StopperMutter receptjei
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	"Hot" Kecsap. 
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	Kávéfagylalt dióval. 
[image: http://holujo.hupont.hu/felhasznalok_uj/1/6/167974/kepfeltoltes/kavefagylalt_dioval.jpg]
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	Lecsós palacsinta. 
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	„Vegetáriánus" palacsinta 

Hozzávalók: 

Margarin 

Hagyma 

Paprika 

Paradicsom 

Cukkini 

Só 

Vegeta 

(2-3 tojás a lecsóba) 

Kb.1l besamel márás8 db palacsinta. 


kb. 10dkg sajt 

A hozzávalókból rizses lecsót készítek. Ha kihűlt megtöltöm vele a palacsintákat,(kocka alakúra). 

Behelyezem őket egy kivajazott jénai tálba,és leöntöm besamel mártással,majd reszelt sajttal megszórom. 

Ha ez kész,170 fokos sütőbe teszem, amíg a sajt a mártás tetején meg nem pirul. 
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	Ez érdekes. 
Én azt vettem észre, hogy az ízérzékelésem néha minden látható ok nélkül is változik. Az természetes, hogy egy nátha például sokat ront rajta, hisz a nyálkahártyákat támadja, de néha a család szól, hogy nem sóztam meg a levest eléggé, holott én pont jónak érzem. 

Az is érdekes, hogy minden embernek más íz ízlik jobban. Mi Bálinttal inkább a hagyományos édes-sós-savanyú kombóra szavazunk, míg Sára és István szeretik a keserűt ( grapefruit, keserűbb sörök,...). 
Pedig egy család, és mégis. Nehéz is olyasmit főzni, ami mindenkinek bejön:) 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#189)
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	Érdekes cikk.A cukrot a kávéban fogyasztom csak,de azt sem mindig. 
Amióta átálltam a zöldséges ételekre,a kenyeret teljesen elhagytam azt tapasztalom,hogy sósabban főzök.Én nem érzem,a család viszont figyelmeztet. 
A leves még kint van,ha visszahűl,megy a hűtőbe. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#188)
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	Mit szólsz a cikkhez? 
Egyébként nagyon jól néz ki ez a leves. Ilyen melegben pont ez kellene az asztalra jól behűtve, egy kevés tejszínnel a tetején. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#187)
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	Kajszibarack krémleves. 
[image: http://holujo.hupont.hu/felhasznalok_uj/1/6/167974/kepfeltoltes/kajszi_leves.jpg]
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	Szia Lajos! 

Találtam egy éerdekes cikket, ami a testsúly és az ízérzékelés kapcsolatát boncolgatja. 

Íme a cikk 
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	Azon mélázom, hogy talán egy marék sonkaszalámi se rontana rajta.[image: http://sgforum.hu/kep/faces/finom.gif] 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#184)
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Vajon párolt zödborsó- hüvely 
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	Köszönöm szépen. 
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	Szia Lajos! 
Ez nagyon finom lehet. Csütörtökön isteni medvehagymás pogit ettem, gondoltam is rád. [image: http://sgforum.hu/kep/faces/finom.gif]

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#179)
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	Kedves Tao! 
Általában igen, de vannak közös munkák is.Az éhes ember nem jelent veszélyt,ha erre téved jut egy szelet kenyér bárkinek:)A tegnapi pogiból van még ha sietsz. 

	Válasz 'tao' üzenetére (#180)
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	Kedves Lajos! 
Ezt az összes kaját egyedül készíted? Veszélyes lehet a környéketeken éhes embernek kódorogni, a reménytelen nyálcsorgatás nem igazán kellemes... 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#179)
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	Kolbászos pogácsa. 
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	Párolt csirkecomb padlizsános mártással. 
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	Medvehagymás kenyér. 
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	Medvehagymás pogácsa. 


[bookmark: 175]
	 © Horváth Lajos
	2012. márc. 25. 09:55 | Válasz | #175 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Sós-olajos medvehagyma. 
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	Kovászos kenyér. 
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	Örülök,hogy ízlett. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#172)
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	Köszi Lajos! Tényleg nagyon fimon lett. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#171)
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	Nagyon finom,bátran merem ajánlani. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#170)
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	Ez nagyon jól hangzik. A hét végén kipróbálom. Köszi Lajos! 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#169)
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	Amerikai almatorta 
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	Sajtos roló 
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	Kelt ostros rétes,miranda szelet. 
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	A helyes oldal 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#165)
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	Kakaós csiga 
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	Csirkemell és szalonnapörkölt dióval.(középkori recept alapján, kicsit átdolgozva) 
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	Nálunk a fiúk imádják.Ami nagyon menő,a polipos rizottó.Persze az áruk miatt csak ritkán készülnek el. 


