
Gemenci ízek



Előszó
 Bizonyára sok olvasóban felmerül a kérdés, vajon mi köze lehet egy erdõgazdaságnak a gasztronómiához? 

Nagyon is sok, hiszen a vadászó-halászó életmódjuk során már õseink is rengeteg „erdei étket” fogyasztottak. Ez az 

életmód napjainkra már megváltozott, s vele együtt az étkezési szokások is, de ezeket a hagyományokat érdemes 

újjáéleszteni az ökoturisztika és a vendéglátás segítségével.

 Egy étel elfogyasztása sokkal többet jelent az éhség csillapításánál: ízeiben megismerhetjük egy térség 

kultúráját, népeinek szokásait.

 

 A vadhús fontos szerepét a táplálkozásban már eleink is felismerték, odafigyeltek étrendjükre. Leírásokból 

tudjuk, hogy a középkori udvarokban igen sokféle vadat, s halat fogyasztottak. Ma, amikor egyre több szó esik az 

egészséges táplálkozásról, rendkívül kevés szerepet kap a vadhús. Ennek több oka is van: egyrészt a hazai piac 

kínálata elég szerény, másrészt a fogyasztók nem ismerik az elkészítési módokat és sajnos a vendéglõk étlapjain is 

csak néhány vadétel található. Ma Magyarországon a vadhúsfogyasztás igen alacsony, – nem éri el az egy kg/fõ évi 

mennyiséget – ugyanakkor kis mértékû koleszterin, magas fehérje- és vastartalma miatt ajánlott lenne a fogyasz-

tása. Reméljük, hogy a közeljövõben megfordul ez a tendencia és ezen alapanyagokhoz könnyebben lehet majd 

hozzájutni. Ezért is mutatjuk be azt, hogy milyen sokféle és változatos étkeket tudunk belõle készíteni.

 Mielõtt a kedves olvasó elbátortalanodna: az itt felsorakoztatott ételeket nem mesterszakácsok készítet-

ték. Önhöz hasonlóan nagyon ügyes háziasszonyok. A mindennapi gyakorlatból merítettek, sajátították el a fõzés 

fortélyait, szakavatott ismerõi lettek a vadhús elkészítésének. Valamennyi vadászházunk gondnokasszonya – fog-

lalkozásukat tekintve van köztük könyvtáros, gyógyszerész, orvos-asszisztens – követte erdész, illetve vadász férjét 

az erdõbe, és ihletet merítve a festõi szépségû környezetbõl, elkészítették a kedvenc vadételeiket 4 fõ részére. 

 Minden kedves olvasónak kívánom, hogy sok örömét lelje a receptkönyv forgatásában, a fõzésben, s az 

elkészült ételek fogyasztásában.

Baja, 2007. december 6.

           Csonka Tibor

           Vezérigazgató
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Kocsonyázott szarvaspástétom
HOZZÁVALÓK:(4 személyre)
Pástétomhoz:
30 dkg kicsontozott, ragunak való szarvashús
5 dkg füstölt szalonna
1 db sárgarépa, kis darabka zeller
1 db közepes vöröshagyma
1 db kisebb fej fokhagyma
3 dkg paradicsompüré
1 dl vörösbor
1 ek liszt
4 dkg vaj
1 ek zselatinpor
1 kk pástétomfûszer-keverék
0,3-0,5 dl rum
1,5 dl tejszín
só, õrölt bors ízlés szerint
néhány szem borókabogyó

Zseléhez:
3 dl bor
1 dl víz
1 mokkáskanál só
1 dl ananászlé
5 dkg zselatinpor
8 karika konzervananász
néhány szem koktélcseresznye

Tálaláshoz:
10 dkg kékáfonya-lekvár

A zöldséget megtisztítjuk, a hagymát a fokhagymával együtt finomra aprítjuk, a répát és a zellert lereszeljük. A 
szalonnát apró, a szarvashúst közepes kockákra vágjuk. A húst a zöldségekkel együtt lábasba szórjuk, megsóz-
zuk, megborsozzuk, a borókabogyóval fûszerezzük. 3-4 percig pirítjuk, a paradicsompürét, a bort hozzáadjuk 
és lefedve, kis lángon jó 1 óra alatt puhára pároljuk. Majd a liszttel megszórjuk, kevergetve 2-3 percig pirítjuk, 
hogy véletlenül se maradjon lisztízû. Ha kihûlt, kis lyukú tárcsán kétszer ledaráljuk. A vajat habosra keverjük, a 
vadpürét hozzáadjuk. Az 1 evõkanálnyi zselatint 0,5 dl vízben melegítve, kevergetve föloldjuk. Ha már langyosra 
hûlt, a pástétomfûszer-keverékkel meg a rummal együtt a húsos masszához adjuk, végül a habbá vert tejszínt is 
beleforgatjuk.

A zseléhez a bort a vízzel felforraljuk, megsózzuk, az ananászlével ízesítjük. Az 5 dkg zselatint beleszórjuk, kever-
getve 2-3 perc alatt föloldjuk. Egy pástétomformát jeges vízbe állítunk, a langyos boros levet beleöntjük. Ha jól 
dolgoztunk, 2-3 perc alatt egy vékony réteg a forma oldalára kocsonyásodik belõle. Ananászdarabkákkal és kok-
télcseresznyével díszítjük.

A húsos masszát a pástétomformába töltjük, közben ananászt meg koktélcseresznyét is rétegezhetünk bele. A 
maradék boros levet ráöntjük (ha közben megkocsonyásodott volna, újra felolvasztjuk). Hûtõszekrényben der-
medni hagyjuk.

Tálaláskor a formát néhány másodpercre forró vízbe állítjuk, tartalmát deszkára borítjuk. Cikkekre vágott gyümölcs-
szeletekkel díszítjük. A kékáfonya-lekvárt kikeverjük és külön kínáljuk a szarvaspástétomhoz.
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Szarvasborjú-raguleves
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
60 dkg szarvasborjú hús
3 dkg vaj
4 dkg liszt
1 db tojássárgája
1 dl tejszín
10 dkg sárgarépa
5 dkg petrezselyemgyökér
4 dkg vöröshagyma
10 dkg erdei gomba
só, bors ízlés szerint

A szarvasborjú húsát apró kockákra vágjuk és 2 liter vízben feltesszük fõni. Amikor felforrt, leöntjük róla a vizet, 

és hideg vízzel újra felöntjük, sózzuk, borsozzuk, apró kockára vágott gombával, zöldséggel lassú tûzön forraljuk. 

Amikor a hús és a zöldség kellõen megpuhult, egy másik edényben vajjal világos rántást készítünk, reszelt vörös-

hagymát teszünk bele. Ha a hagyma megfonnyadt, egy pohár hideg vízzel feleresztjük, s jól elkeverjük. Az így 

elkészített rántást a levesbe tesszük, majd belefõzzük a tojással gyúrt csipetkét.

Mielõtt a levest tálba mernénk, belekeverjük a tejszínnel elkevert tojássárgáját.
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Őzszeletek mandulával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
4 szelet õzcomb (kb. 60 dkg)
1 kh reszelt szerecsendió
1 db tojás
4 dkg liszt
5 dkg tisztított, darált mandula
4 ek olaj 
3 dkg vaj
só ízlés szerint
25 dkg meggy 
3 cl konyak

Az õzszeleteket megmossuk és lecsöpögtetjük. Sóval és szerecsendióval fûszerezzük.

Felverjük a tojást, a lisztet és a mandulát összekeverjük. Az õzszeleteket elõbb a felvert tojásba, majd a lisztes man-

dulába forgatjuk. Forró olajban 5 perc alatt megsütjük a húst, tálalásig melegen tartjuk.

Megolvasztjuk a vajat és a kimagozott meggyet (kb. 10 percig) kevergetve felforrósítjuk benne. Végül ráöntjük a 

konyakot, meggyújtjuk és tálaljuk. Köretnek burgonyaropogóst adunk hozzá.
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Vaddisznógombócok almás káposztával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Húsgombóchoz:
80 dkg vaddisznócomb vagy lapocka
15 dkg füstölt szalonna
2 gerezd fokhagyma
1 kk pirospaprika
1 db tojás
5 dkg rizs

Almás káposztához:
70-80 dkg savanyú káposzta
4 db nagy jonatánalma
5 dkg füstölt szalonna
1 csipet szárított majoranna, csombor, 
zsálya
1 kk pirospaprika
só ízlés szerint
ételízesítõ

A húst gondosan megtisztítjuk, nagyobb kockákra vágjuk, több ízben megmossuk, leforrázzuk, 10 percig állni 

hagyjuk, leszûrjük, ismét megmossuk, alaposan lecsepegtetjük, majd a szalonnával együtt megdaráljuk. Ha a hús 

„ellenállna”, kétszer daráljuk meg. Mélyebb tálba tesszük, hozzáadjuk a tojást, a zúzott fokhagymát, a pirospap-

rikát, a félig elõfõzött, lecsepegtetett rizst, ízlés szerint köménymagot, borsot és sót, jól összedolgozzuk. Vizes 

kézzel tojás nagyságú gombócokat formálunk belõle.

