, lefedve kb. egy 6ran it puhdra

paroljuk, kézben egyszer-kétszer meglocsoljuk, megforditjuk a hust.

Amig a hus parolédik, kiemeljiik az almak maghazat, annak helyére egy-egy darab sajtot és vorosborban aztatott
aszalt szilvit dugunk. Az almdkat a hus mellé helyezziik. A szalonnabdl 4 kakastaréjt vigunk, a husra helyezziik,
majd visszatessziik a forro siitébe. 10-15 perc alatt a szalonna megpirul, az alma megparolodik. A zsinegtSl meg-

szabaditott hust vékonyan felszeleteljiik, meglocsoljuk pecsenyelével.

A husszeletekre helyezziik a kakastaréjt, koré rakjuk az almat, a kevés borban felforrésitott aszalt szilvat, parolt

rizzsel talaljuk.
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OSD zarmmzf

HOZZAVALOK: (4 személyre)
80 dkg szarvashus (csont nélkiil)
1 csomag vadhuspac

4 dl vorosbor

10 dkg fiistolt hasos szalonna
sO izlés szerint

A hust 1-2 napig az utasitds szerint elkészitett, 2 dl vorosborral duasitott vadpaccal, letakarva hitGszekrényben
érleljik.

A paclébdl kivett, szarazra torolt hust enyhén s6zzuk, tepsibe tessziik, ledntjik 2 dl vorosborral, betakarjuk a sze-
letelt szalonnaval. Foliaval lefedve siit6ben puhira paroljuk (kétszer-hiromszor meglocsoljuk a pecsenyelével),

majd félia nélkiil pirosra sttjuk.

A siiltet vékony szeletekre vagjuk, burgonyakrokettel, afonyalekvarral toltott, felezett Gszibarackkal talaljuk.



J[Zﬂl HESILZS

HOZZAVALOK: (4 személyre)

25 dkg rizs

1 csomag vanilids cukor

1 liter tej

2 dl tejszin

15 dkg porcukor

50 dkg aproéra vagott gyiimolcsbef6tt

Hagyomanyos tejberizst f6ziink, kihitjik. Hozzaadjuk az apré kockara vagott beféttet, a cukrot. A tejszint kemény

habba verjlik, lazin hozzakeverjiik a rizshez. (Ha a kihdlt tejberizs til kemény, befSttlével lazitjuk.)

Hidegen, tejszinhabbal, gytimolcsdarabkakkal diszitve talaljuk.



a utals

Hideg elGételek (4 személyre)

Ficinsalata

Kaliforniai paprika ficinsalataval toltve
Kocsonyazott szarvaspastétom

Szarvasgerinc varganyagombaval, mimozasalata
Szarvasnyelv aszpikban

Szarvaspastétom

Tatar-bifsztek szarvas bélszinbdl

Vaddisznémaijjal toltott rizottds paradicsom

Levesek (4 személyre)

Ficanleves

Facanleves husgombdccal

Gemenci szarvasgulyas

Kapros vadmalacleves vajgaluskaval
Szarvasborju-raguleves
Szarvasraguleves

Vadaszleves

Vaddiszn6 orjaleves

Meleg elGételek (4 személyre)

Fogolypastétom palacsintdaban (ill. kelkdposztiban), vorosboros hagymaval
Husos palacsinta keselytisi médra

Nyulgerinc filé diés panirban

Ozszeletek mandulaval

Rékagomba-ragu bundizott vadmalac majérmékkel

Szarvasszelet gombaval toltott palacsintaval

Vaddisznépastétom vajas tésztdban gombamartdssal

Vadkacsamell, stitve

122.
42.
10.

106.
74.
90.
20.
58.

92.
60.
124.
76.
12.
28.
44.
108.

62.
78.
120.
14.
110.
406.
30.
94.

A

FGételek 1. (4 személyre)

Erdélyi szarvastokdny zsemlegombdccal

Mijjal toltott vaddisznokaraj

Nyl vadasan

Szarvasfalatkdk sortésztiban

Tejfolos facan

Vaddiszné vesepecsenye chamberlain martassal
Vaddiszn6égombdcok almis kdposztaval

Vaddisznosiilt szilvaval toltott parolt almaval

A

FGételek II. (4 személyre)

Rakott fican részeges kortével
Spékelt 6zgerinc barnamartassal
Szarvas vesepecsenye szalonnisan
Szarvascomb-szelet csipkeizzel
Szarvassilt

Szilvas vaddisznosiilt
Vaddisznosiilt

Vorosboros, aszaltszilvas szarvashustekercsek kapros tarégaluskaval

Desszertek (4 személyre)

Almas papucs

Erdei gyimolcsos joghurtkocka
Fatorzs gesztenyekrémmel
Gyumolcsrizs

Joghurtos afonyaparfé

Linzer afonyalekvarral, mandulaval
Mandulis pisk6ta médlnahabbal

Szederkrém torta

80.
32.
112.
90.
48.
64.
16.
128.

18.
34.
114.
60.
130.
50.
98.
82.

36.
84.
116.
132.
20.
68.
52.
100.
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