[bookmark: 162]
	 © Bencsikné
	2011. aug. 08. 14:39 | Válasz | #162 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	De jó! Ezt ki fogom próbálni. Imádom a garnélát. Sajnos egyedül fogom megenni, mert a családom többi tagja nincs oda a tengeri herkenytűkért. No de sebaj:)) 
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	Fokhagymás,tejszínes Garnéla 
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	Lepcsánka (Tócsni) 
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	Receptek képei itttalálhatók. 
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	Lecsóval töltött cukkini 

Az elkészítés egyszerű.Készítek egy alap lecsót,de ízlés szerint lehet tojásos vagy kolbászos is. 
Amíg a lecsó készül kettévágom a cukkinit,és kanállal kiveszem a közepét,és a cukkini belső felét kicsit megsózom. 
Ha elkészült a lecsó,akkor elhelyezem a kivájt cukkini közepébe,és kb.20 percig sütőbe teszem. 
Fóliával nem árt letakarni,nehogy megégjen. 
Ha elkészült,reszelek rá kevés sajtot,és 2-3 percre visszateszem a sütőbe,hogy a sajt ráolvadjon. Ha ez megvan,tálalom. 
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	Cukkini krémleves 
Hozzávalók: 
1kg cukkini 
1kk. szerecsendió 
5dkg vaj 
1fej hagyma 
2.5dl főzőtejszín 
Só,ételízesítő (vagy apróra vágott leveszöldség) 

A vajon az apróra vágott hagymát megpirítom,hozzáadom a héjától megfosztott kockára vágott cukkinit,felöntöm kevés vízzel,és kb. 15 percig főzöm. Főzés közben hozzáadom a szerecsendiót,az ételízesítőt (ill.az apróra vágott zöldséget).Ha megfőtt,az egészet összeturmixolom,és felöntöm a tejszínnel. 
Az egészet összeforralom,és lehet tálalni. 
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	Uborka leves 

Hozzávalók: 
1kg uborka 
4gerezd fokhagyma 
1 csokor kaporlevél 
0.5liter natúr joghurt 
0.5-1dl olívaolaj 
só,ízlés szerint kevés bors 


Az uborkát meghámozom,ezután a hozzávalókkal együtt pépesítem. 
Ha elkészült,hűtőbe teszem,hidegen tálalom. 
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	Itt egy kicsit látványosabb.Az ételízesítőt alaposan kell válogatnunk. 
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	Szia Lajos! Örömmel olvasom receptjeidet. Köszönjük, máskor is írj! Üdv. a. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#152)
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	Lalikám,gratulálok a főzési ismereteidhez. Az egyszeri pacalod is különlegesen finom volt. Módszereim hasonlóak. Abban különbözünk,hogy a nátrium-glutamát és egyebek okán régóta nem használok ételízesítőt. Hosszú távon nem tesz jót szervezetünk biológiájának, mint ahogy semmilyen vegyszer. De nagyon jól főzöl anélkül is. 
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Kolbászhússal töltött szűzpecsenye 

Hozzávalók: 

4 db szűzpecsenye 

Kolbásztöltelék: 

10-10dkg fültölt ill. normál trapista sajt. 

1kg darálthús 

fokhagyma,só,bors, őrölt paprika ,apróra vágott rozmaring,őrölt fűszerkömény (minden ízlés szerint) 



Elkészítése: Szűzpecsenyének felszúrom a közepét, és a kolbász töltelékkel megtöltöm. A húst sóval ill.ételízesítővel beszórom.A tetejére szalonnát rakok,mellé hagymakarikákat,babérlevelet teszek. Legalább 1-2 órát állni hagyom hideg helyen. Kis vizet és olajat öntök alá.Tetejére teszek pár szál rozmaringot. 