Az almás káposztához a szalonnát apróra felkockázzuk, kisütjük, a tûzrõl lehúzva elkeverjük benne a pirospapri-

kát, rádobjuk a káposztát – vigyázat, fõzés elõtt kóstoljuk meg és ha túl savanyú, kissé mossuk ki! – Felengedjük 

annyi vízzel, hogy ellepje, hozzáadunk 1 kk ételízesítõt, a fûszereket, összekeverjük és felforraljuk. Beletesszük a 

húsgombócokat, lefedjük és lassú tûzzön az egészet puhára pároljuk. Az almákat megtisztítjuk, megmossuk, mag-

házukat kiemeljük, cikkekre vágjuk. Az elkészült káposztás húst egy tûzálló tálba szedjük, a gombócok közét meg-

rakjuk az almával és most már csak addig rotyogtatjuk fedõ alatt – kb. 4-5 perc –, amíg az alma megpuhul. Azonnal 

tálaljuk, kenyér helyett fokhagymás kalácsot adhatunk hozzá. Külön csészében tejfölt kínálhatunk mellé.
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Rakott fácán részeges körtével
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Rakott fácán:
2 db fácánmell
10 dkg füstölt szalonna
15 dkg gomba
1 db szárnyasmájkrém
1 fej vöröshagyma
3 db tojás
néhány gerezd fokhagyma
petrezselyemzöld
étolaj
só, bors, curry ízlés szerint

Részeges körte:
1 kg érett körte
3 ek cukor
2 dl vörösbor
1 tk gyömbérpor

A fácánmelleket nagy, lapos szeletekre vágjuk. Az így elõkészített húst 2 napra olajos pácba tesszük (étolajba 

borsot szórunk, fokhagymát reszelünk, leöntjük a hússzeleteket). A pácolás ideje alatt néhányszor átforgatjuk a 

hússzeleteket. 

A gombát nagyon picire aprítjuk, vöröshagymával olajon megpároljuk. A tojásokat keményre fõzzük és lereszeljük 

apró lyukú sajtreszelõn. A párolt gombába belekeverjük a májkrémet, a fõtt tojásokat és a fûszereket (petrezse-

lyemzöld, só, bors, curry, fokhagymapép). Beleteszünk 1 evõkanál darált füstölt szalonnát. Egy hõálló tálat kibé-

lelünk vékonyra szelt füstölt szalonnával, erre a szalonnaágyra fektetjük a hússzeletek felét, majd enyhén sózzuk. 

A hússzeletekre rárakjuk a gombás tölteléket, betakarjuk a maradék hússzelettel, a tetejére pedig ismét vékonyra 

szelt füstölt szalonna kerül. Sütõben, lassú tûznél szép pirosra sütjük. Burgonyapürével és részeges körtével tálal-

juk (a körtéket hámozás után lereszeljük, beleszórjuk a kristálycukrot és a gyömbérport, majd ráöntjük a bort és 

egy kisméretû tepsiben sütjük addig, míg lekvársûrûségû lesz).
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Joghurtos áfonyaparfé
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Parféhoz:
40 dkg áfonya
10 dkg porcukor
1 db citrom leve
4 dl joghurt vagy kefír
2 dl tejszín

Díszítéshez:
1 dl tejszínból hab
10-10 dkg áfonya
néhány citromfû vagy mentalevél

Az áfonyát megmossuk, felaprítjuk, keverõtálba tesszük. Hozzáadjuk a citromlét és a cukrot, péppé zúzzuk, tur-

mixoljuk, majd beleöntjük a joghurtot és simára keverjük vele.

Kemény habbá verjük a tejszínt, kíméletesen a krémhez adjuk és az egészet egy fémtálba öntjük (jó hõvezetõ!). 

Beletesszük a mélyhûtõ gyorsfagyasztó rekeszébe és 30 percenként, két alkalommal erõteljesen (habverõvel vagy 

kemény gumilapáttal) megkeverjük, majd kb. 1,2-1,3 literes õzgerincformába simítjuk, és legalább 6 órára be- 

tesszük a mélyhûtõbe.

Tálaláskor egy pillanatra forró vízbe mártjuk a formát, szárazra töröljük és alakjának megfelelõ tálra borítjuk. 

Szobahõmérsékleten 10-15 percig vagy a normál hûtõszekrényben 30 percig „puhulni” hagyjuk. Tejszínhabbal, 

gerezdekre vagy szeletekre vágott gyümölcsdarabkákkal, citromfû- vagy mentalevelekkel díszítve tálaljuk.
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Tatár-bifsztek szarvas bélszínből
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
40 dkg olajban pácolt bélszín
8 dkg vöröshagyma
2 db tojássárgája
0,5 dl étolaj (ha lehet olívaolaj)
só, erõs paprika, pirosarany, fehérbors, 
mustár ízlés szerint

A bélszínt 24 óráig olajban pácoljuk (a húst mustárral bekenjük, leöntjük olívaolajjal).

A jó érett bélszínt feldaraboljuk, sózzuk, majd a vöröshagymával finom tárcsájú darálón kétszer-háromszor átda-

ráljuk. Porcelán tálban a fûszerekkel, tojássárgával jól összekeverjük, a tetejét olajjal megkenjük, fóliával letakarva 

néhány órára a hûtõszekrényben érni hagyjuk.

Pirítóssal tálaljuk.
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Szarvasraguleves
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
60 dkg szarvashús
1 db vöröshagyma
15 dkg vegyes zöldség
(sárgarépa, fehérrépa, zeller)
3 gerezd fokhagyma
3 ek étolaj
1 dl tejszín
1 db citrom
2 ek liszt
só, bors, babérlevél, borókabogyó,
tárkony ízlés szerint

A húst és a vöröshagymát apró kockákra vágjuk, olajon lepirítjuk. Felöntjük 2 l vízzel. Ha a hús félig megfõtt, bele- 

tesszük a karikára vagy apró kockára vágott zöldséget, fokhagymát, fûszereket. Ha a zöldség is megfõtt, a tejszín-

bõl, lisztbõl habarást készítünk, ezzel sûrítjük.

Tetszés szerinti levesbetéttel, citromkarikával, apróra vágott petrezselyemzölddel megszórva tálaljuk.
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Vaddisznópástétom vajas tésztában gombamártással
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Vaddisznópástétomhoz:
20 dkg párolt vaddisznóhús darálva
1 db tojás
1 ek zsír
1 db vöröshagyma
0,5 dl tejszín
0,5 dl vörösbor
só, bors, köménymag ízlés szerint

Gombamártáshoz:
40 dkg gomba
1 db vöröshagyma
0,5 dl olaj
2 dl tejszín
3 dkg liszt
petrezselyemzöld
só, bors ízlés szerint

A vajastészta készítése azonos az almás papucsnál leírtakkal.

A pástétomhoz a vöröshagymát zsíron megpároljuk, hozzáadjuk a darált vaddisznóhúst, fûszerezzük, felöntjük a 

vörösborral, tejszínnel, majd sûrûre forraljuk. 

A gombamártáshoz a hagymát felaprítjuk, megpároljuk, majd beletesszük az apróra vágott gombát, sózzuk, bor-

sozzuk, kevés vízzel puhára fõzzük. A tejszínbõl, lisztbõl habarást készítünk, ráöntjük a hagymás gombára, mártás 

sûrûségûre forraljuk. Meghintjük petrezselyemzölddel. 

A pástétommal megtöltjük a kosárkákat, melegen, gombamártással tálaljuk.
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Májjal töltött vaddisznókaraj
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
30 dkg vadisznókaraj (csont nélkül)
20 dkg vadisznómáj
1 db vöröshagyma
1 ek zsír
0,5 l étolaj
2 db tojás
liszt
zsemlemorzsa
só, bors, majoranna ízlés szerint

Az apróra vágott vöröshagymát kevés olajon megfonnyasztjuk, majd beletesszük a csíkokra vágott májat. Sóval, 

borssal, majorannával ízesítjük. Ha kihûlt, kétszer átdaráljuk.

