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Ha szeretne nemzetkdzi izeket latni karacsonyi asztalan, akkor feltétlen olvassa el receptiinket. De
akkor is, ha csak egyszerlien szeretne cseh és lengyel kajakat fézni!

Lengyel hideg céklaleves ( Barszcz)

Hozzéavalok:
Fél kg ecetes céklasaldta, 2 dl tejfol, 2 dl joghurt, 2 dI céklalé, 3 szem savanyl (vagy kovdaszos)
uborka, 1 fej hagyma, 2 f6tt tojas, sé, bors.

Elkészitése:

A hagymat lereszelem, a céklat és az uborkat vékony csikokra vagom. A céklalevet, a tejfolt és a
joghurtot jol dsszekeverem, sé6zom és borsozom. Osszevegyitem a felszelt zdldségekkel és jol
beh(tém. Talalaskor a tetejére fektetem a vékony tojaskarikakat és megszérom pici vagott
petrezselyemmel.
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Borleves
(4 személyre)

6 dl j6 minGségU szaraz bor

3 dl tejszin

10 dkg cukor (esetleg izlés szerint tobb)
1 darab fahéj

5 szem szegfliszeg

1/4 citrom

6 tojas sargdja

Elkészités:

1 dl borban felforralom a fliszereket, citromot és f6z6m kb 2 percig. Ennyi id6 alatt a fliszerek zamatat
jol atveszi. A tojasok sargajat egy nagyobb talban habosra keverem a cukorral. A fliszeres bort
hozzdadom a tobbihez és a tejszint is beledntve forrasig melegitem. Vékony sugarban hozzaontém a
cukros tojassargakhoz, mikdzben erételjesen kevergetem habverdvel. Ennél a miveletnél résen kell
lenni, gyorsan keverni, és nem egyben hozzazuttyintani a bort, mert a forr6 folyadék 6sszekaphatja a
tojast. Csak turelem kell hozza és biztosan nem rontjuk el. Mikor ezzel elkésziiltem, visszatettem a
tlzre a borlevest és épp csak felforrésitottam, kevergetés kézben. Elég magas az alkoholtartalma,
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mivel nem az egész bormennyiségben forraljuk a fliszereket, igyhogy ha gyerek is szeretne enni
belble, az 6sszes bort fel kell forralni, hogy az alkoholtartalma elillanjon. Aki a kevésbé markans izeket
kedveli, félédes vagy édes borbdl készitse. Hidegen és melegen is talalhato.

Foétel
Orosz pierogi (pierogi ruskie) - A fészerkeszté kedvence

Tészta:

0,5 kg buzaliszt,

egy tojassarga,

eqgy lapos kanal vaj,
egy bdogre melegviz, s6
1 kg krumpli

Toltelék:

1 kg krumpli,

0,5 kg turd,

2 hagyma, s0, bors

1 csik csaszarszalonna

Tészta elkészitése: a krumplit sés vizben puhara f6zziik, majd péppé zlUzzuk. A lisztet kiszérjuk a
gyurdédeszkara ugy, hogy hegy szertien dalljon. A kdzepébe egy tojast dntink, majd sézzuk, és
hozzdadjuk a vajat, illetve a krupmlit. Az alapanyagokat 6sszegyurjuk és az igy kapott tésztat
kinyUjtuk. A nyujtas el6tt azonban célszer( elkésziteni a tolteléket. EI6szor kiontjik a tarét egy talba,
majd borsozzuk és s6zzuk. Ek6zben a csaszarszalonnat serepnydében kisitjik, majd a zsirjaval egyutt
a taréra boritjuk. Végil hozzdadjuk a hagymat. Ezek utan kinyGjtuk a tésztat, majd egy poharral
koroket formazunk belble. Az igy kapott kdrlapok egyik felét vizzel megnedvesitjiik (ujjunk begyével,
vékonyan, csak a széleket) és markunkbél hozzdadjuk a tolteléket. Az igy kapott derelye szer(
kinézet( tészta széleit 6sszenyomgatjuk, hogy ne nyiljon ki, majd a lobogé tlizbe tessziik. A pierogikat
korulbelll 10 percig f6zzuk.

A receptben allé mennyiségek alapjan kb 30-35 pierogi készithetd el.
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Desszert
Tarkedli ( cseh fank)
Hozzavaldk (4 fére):

* 25 dkg sima liszt
* 1 tojas

* 2 dkg éleszto

* 3 dl langyos tej
* 2 ek cukor

A lisztet egy talba tessziik, kozepébe mélyedést furunk és abban kis langyos tejjel és egy kiskanal
cukorral felfuttatjuk az elmorzsolt élesztét. Hozzaadjuk a tojast, a cukrot, apranként a tejet és
homogén masszava keverjik. Ezutan legalabb fél 6raig letakarva kelesztjuk. A talkedlisttd
mélyedéseit kis zsirral kikenjik és belekenalazunk a tésztabdl. Kb. 4-5 percig stjik kis langon, majd



villaval megforditjuk és a masik oldalat is megsitjik. Lekvarral talaljuk.
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