A karajt szeletekre vágjuk, vékonyra klopfoljuk, enyhén sózzuk, majd megkenjük a májas péppel, felcsavarjuk, 

panírozzuk, forró olajban kisütjük.

Szalmakrumplival, tartármártással vagy párolt karfiollal tálaljuk.
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Spékelt őzgerinc barnamártással
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Spékelt õzgerinc:
1,5 kg õzgerinc (csonttal egy darabban)
10 dkg füstölt szalonna
2 dl étolaj
1 dl vörösbor
1 db fokhagyma
só, bors, babérlevél, borókabogyó ízlés 
szerint

Barnamártáshoz:
0,5 kg marhacsont
5 dkg zsír
8 dkg liszt
2 dkg cukor
15 dkg vegyes zöldség
5 dkg gomba
1 db vöröshagyma
½ db fokhagyma
1 dl vörösbor
1 ek paradicsompüré
só, fehérbors, babérlevél, kakukkfû ízlés 
szerint

Sütés elõtt egy nappal a húst bepácoljuk (enyhén sózzuk, borsozzuk, olajjal bekenjük, öntünk rá 1 dl vörösbort), 

fóliával fedve hideg helyen tároljuk.

A mártáshoz a csontot a zöldséggel, hagymával, fûszerekkel 1,5 l vízben feltesszük fõni. A zsírt felhevítjük, ebben 

karamellizáljuk a cukrot, rászórjuk a lisztet, sötét színû rántást készítünk, melyet felengedünk kevés forró csontlé-

vel. Hozzáadjuk a paradicsompürét, a vörösbort visszaöntjük a fövésben lévõ csontléhez, mártás sûrûségûre (4-5 

óra) fõzzük. A mártásból kiszedjük a csontokat, a babérlevelet, majd szitán átszûrjük.

A húst a pácból kivesszük, papírtörölközõvel a nedvességet leitatjuk, majd fokhagymával, szalonnacsíkokkal 

megtûzdeljük, fûszerezzük sóval, õrölt borssal. A tepsibe olajat öntünk, belehelyezzük a tûzdelt gerincet, bele-

szórjuk a babérlevelet, borókabogyót, beleöntjük a páclét, fóliával letakarjuk, a sütõben puhára pároljuk, majd 

pirosra sütjük.

Burgonyakrokettel, barnamártással tálaljuk.
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Almás papucs
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Tésztához:
25 dkg liszt
20 dkg vaj
2 db tojás
só

Töltelékhez:
40 dkg alma
10 dkg barackíz
5 dkg porcukor
1 db tojás
csipetnyi fahéj, szegfûszeg

A lisztet elkeverjük a csipetnyi sóval, összemorzsoljuk a vajjal, a két tojást beleütve simára gyúrjuk. Egy órán át 

hideg helyen pihentetjük.

Az almát meghámozzuk, lereszeljük. A cukorral, fahéjjal együtt megpároljuk, kihûtjük.

A vajastésztát vékonyra nyújtjuk, kockára vágjuk. A négyzetek közepére tesszük a kávéskanál lekvárt, almát hal-

mozunk rá.

A két szemben lévõ sarkot szegfûszeggel összetûzzük, megkenjük a felvert tojással, világos rózsaszínûre sütjük 

(180 0C fokon).

Porcukorral meghintve tálaljuk.
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Kaliforniai paprika 
fácánsalátával töltve
(42. oldal)

Szarvasszelet gom-
bával töltött palacsin-
tával
(46. oldal)

Vadászleves
(44. oldal)

Tejfölös fácán
(48. oldal)

Szilvás vaddisznósült
(50. oldal)

Mandulás piskóta
málnahabbal

(52. oldal)
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Kaliforniai paprika fácánsalátával töltve
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
30 dkg fõtt fácánmell
2 db kaliforniai paprika
½ db alma
½ db zeller
5 dkg dió
5 dkg ementáli sajt
5 szem szõlõ
2 dl tartármártás

A fácánmellet apró darabokra, a diót durvára vágjuk. Az almát, zellert, sajtot vékony csíkokra szeleteljük (gyufaszerû). 

Összekeverjük a húst, az almát, zellert, sajtot, szõlõt, diót a tartármártással. Félbevágott, kicsumázott kaliforniai 

paprikába töltjük. Tálalás elõtt 1-2 órára hideg helyre tesszük.
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Vadászleves
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
2 db szarvasborjú szív
1 kg vadcsont
2 dl tejföl
1 db zöldpaprika
1 db sárgarépa
2 db zöldség
¼ db zeller
1 db vöröshagyma
2 gerezd fokhagyma
1 kk ételízesítõ
2 db marhahúsleves kocka
1 kk köménymag
1 kk majoranna
1 csipet õrölt szerecsendió, õrölt koriander
1 ek pirosarany
1 ek liszt
só, bors ízlés szerint

A szívet apró kockára vágjuk, vízben 10 percig fõzzük, lemossuk, lecsepegtetjük. 

A sárgarépát, zöldséget, zöldpaprikát, hagymát apró kockára vágva megdinszteljük, felengedjük 3 l hideg vízzel. 

Beletesszük a leforrázott, majd lemosott vadcsontot, a fûszereket. Kb. 1 óráig fõzzük. Kiszedjük a csontokat, be-

letesszük a szívet.

Kb. fél óra fõzés után behabarjuk a tejföllel elkevert liszttel, apró csipetkével tálaljuk.
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Szarvasszelet gombával töltött palacsintával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
8 db sós palacsinta
0,8 kg szarvasgerinc (csont nélkül)
0,5 kg sampinyon gomba
1 db vöröshagyma
1 csomag petrezselyem zöldje
3 dl étolaj
3 ek liszt
1 ek törött paprika
só, bors ízlés szerint

A szarvasgerincet felszeleteljük, vékonyra klopfoljuk, sózzuk, borsozzuk, lisztbe forgatjuk.

Kevés olajon a hússzeletek mindkét oldalát hirtelen átsütjük. 

A vöröshagymát apró kockára vágjuk, üvegesre pirítjuk. Beletesszük a felszeletelt gombát, apróra vágott petrezse-

lyemzöldet, átkeverjük a törött paprikával. Ráhelyezzük a hússzeleteket, felengedjük annyi vízzel, hogy ellepje. 

Lefedjük az edényt és kb. egy órára sütõbe tesszük. 

A gombával megtöltjük a palacsintákat, a hússzeletek mellé helyezzük õket.
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Tejfölös fácán
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
2 db fácánmell (csontozva)
5 dkg füstölt szalonna
2 dl tejföl
1 ek étkezési keményítõ
1 db vöröshagyma
1 db zöldpaprika
1 db paradicsom
1 ek törött paprika
0,5 dl étolaj
só, bors ízlés szerint

A négy fél fácánmellet egy éjszakára fokhagymás tejben a hûtõbe tesszük. 6 gerezd fokhagymát apróra vágunk, a 

húsra szórjuk, annyi tejet öntünk rá, hogy ellepje.

A szalonnát apró kockára vágva üvegesre pirítjuk. Az apróra vágott vöröshagymát, zöldpaprikát, paradicsomot 

megpároljuk. A szárazra törölt fácánmellet enyhén sózzuk, borsozzuk, majd kevés forró olajon mindkét oldalát 

hirtelen átsütjük. A megpárolt hagymára tesszük a törött paprikát, felöntjük kb. fél liter vízzel, majd ebben a húst 

puhára pároljuk. A keményítõvel elkevert tejföllel behabarjuk. Nokedlival tálaljuk.
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Szilvás vaddisznósült
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 kg vaddisznósüldõ-comb (dió)
5 dkg füstölt szalonna
10 dkg aszalt szilva
1 dl vörösbor
2 db alma
só, bors ízlés szerint

A húst sózzuk, borsozzuk. A két végét szabadon hagyva sonkaszerûen megkötözzük, jól megtömködjük vörösbor-

ban áztatott aszalt szilvával, majd a hús végeit is lezárjuk. Kevés olajjal meglocsolt tepsibe helyezzük, mellétesszük 

a cikkekre vágott almát, a csíkokra szelt füstölt szalonnát, felöntjük fél liter vízzel, forró sütõbe tesszük. Folyama-

tosan forgatva és locsolva puhára sütjük. 

A zsineget leszedjük, a húst vékonyan felszeleteljük, a szitán átszûrt szafttal meglocsoljuk, sült burgonyával tálal-

juk.
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Mandulás piskóta málnahabbal
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Tésztához:
4 db tojás
4 ek cukor
5 ek liszt
5 dkg darált mandula
5 gramm sütõpor

Töltelékhez:
5 dl tejszín
30 dkg málna
2 kk zselatin
1 dl víz

Az egész tojásokat a cukorral kemény habbá verjük, majd belekeverjük a lisztet, sütõport, mandulát. Vajazott, lisz-

tezett tepsibe tesszük. Elõmelegített sütõben 150 0C fokon megsütjük.

A 3 dl tejszínt kemény habbá verjük, a málnát hozzáadjuk. A zselatint meleg vízben felolvasztjuk, kihûlt állapotban 

hozzákeverjük a krémhez. A maradék tejszínt kemény habbá verjük, a málnahab tetejére kenjük, málnaszemekkel 

díszítjük.
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Vaddisznómáj-
jal töltött rizottós 
paradicsom
(58. oldal)

Fogolypástétom pala-
csintában (ill. kelká-
posztában), vörösbo-
ros hagymával
(62. oldal)

Fácánleves
húsgombóccal
(60. oldal)

Vaddisznó vesepe-
csenye chamberlain 

mártással 
(64. oldal)

Szarvascomb-szelet 
csipkeízzel

(66. oldal)

Linzer áfonyalekvárral,
mandulával

(68. oldal)
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Vaddisznómájjal töltött rizottós paradicsom
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
8 db paradicsom (kb. 1 kg)
10 dkg  rizs
20 dkg vaddisznósüldõ máj
1 csokor petrezselyem zöldje
1 db vöröshagyma
1,5 dl étolaj (olívaolaj)
só, bors, majoranna, majonéz ízlés szerint

A megmosott paradicsom tetejét levágjuk, belsejét kikaparjuk. A rizst sós vízben puhára fõzzük. A májat kevés 

vízben (só nélkül) megpároljuk. 

Az apróra vágott vöröshagymát olajon megdinszteljük, hozzátesszük az összevágott petrezselyem zöldjét. A tûzrõl 

levéve hozzákeverjük a rizst, az apróra kockázott megpárolt májat, sóval, borssal, majorannával ízesítjük, majo-

nézzel lazítjuk. 

A paradicsomokat megtöltjük, 1-2 órára hûtõszekrénybe tesszük, hidegen tálaljuk.
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Fácánleves húsgombóccal
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Leveshez:
1 db egész fácán
20 dkg sárgarépa
10 dkg fehérrépa
10 dkg zeller
2 db vöröshagyma
2 gerezd fokhagyma
1 db kisebb paradicsom
1 db zöldpaprika
1 db burgonya
1-2 db gomba
1-2 db kelkáposztalevél
1 csokor petrezselyem zöldje
1 csokor zeller zöldje
½ mk színes egész bors
2 db babérlevél
egy csipetnyi szerecsendió-virág, sáfrányos 
szeklice
só, õrölt bors ízlés szerint

Húsgombóchoz:
1 db szikkadt zsemle
1 dl tej
1 db tojás
1 csokor petrezselyem zöldje
1 db vöröshagyma

A fácánt megtisztítjuk, megmossuk, feldaraboljuk. A mellet a csontról leválasztjuk, a mellfilét félretesszük. A fácán 

egyéb részeit hideg vízben (kb. 3 l) feltesszük fõni. Ha felforrt, a habot leszedjük, bezöldségeljük, fûszerezzük, 

majd lassú tûzön puhára fõzzük. 

A fácán mellet ledaráljuk, a tejben áztatott zsemlével, a tojással összekeverjük. Kevés olajon apróra vágott hagy-

mát, petrezselyem zöldjét párolunk, a masszához keverjük, sózzuk, borsozzuk. 

A levest leszûrjük, forráspontig melegítjük, a fácánmelles masszából hideg vízbe mártott kézzel gombócokat for-

málunk, a levesben kifõzzük (kb. 15-20 perc). A fõtt húst és a zöldséget külön tálaljuk.
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Fogolypástétom palacsintában, vörösboros hagymával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
2 db fogoly
12 dkg füstölt szalonna
12 dkg sertéshús
2 dl tejszín
5 dl vörösbor
5 dkg cukor
45 dkg vöröshagyma
1 gerezd fokhagyma
4 db sós palacsinta (vagy 4 db leforrázott 
káposztalevél)
5 dkg vaj
1 db sárgarépa
1 dl húsleves

0,5 dl étolaj
zöldfûszerek (petrezselyemzöld, zellerzöld, 
citromfû, snidling vagy póréhagyma)
csipetnyi tört rozmaring
só, bors ízlés szerint

A foglyot tisztítás után feldaraboljuk, a melleket levágjuk a csontról, a bõrét lehúzzuk. A szárnyakat, combokat, 
a húsklopfolóval összetört csontos részeket olajon megpirítjuk, hozzáadjuk az apróra vágott sárgarépát, 5 dkg 
vöröshagymát. Néhány percig pároljuk, majd felengedjük a húslevessel. Beletesszük az összeaprított zöldfûsze-
reket, szétnyomott fokhagymát, sót, borsot, s lassú tûzön egy órán át fõzzük. Leszûrjük, majd mártás sûrûségûre 
beforraljuk. 

A megfõtt fogoly combja, szárnya kicsontozott húsát a füstölt szalonnával, sertéshússal együtt ledaráljuk, hozzáad-
juk a tejszínt. Sóval, borssal, rozmaringgal ízesítjük. 

A 4 darab fél fogolymellet sózzuk, borsozzuk, 2-3 percig mindkét oldalát forró vajon megpirítjuk. 

A mellet frissen sült palacsintára (vagy forrázott kelkáposztalevélre) helyezzük, szétosztjuk a pástétomot, a pala-
csintát (vagy kelkáposztát) batyuba kötjük. Lobogó, forró vízbe két másodpercre bemártunk két szál snidlinget a 
kötözéshez.

40 dkg szeletekre vágott vöröshagymát a vörösborral, a cukorral puhára fõzünk, a palacsinta- vagy kelkáposzta-
batyu mellé halmozzuk. A mártással tálaljuk.
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Vaddisznó vesepecsenye chamberlain mártással
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Sülthöz:
1,2 kg vaddisznó vesepecsenye
2 dl étolaj
2 ek francia mustár
3 ek méz
só, bors ízlés szerint

Mártáshoz:
20 dkg ribizli lekvár
1 dl vörösbor
5 cl konyak
1 kk francia mustár
1 db narancs
1 db citrom

A húst fél centi vastagra szeleteljük, a késpengével kicsit megnyomkodjuk, sózzuk, borsozzuk. Az étolajat összeke-

verjük a mustárral, mézzel, majd ezzel megkenjük a hússzeleteket, a maradékot ráöntjük, s egy éjszakára a hûtõbe 

tesszük. 

A mártáshoz a narancs és a citrom külsõ vékony héját (a fehér részt ne, mert keserûvé teszi a mártást) finom me-

téltre vágjuk. A lekvárba csavarjuk a citrom és a narancs levét, hozzáadjuk a bort, a konyakot és a mustárt, bele-

szórjuk a narancs és a citrom héját, puhára fõzzük, mártás sûrûségûre forraljuk.

A hússzeletek mindkét oldalát forró serpenyõben hirtelen átsütjük.

Mártással, burgonyapürével, gyümölccsel (befõtt vagy párolt) tálaljuk.
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Szarvascomb-szelet csipkeízzel
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
80 dkg szarvascomb
5 dkg füstölt szalonna
4 dkg vaj
2 dl fehérbor
4 szem összetört borókabogyó
1 kh õrölt szegfûbors
½  tk összetört gyömbér
3 ek csipkebogyólekvár
½  db narancs reszelt héja
apróra vágott leveszöldség
(2 sárgarépa, fehérrépa)
só, bors ízlés szerint

A szarvascombot leforrázzuk, majd hideg vízzel lemossuk. A leszárított húst bedörzsöljük az összekevert fûsze-

rekkel, rákenünk egy evõkanál csipkelekvárt, beborítjuk a szalonnaszeletekkel, tepsibe helyezzük, mellétesszük a 

leveszöldséget, kevés vizet (0,5 dl) öntünk rá. 

Forró sütõben (180 fok) fedetlenül sütjük. Kb. 15 perc múlva ráöntjük a bort és a pecsenyelébe keverjük a mara-

dék csipkeízt. A húst folyamatosan forgatjuk, locsoljuk. Újabb 15 perc elteltével a szalonnaszeleteket leszedjük a 

húsról és apró kockákra vágjuk. 10 perccel késõbb a combot kivesszük a tepsibõl, alufóliával letakarjuk. 

A pecsenyelérõl ecsettel a zsírt leszedjük, szitán átszûrjük, a hideg vajat apró darabokban hozzáadjuk, habverõvel 

simára keverjük. 

A húst felszeleteljük, rászórjuk a szalonnadarabokat, meglocsoljuk a mártással. Köretként vajon párolt kelbimbót, 

galuskát adhatunk.
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Linzer áfonyalekvárral, mandulával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Tésztához:
75 dkg liszt
35 dkg zsír (vagy 40 dkg vaj)
25 dkg porcukor
1 db egész tojás
2 db tojássárgája
(egy a tésztába, egy a kenéshez)
1 db citrom reszelt héja és leve

Díszítéshez:
1 kis üveg áfonyalekvár
10 dkg mandula
5 dkg kristálycukor

A hozzávalókból sima tésztát gyúrunk. A lisztet elkeverjük a porcukorral, beletesszük a citrom reszelt héját, el-

morzsoljuk a zsírral (vagy vajjal). Beleütjük az egész tojást, a tojássárgáját, belefacsarjuk a citrom levét. 1-2 óráig 

hideg helyen pihentetjük.. A tésztát fél centiméter vékonyra nyújtjuk, pogácsaszaggatóval kerek formákat szúrunk. 

A korongok felének közepébõl kisebb korongokat szaggatunk. A lyukas korongokat megkenjük tojássárgájával, 

megszórjuk apróra vágott mandula és kristálycukor keverékével. A 180 0C fokon 10-12 perc alatt világosra sütött 

korongokat kihülés után áfonyalekvárral összeragasztjuk.

Porcukorral meghintve tálaljuk.
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Szarvasnyelv
aszpikban
(74. oldal)

Húsos palacsinta
keselyûsi módra
(78. oldal)

Kapros vadmalacleves 
vajgaluskával
(76. oldal)

Erdélyi szarvastokány 
zsemlegombóccal 

(80. oldal)

Vörösboros, aszaltszil-
vás szarvashústekercsek 

kapros túrógluskával 
(82. oldal)

Erdei gyümölcsös
joghurtkocka

(84. oldal)
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Szarvasnyelv aszpikban
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 db szarvasnyelv
1 db vöröshagyma
3 gerezd fokhagyma
1 db sárgarépa
1 db fehérrépa
5 dkg zöldborsó
5 dkg gomba
1 db tojás
2 db babérlevél
1 ek ecet
borjúcsontlé
zselatin
só, bors ízlés szerint

A szarvasnyelvet tisztítás után puhára fõzzük kevés hagymával és egy evõkanál ecettel ízesített lében. Ízlés szerint 

párolunk hozzá zöldséget, sárgarépát, zöldborsót, gombát. 

1 tojást keményre fõzünk. A hozzávalókat szépen formázva elhelyezzük az edényben, a borjúcsontlébõl (kevés 

zselatinnal) készült aszpikkal leöntjük. Hûtõszekrényben való dermesztés után tálaljuk.

Készíthetjük õzgerincformában vagy tányéron.
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Kapros vadmalacleves vajgaluskával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Leveshez:
40 dkg vadmalachús
1 db nagy vöröshagyma
3 ek olaj
2 db fehérrépa
2 db sárgarépa
10 dkg zöldborsó
1 dl tejszín
2 kk liszt
½ db citrom
1 kk kapor
2 db babérlevél
csipetnyi szerecsendió, gyömbér
só, bors ízlés szerint

Vajgaluskához:
7 dkg rétesliszt
3 dkg vaj
1 db tojás

Kevés olajon megpirítjuk az apróra vágott vöröshagymát, hozzáadjuk a kockára vágott vadmalachúst. Fûszerezzük: 

só, bors, kapor, szerecsendió, gyömbér, babérlevél (ízlés szerint), felöntjük vízzel.

Ha a hús félig megpuhult, hozzáadjuk a kockára vágott zöldséget, répát, kevés zöldborsót. Amikor minden megpu-

hult, tejszínes habarással sûrítjük, kevés citromlét adunk hozzá. Vajgaluskával tálaljuk. (A hozzávalókból könnyû 

galuskatésztát készítünk, bõ, forró vízbe szaggatjuk, leszûrjük, lecsepegtetjük.)
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Húsos palacsinta keselyűsi módra
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
8 db sós palacsinta
30 dkg vadmalac vagy süldõ hús darálva
1 db vöröshagyma
2 gerezd fokhagyma
1 ek étolaj
1 kk törött paprika
1 ek paradicsompüré
1 dl tejföl
1 mk étkezési keményítõ
csipetnyi oregánó
só, bors ízlés szerint

Kevés olajon az apróra vágott hagymát és a darált húst megpároljuk, kevés törött paprikát teszünk bele, ízesítjük: 

paradicsompürével, sóval, borssal, oregánóval, zúzott fokhagymával.  Felöntjük annyi vízzel, hogy a lébõl mártást 

tudjunk készíteni. 

10 perc fõzés után leszûrjük, a húst kevés tejföllel kikeverjük, megtöltjük vele a palacsintákat, kis batyukat hajto-

gatunk belõle. A leszûrt léhez öntjük a kevés hideg vízzel elkevert étkezési keményítõt, majd mártás sûrûségûre 

forraljuk. 

Tányérra tesszük a palacsintákat, meglocsoljuk a mártással, kevés tejföllel díszítjük.
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Erdélyi szarvastokány zsemlegombóccal
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Tokányhoz:
60 dkg szarvascomb
2 ek olaj vagy zsír
1 db vöröshagyma
2 db fehérrépa
2 db sárgarépa
1 dl vörösbor
20 dkg gomba
1 dl tejszín
1 kk mustár
1 kk étkezési keményítõ
csipetnyi tárkony, kakukkfû
só, bors ízlés szerint

Zsemlegombóchoz:
5 dkg füstölt szalonna
2 db tojás
2 db zsemle
1 csomag petrezselyemzöld
10 dkg liszt
½ dl tej

Csíkokra vágjuk a szarvascombot, kevés olajon vagy zsíron megpirítjuk, majd kivesszük a zsiradékból. Az apró 

kockára vágott hagymát, zöldséget, répát megpároljuk a pecsenyezsírban, vörösbort öntünk hozzá, visszatesszük 

a húst, gombát adunk hozzá, fûszerezzük sóval, borssal, kevés tárkonyt, kakukkfüvet, mustárt adunk hozzá és pu-

hára pároljuk. A tejszínt kikeverjük az étkezési keményítõvel, behabarjuk a tokányt, néhány percig forraljuk. 

Amíg a hús párolódik, apró kockára vágjuk a szalonnát, zsírjára sütjük. A zsírból kiszedjük a szalonnadarabokat 

(felhasználhatjuk a tokányhoz). A szalonnazsírban pirosra pirítjuk az apró kockára vágott, szikkadt zsemlét, majd 

meglocsoljuk tejjel. 2 db tojással galuskatésztát keverünk, beletesszük az apróra vágott petrezselyemzöldet, a 

kihûlt pirított zsemlekockákat. Félórás pihentetés után vizes kézzel gombócokat formázunk a masszából, bõ, forró 

(nem lobogó), sós vízben kifõzzük, lecsepegtetjük.
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Vörösboros, aszaltszilvás szarvashústekercsek kapros 
túrógaluskával 
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Hústekercsekhez:
50 dkg szarvas színhús
4 ek szilvalekvár
15 dkg magozott aszalt szilva
1 dl vörösbor
1 kk étkezési keményítõ
csipetnyi gyömbér, zöldbors
só, bors ízlés szerint

Kapros túrógaluskához:
80 dkg túró
1 csomag friss kapor
4 db tojás
20 dkg búzadara
4 dkg vaj
só

A szarvas színhúst tenyérnyi szeletekre vágjuk, kiklopfoljuk, sózzuk, borsozzuk (fehérborssal), vékonyan megken-

jük szilvalekvárral, 1-2 db magozott aszalt szilvát teszünk a közepébe és lazán kis tekercseket formázunk belõle. 

Tepsibe fektetjük a tekercseket, vörösbort öntünk alá és fólia alatt puhára pároljuk. Magozott aszalt szilvából (hoz-

záöntve a pecsenyelevet) gyömbérrel és zöldborssal ízesített mártást készítünk, keményítõvel sûrítjük. 

  

A kapros túrógaluska hozzávalóit összegyúrjuk, 1 órát pihentetjük. Forrásban lévõ (nem lobogó) sós vízbe kb. to-

jás nagyságú galuskákat szaggatunk. 15-20 perc alatt puhára fõzzük. Leszûrés után olvasztott vajjal meglocsoljuk. 

(Készíthetjük búzadara helyett kukoricadarával is.)
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Erdei gyümölcsös joghurtkocka
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
5 db tojásból készült piskóta
0,5 l habtejszín (lehet növényi is)
0,5 l erdei gyümölcsös joghurt
0,5 kg erdei gyümölcs
2 gramm zselatin
vágott mandula
tortadara, porcukor ízlés szerint

A piskótát, ha kihûlt, visszahelyezzük ugyanabba a tepsibe, amelyben sült. Fél liter habtejszínt kemény habbá 

verünk, ezután fél liter erdei gyümölcsös joghurtot, fél kg erdei gyümölcsöt belekeverünk óvatosan. Ízlés szerint 

teszünk bele porcukrot és legvégül belekeverünk 2 gr olvasztott zselatint. Ráöntjük a masszát a piskótára (ha nem 

fér mind rá, poharakba is tölthetjük a maradékot), a tetejét vágott mandulával, gyümölccsel, tortadarával díszít-

jük.

Három-négy órát hûtõben dermesztjük. Felkockázzuk és tálaljuk.
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Szarvaspástétom
(90. oldal)

Vadkacsamell, sütve
(94. oldal)

Fácánleves
(92. oldal)

Szarvasfalatkák
sörtésztában 

(96. oldal)

Vaddisznósült 
(98. oldal)

Szederkrém torta
(100. oldal)
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Szarvaspástétom
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
½ kg szarvas színhús
15 dkg vöröshagyma
3 gerezd fokhagyma
¼  csomag vadfûszerkeverék
3 + 15 dkg margarin
3 db fõtt tojás
1 db zöldpaprika
1 db paradicsom
só, bors ízlés szerint

A húst kockára vágjuk, sós vízben felforraljuk, majd hideg vízzel lemossuk. A lemosott húst a nagyobb darabokra 

vágott vöröshagymával, fokhagymával, vadfûszerrel, 3 dkg margarinnal 2 dl vízzel kuktában 45 percig fõzzük. Majd 

a kukta fedelét levéve a húst lepirítjuk, kihûtjük. A húst a paradicsommal, a kicsumázott paprikával, a fõtt tojások-

kal ledaráljuk. Összekeverjük 15 dkg margarinnal, sózzuk, borsozzuk. 

Néhány órás hûtés után pirítóssal tálaljuk.
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Fácánleves
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Leveshez:
1 db fácán (kb. 1,5 kg)
2 db petrezselyemgyökér
1 db sárgarépa
1 cikk karalábé
1 szelet zellergumó
1 db zöldpaprika
1 csokor petrezselyemzöld
1 db vöröshagyma
4 gerezd fokhagyma
1 ek vegeta
1 mk egész bors
só ízlés szerint

Pácléhez:
1 db vöröshagyma
1 mk egész bors
½ mk zsálya és rozmaring
1 db babérlevél
4 gerezd fokhagyma

2 l vízben a páclé hozzávalóit felforraljuk, kihûtjük, majd a feldarabolt fácánra öntjük, 2 napig pácoljuk (hideg 

helyre tesszük lefedve).

A húst a páclébõl kivéve 3 l hideg vízben feltesszük fõni. Ha felforrt, a habját leszedjük, bezöldségeljük, fûszerezzük. 

Lassú tûzön puhára fõzzük. 

Csigatésztával tálaljuk.
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Vadkacsamell, sütve
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Sülthöz:
2 db vadkacsamell kicsontozva
2 ek olívaolaj
½ ek balzsamecet
só, bors ízlés szerint

Pácléhez:
1 db darabolt vöröshagyma
½ mk egész bors
3 gerezd fokhagyma
1 ek ételecet
csipetnyi mustármag

1 l hideg vízben elkeverjük a páclé hozzávalóit, felforraljuk, lehûtjük, beletesszük a 4 fél kacsamellet, 2 napig  hi-

deg helyen letakarva érleljük.

A húst a páclébõl kivesszük, papírtörlõvel szárazra töröljük, a bõrét beirdaljuk. Sózzuk, borsozzuk, forró sütõben 

kb. 15 percig fedõ nélkül sütjük. 

Kicsit kihûtve vékonyra szeleteljük. A balzsamecetet és az olívaolajat addig keverjük habverõvel, míg be nem 

sûrûsödik, majd ezzel meglocsoljuk a szeletelt húst. 

Vajon párolt zöldbabbal tálaljuk.
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Szarvasfalatkák sörtésztában
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Falatkákhoz:
80 dkg szarvascomb vagy gerinc (csont 
nélkül)
20 dkg liszt
2 dl sör
3 db tojás
2 ek olaj + a sütéshez
só, bors ízlés szerint

Pácléhez:
1 db vöröshagyma
3 gerezd fokhagyma
1 kk mustármag
1 kk egész bors
1 kk borókabogyó
2 db babérlevél
3 db zsályalevél
½ dl ételecet

2 l vizet felforralunk, belekeverjük a pácléhez szükséges fûszereket, nagyobb darabokban a vöröshagymát. A páclét 

kihûtjük, a húsra öntjük, 2-3 napig lefedve a hûtõben tároljuk. 

A páclébõl kivett húst szárazra töröljük, ujjnyi vastag csíkokra vágjuk, sózzuk, borsozzuk.

A tojássárgáját habosra keverjük. Sör, olaj, liszt, só, bors hozzáadásával sûrû palacsintatésztát készítünk, bele-

keverjük a kemény habbá vert tojásfehérjét. A csíkokra vágott húst megmártjuk a masszában. Bõ, forró olajban 

kisütjük. 

Hagymás sült burgonyával vagy párolt rizzsel, tartármártással tálaljuk.
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Vaddisznósült
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 kg vaddisznó lapocka vagy comb (csont nélkül)
10 dkg füstölt szalonna
1 db alma
3 ek étolaj
10 gerezd fokhagyma
3 ek étkezési keményítõ
só, bors, magyaros fûszerkeverék ízlés szerint

A húst fokhagymával megtûzdeljük, sózzuk, borsozzuk, magyaros fûszerkeverékkel megszórjuk, tepsibe helyez-

zük. Betakarjuk szalonnaszeletekkel, aláöntjük az étolajat és annyi vizet, hogy majdnem ellepje. Egy cikkekre 

vágott almát helyezünk a hús mellé. A tepsit lefedve forró sütõbe tesszük. Fél óra múlva a sütõ hõmérsékletét 

visszavesszük 150 fokra. Két-három óráig sütjük. Közben meglocsoljuk, kétszer-háromszor megfordítjuk a húst 

(ki ne száradjon). Ha a hús megpuhult és szép piros, ½ dl vízben elkeverjük a keményítõt és a forró lébe öntjük. 

Ezzel a sûrû lével is meglocsoljuk a sültet, majd vágódeszkára emeljük, felszeleteljük. A tepsiben lévõ szaftot szitán 

átszûrjük, a felszeletelt húst ezzel is meglocsoljuk. 

Burgonyakrokettel vagy petrezselymes burgonyával és zöldsalátával tálaljuk.
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Szederkrém torta
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 db 4 tojásból készített kerek piskótalap
2 db tejszínhabpor
25 dkg friss vagy mirelit szeder
3 dl tej
0,5 dl szederszörp
3 lap zselatin
2 dl habtejszín
1 ek porcukor
10 dkg szeletelt mandula

A zselatint beáztatjuk annyi vízbe, hogy ellepje (3 percre), majd tûzre téve állandó keveréssel megvárjuk, míg 

feloldódik (forralni nem szabad). A tejszínhabport 2,5 dl tejjel felverjük, belekeverjük a szederszörpöt, a felolvasz-

tott zselatint, a gyümölcsöt. A krémet a piskótára kenjük. A 0,5 dl tejjel, a porcukorral felvert tejszínhabot a krém 

tetejére tesszük. A torta oldalát pirított mandulával meghintjük. 

Két-három órás hûtés után szederszemekkel díszítve tálalható.
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Szarvasgerinc 
vargányagombával, 
mimózasaláta
(106. oldal)

Rókagomba-ragu 
bundázott vadmalac 
májérmékkel
(110. oldal)

Vaddisznó orjaleves
(108. oldal)

Nyúl vadasan 
(112. oldal)

Szarvas vesepecsenye 
szalonnásan 

(114. oldal)

Fatörzs
gesztenyekrémmel

(116. oldal)
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Szarvasgerinc vargányagombával, mimózasaláta
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Sülthöz:
40 dkg szarvasgerinc (csont nélkül)
15 dkg vargányagomba
1 db tojás
3 dkg vaj
1 csomag petrezselyemzöld
1 db kis fej vöröshagyma
1 gerezd fokhagyma
2 ek olaj
1 ek zsemlemorzsa
2 dl húsleves
só, bors ízlés szerint

Salátához:
6 db keményre fõzött tojás
4 db közepes nagyságú savanyú alma
15 dkg kemény sajt
2 csomag újhagyma
1 dl majonéz
1 dl tejföl
1 db citrom leve
1 db salátalevél
só, fehérbors ízlés szerint

A gombát és a vöröshagymát kockára, a petrezselymet apróra vágjuk. A vajon megfonnyasztjuk a vöröshagymát, 

hozzáadjuk a zúzott fokhagymát, majd a gombát és petrezselymet. Ha egy kicsit kihûlt, akkor sóval, borssal íze-

sítjük és a habosra kevert tojással, a zsemlemorzsával eldolgozzuk. A húst hosszában felszúrjuk, megtöltjük az 

elkészített töltelékkel, majd olajjal kikent tûzálló tálba tesszük. Sózzuk, borsozzuk, tetejére vajdarabokat morzso-

lunk. Elõmelegített sütõben – húslevessel locsolgatva – megsütjük.

Az almát megreszeljük, azonnal meglocsoljuk egy kevés citromlével, hozzáadjuk a nagy lyukú reszelõn megreszelt 

sajtot, a majonézt, a tejfölt, a sót, borsot, összekeverjük. A hagymát felkarikázzuk, meglocsoljuk a maradék citrom-

lével. Négy keményre fõzött tojást karikára vágunk, a másik kettõ fehérjét megreszeljük, hozzáadjuk a krémhez, a 

sárgáját félretesszük.

Egy nem túl mély tálat kibélelünk salátalevelekkel, belesimítjuk a krém egyharmad részét, megrakjuk a tojáskarikák 

felével, a hagymakarikák egyharmad részével, majd ismét krém – tojás – hagyma – krém – hagyma következik. A tojás- 

sárgákat közepes lyukú reszelõn megreszeljük, a saláta tetejére szórjuk, mintha megannyi mimózavirág lenne. Lazán 

betakarjuk alufóliával, 1-2 órára hidegre tesszük. 

Tálaláskor a saláta köré ízlésesen elrendezzük a szépen felszeletelt töltött húst.
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Vaddisznó orjaleves
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
70 dkg vaddisznó gerinccsont
15 dkg sárgarépa
10 dkg petrezselyemgyökér
5 dkg zellergumó
2 db vöröshagyma
1 db kis karalábé
2 db gomba
3 gerezd fokhagyma
1 db zöldpaprika
2 db cseresznyepaprika
1 ek paradicsompüré
só, bors ízlés szerint

A leforrázott, lemosott csontot hideg vízben feltesszük fõni. Ügyeljünk arra, hogy a leves lassan forrjon, közben 

le-leszedegetjük róla a habot. A megtisztított zöldségeket, a fûszert hozzáadjuk a fõvõ orjacsonthoz és így együtt 

kb. 2 óráig fõzzük.

A zöldségeket, gombát, a külön kifõzött csigatésztát és a csontról lefõtt húsdarabokat levesestálba tesszük, a 

leszûrt forró levessel leöntjük.
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Rókagomba-ragu bundázott vadmalac májérmékkel
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
30 dkg rókagomba
1 db kisebb vöröshagyma
10 dkg mogyoróhagyma
10 dkg zöldborsó
2 kk apróra vágott petrezselyemzöld
1 dl csontlé
1 ek vaj
2 kk liszt
50 dkg vadmalac máj
3 db tojás
10 dkg liszt
10 dkg zsemlemorzsa
sertészsír a sütéshez
só, õrölt bors ízlés szerint

Az apróra vágott vöröshagymát vajban aranybarnára pirítjuk, majd hozzáadjuk az aprított rókagombát, jól átpi-

rítjuk. Belekeverjük a félbevágott mogyoróhagymát, a zöldborsót, az apróra vágott petrezselyemzöldet, felöntjük 

a csontlével és 10 percig forraljuk (ha szükséges tejszínnel lazíthatjuk). Megszórjuk liszttel, ízesítjük sóval, õrölt 

borssal, majd 5 perc alatt közepes lángon mártás sûrûségûre forraljuk.

Az egy-két órán át tejben áztatott májból kb. 3 dkg-os érméket vágunk, szokásos módon bundázzuk és forró zsi-

radékban hirtelen kisütjük. 

Párolt rizs talapzaton elhelyezzük a ragut és a sült májat.
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Nyúl vadasan
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
Vadashoz:
2 db nyúlcomb
1 db nyúlgerinc
20 dkg sárgarépa
10 dkg fehérrépa
10 dkg vöröshagyma
1 ek mustár
5 dkg porcukor
15 dkg szalonna

2-3 db babérlevél
2 dl tejföl
1 ek liszt
1 db citrom
1 dl fehérbor
10 dkg zsír
5 dkg vaj
só, bors ízlés szerint

Pácléhez:
3 dl ételecet
2 db sárgarépa
2 db petrezselyemgyökér
3 db babérlevél
2 dkg fekete bors
1 dkg koriandermag
4 dkg só
10 dkg vöröshagyma

Az öregebb vadnyulak húsa több durva rostú kötõszövetet tartalmaz, tehát, hogy a hús íz- és zamatanyaga kellõen 
érvényesüljön, pihentetésre, érlelésre van szüksége. Az érlelés folyamata alatt a vadnyúlhúst egészben, bõrében 
tároljuk. 

Elkészítés elõtt nyúzzuk és daraboljuk fel, majd 2-3 napig pácoljuk.

3 dl vízben a karikára vágott hagymát, sárgarépát, petrezselyemgyökeret, s az egyéb hozzávalókat egy órán át for-
raljuk, majd leszûrjük a levet. A pácolandó húst porcelán- vagy sértetlen zománcozott edénybe tesszük és ráöntjük 
a kihûlt páclevet.

A páclébõl kivett nyúldarabokat alaposan megtûzdeljük szalonnával és enyhén besózzuk. A zöldségeket megtisz-
títjuk, feldaraboljuk és tepsibe tesszük, hozzáadjuk a babérlevelet. Ráfektetjük a nyúldarabokat, leöntjük forró 
zsírral és 2 dl vizet öntünk alá. Pirosra sütjük, öntözgetve a zöldség levével. Ha a hús megpuhult, levesszük a zöld-
ségágyról. A zöldséget pépesre turmixoljuk. Vajjal a reszelt vöröshagymából és lisztbõl világos rántást készítünk, 
felengedjük a borral és a pecsenyelével, hozzáadjuk a zöldségpépet, mustárt, citromlevet. A cukorból karamellt 
készítünk és a mártáshoz keverjük, sózzuk, borsozzuk, a tejföllel kiforraljuk. A mártásba tesszük a nyúldarabokat, 
átforraljuk.

Zöld színû fõtt makarónival tálaljuk.

Tálaláskor a saláta köré ízlésesen elrendezzük a szépen felszeletelt töltött húst.
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Szarvas vesepecsenye szalonnásan
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 kg vesepecsenye
12 dkg zsír
1 ek liszt
1 db sárgarépa
1 db fehérrépa
½ db zellergumó
1 db vöröshagyma
10 dkg csemegeszalonna
10 dkg sonka
6 db csemegeuborka
só, bors ízlés szerint

A sárgarépát, fehérrépát, zellert, vöröshagymát megreszeljük és belehintjük a sertészsírral vastagon kikent lábosba. 

A szarvas vesepecsenyéjét megtisztítjuk a hártyás részektõl és ujjnyi vastag szeletekre vágjuk. Sóval, borssal bedör-

zsöljük és liszttel meghintjük. Egy serpenyõben zsírt hevítünk és az elõkészített szeletek mindkét oldalát hirtelen 

kisütjük, majd a zöldséggel bélelt lábasba helyezzük. A serpenyõben a sütés után visszamaradt zsírhoz 3 dl vizet 

öntünk, felforraljuk és a húsra öntjük. Fedõ alatt a hús puhulásáig pároljuk, szükség szerint vízzel felöntjük.

A szalonnát, sonkát és csemegeuborkát hosszú, vékony csíkokra vágjuk. Serpenyõben kiolvasztjuk  a szalonnát, 

majd a zsiradékban megsütjük a sonkacsíkokat, végül az uborkát pároljuk meg.

Egy elõmelegített tálon a sorba rakott vesepecsenyére halmozzuk a szalonna-, sonka-, uborkacsíkokat. Burgonya-

pürével tálaljuk.
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Fatörzs gesztenyekrémmel
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
6 db tojásból készült piskóta
40 dkg gesztenyemassza
15 dkg porcukor
10 dkg étcsokoládé
10 dkg vaj
1 csomag vaníliás cukor
4 db tojás

Gáztepsiben 6 tojásból hagyományos piskótát sütünk. Még forrón nedves konyharuhával feltekerjük.

4 tojás sárgájából 15 dkg porcukorral és a vaníliás cukorral gõzön habüstben sûrû krémet fõzünk, langyosra kever-

jük, majd hozzáadjuk a reszelt csokoládét és a vajat. A lereszelt gesztenyepürét a vajas krémhez keverjük. 

A piskótatekercset – óvatosan, hogy el ne törjön – kiterítjük, a krém 2/3 részét egyenletesen a piskótalapra kenjük, 

szorosan feltekerjük (a széle alulra kerüljön). A tekercset bevonjuk a maradék krémmel, villával fatörzsszerûen 

megcifrázzuk. 

Csokoládé- vagy marcipánlevelekkel díszítjük.
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Fácánsaláta
(122. oldal)

Nyúlgerinc filé
diós panírban
(126. oldal)

Gemenci szarvas- 
gulyás
(124. oldal)

Szarvassült 
(130. oldal)

Vaddisznósült szilvával 
töltött párolt almával 

(128. oldal)

Gyümölcsrizs
(132. oldal)
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Fácánsaláta
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
50 dkg fácánhús
15 dkg zeller
10 dkg petrezselyemgyökér
20 dkg burgonya
1 db vöröshagyma
5 dkg sárgarépa
2 db tojássárgája
2 db fõtt tojás
2 db citrom
1 dl étolaj (olívaolaj)
3 dkg mustár
1 dl fehérbor
1 dl majonéz
só, bors, cukor ízlés szerint

A megtisztított fácánt a zöldségekkel, sóval, borssal – annyi vízzel, hogy ellepje – feltesszük fõni. A meghámozott 

burgonyát sós vízben megfõzzük.

A megfõtt fácánt kicsontozzuk és a fõtt zöldségekkel együtt apró kockára vágjuk. A vöröshagymát is felaprítjuk. 

A két tojássárgáját kikeverjük cukorral, a citrom levével, a mustárral, sózzuk, borsozzuk, kis adagokban hozzáad-

juk az étolajat, majd a bort.  

A mártással összekeverjük a kockára vágott, összekevert húst, zöldséget, burgonyát, hagymát, s egy porcelántálra 

halmozzuk, leöntjük a majonézzel. 

Fõtt tojással, citromkarikákkal díszítve, pirítóssal tálaljuk.
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Gemenci szarvasgulyás
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
35 dkg szarvas apróhús
5 dkg füstölt szalonna
12 dkg lencse
25 dkg sárgarépa
1 db vöröshagyma
1 db zöldpaprika
1 szelet zeller
1 csomag zeller zöldje
1 db paradicsom
3 gerezd fokhagyma
2 db babérlevél
1 ek õrölt paprika
csipetnyi õrölt kömény
só, bors ízlés szerint

Az apró kockára vágott füstölt szalonnát megpirítjuk, az apróra vágott vöröshagymát, a felaprított zöldpaprikát, 

paradicsomot egy kicsit megpároljuk, megszórjuk õrölt paprikával. Beledobjuk a felkockázott szarvashúst, majd 

megszórjuk köménnyel, borssal, zúzott fokhagymával, megsózzuk. Néhány percig folytonos kevergetés mellett pá-

roljuk, majd felöntjük fél liter vízzel. Ha a hús félig megpuhult, hozzátesszük a megmosott lencsét, a babérlevelet, 

felöntjük két liter vízzel. Ha felforrt, bezöldségezzük, készre fõzzük. 

Csipetkével, tejföllel tálaljuk.
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Nyúlgerinc filé diós panírban
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 db fiatal nyúl kicsontozott gerince
3 dl étolaj
10 dkg darált dió
10 dkg zsemlemorzsa
5 ek liszt
3 db tojás
só, bors, vadfûszer ízlés szerint

A húst vékony szeletekre vágjuk, enyhén kiveregetjük, fokhagymás, sós tejben egy éjszakára hûtõbe tesszük.

A szeleteket szárazra töröljük, sózzuk, borsozzuk, majd lisztbe, felvert tojásba, a darált dióval kevert zsemlemor-

zsába forgatjuk, forró olajban kisütjük. 

Õszibarackbefõttel tálaljuk.
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Vaddisznósült szilvával töltött párolt almával
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
1 kg vaddisznócomb
10 dkg füstölt kolbász
10 dkg füstölt szalonna
10 dkg aszalt szilva
5 dkg  ementáli sajt
4 db alma
½ dl étolaj
1 dl vörösbor
1 csomag vadhúspác
só, bors ízlés szerint

A megtisztított, megmosott húst az utasítás szerint elkészített vadhúspácba helyezzük, lefedjük, hûtõbe tesszük. 

Egy-két nap múlva a lébõl kiemeljük, szárazra töröljük, felszúrjuk, beledugjuk a füstölt kolbászt. Meghintjük sóval, 

borssal, egy órát állni hagyjuk. 

Sonkaszerûen összekötözzük. Kevés olajjal a tepsit meglocsoljuk, belehelyezzük a húst, megkenjük olajjal, forró 

sütõbe tesszük. Ha megpirult, 2 dl vizet öntünk alá és közepesen meleg sütõben, lefedve kb. egy órán át puhára 

pároljuk, közben egyszer-kétszer meglocsoljuk, megfordítjuk a húst. 

Amíg a hús párolódik, kiemeljük az almák magházát, annak helyére egy-egy darab sajtot és vörösborban áztatott 

aszalt szilvát dugunk. Az almákat a hús mellé helyezzük. A szalonnából 4 kakastaréjt vágunk, a húsra helyezzük, 

majd visszatesszük a forró sütõbe. 10-15 perc alatt a szalonna megpirul, az alma megpárolódik. A zsinegtõl meg-

szabadított húst vékonyan felszeleteljük, meglocsoljuk pecsenyelével. 

A hússzeletekre helyezzük a kakastaréjt, köré rakjuk az almát, a kevés borban felforrósított aszalt szilvát, párolt 

rizzsel tálaljuk.
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Szarvassült
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
80 dkg szarvashús (csont nélkül)
1 csomag vadhúspác
4 dl vörösbor
10 dkg füstölt húsos szalonna
só ízlés szerint

A húst 1-2 napig az utasítás szerint elkészített, 2 dl vörösborral dúsított vadpáccal, letakarva hûtõszekrényben 

érleljük.

A páclébõl kivett, szárazra törölt húst enyhén sózzuk, tepsibe tesszük, leöntjük 2 dl vörösborral, betakarjuk a sze-

letelt szalonnával. Fóliával lefedve sütõben puhára pároljuk (kétszer-háromszor meglocsoljuk a pecsenyelével), 

majd fólia nélkül pirosra sütjük.

A sültet vékony szeletekre vágjuk, burgonyakrokettel, áfonyalekvárral töltött, felezett õszibarackkal tálaljuk.
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Gyümölcsrizs
HOZZÁVALÓK: (4 személyre)
25 dkg rizs
1 csomag vaníliás cukor
1 liter tej
2 dl tejszín
15 dkg porcukor
50 dkg apróra vágott gyümölcsbefõtt

Hagyományos tejberizst fõzünk, kihûtjük. Hozzáadjuk az apró kockára vágott befõttet, a cukrot. A tejszínt kemény 

habbá verjük, lazán hozzákeverjük a rizshez. (Ha a kihûlt tejberizs túl kemény, befõttlével lazítjuk.) 

Hidegen, tejszínhabbal, gyümölcsdarabkákkal díszítve tálaljuk.
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