Előmelegített sütőben kb.170 fokon pirosra sütöm. A pecsenye nagyságától függően kb. 30 percig alufóliával letakarva, majd 30 percig takarás nélkül. 
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Vadas 

6 szelet comb 

kevés zsír (olaj) 

1 fej hagyma 

2 gerezdfokhagyma 

bors 

só 

mustár 

kristálycukor 

2 babérlevél 

4 szál sárgarépa 

2 szál fehérrépa 

2 dl tejföl 

liszt 

1 citrom reszel héja+leve( Ha valaki nem szereti,ecettel is helyettesítheti.) 

Elkészítés: 

A hússzeleteknek mindkét oldalát kevés olajon átsütöm, majd kiszedem. Megpárolom a visszamaradt olajon az apróra vágott vöröshagymát, az összezúzott fokhagymát, a lereszelt sárgarépát és a fehérrépát. Felöntöm kb. 1 liter vízzel, beledobom a babérleveleket, a borsot, sóval,ételízesítővel cukorral és mustárral ízesítem, és visszateszem a húst. Együtt főzöm kb. 1,5 óráig. Ezután kiszedem a húst, kidobom a babérlevelet, majd mixerrel pürésítem. A lisztes tejföllel behabarom, ízlés szerint ízesítem, visszateszem a húst, és spagettivel tálalom. 
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	Szerintem még azért akad?! 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#149)
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	Szia Lajos! 
Lemaradtam a bodzavrágról.[image: http://sgforum.hu/kep/faces/conf.gif] 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#140)
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	[image: http://sgforum.hu/kep/faces/eljen.gif]Várom a novembert, bár már most is megkóstoltam és isteni! 

	Válasz 'Nemes Csaba' üzenetére (#145)
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	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#144)
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	Válasz 'Takács Olga' üzenetére (#143)


[bookmark: 145]
	 © Nemes Csaba
	2011. jún. 11. 22:39 | Válasz | #145 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Itt a meggyszezon, eljött a 
vodka-meggy készítésének ideje. 

Egy befőttes üvegbe rétegzünk egy sor meggyet (nem kell kimagozni), rá 1 púpos evőkanál kristálycukrot, újra egy sor meggy és cukor, egészen addig, amíg meg nem telik az üveg. Ha kész, felöntjük annyi vodkával, hogy a felső sor meggyet is ellepje.Jól lezárjuk az üveget, néhányszor fejre állítjuk, majd vissza, hogy a cukor könnyebben feloldódjon.Nem gond, ha nem oldódik fel az összes cukor, idővel úgyis fel fog. Úgy novembertől lesz igazán finom, és még igen hosszú ideig eláll. Mesterséges tartósítószer mentes, igazi bio csemege, vaníliafagyival igazán ízletes. Gyerekek is fogyaszthatják, ha átesik valamilyen hőkezelésen, (sütés,főzés) ekkor az alkoholtartalma eltávozik, de a különleges, intenzív zamata megmarad. Próbáltuk más gyümölccsel is, az eredmény katasztrófális volt. A vodkát azért "újrahasznosítottuk". A vodka viszont helyettesíthető vmilyen jobb (házi)pálinkával. 
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	Hideg gyümölcsleves 

1 liter tej 
3 dl tejszín 
1 csomag hidegen elkészíthető vaníliás pudingpor 
1 konzerv ananász (darabolt) 
meggy, eper, málna, szeder (ízlés szerint bármilyen gyümölcs, befőtt) 

Elkészítés: 

A tejet kikeverjük a pudinggal, hozzáöntjük a tejszínt és az ananászkonzervet a levével együtt, ettől elég édes lesz. Annyi és olyan gyümölcsöt teszünk bele, amilyen van vagy szeretünk. Legjobb és legmutatósabb piros gyümölcsökkel gazdagítva, mivel a leves színe fehér. Hűtőbe tesszük 1-2 órára, majd tálaljuk. 
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	Isteni Meggy leves!!! 
Fele-fele arányban leturmixolom a kimagozott meggyet és a cseresznyét amennyi a turmix 2x annyi vizet adok hozzá, fahéjat, és ízlés szerint cukrot én 3 literhez 6csapott evőkanállal szoktam rakni. felforralom ha a habja elfőtt 3litehez 0,5 csomag vanília pudingot elkeverek 0,25 tejszínben és behabarom. 
jól lehűtve vaníliafagyival isteni finom!!!!!! 
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	Szia Márta! 
Én is kipróbálom. 
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	Szia Lajos! 

Hét végén én is csinálok egy hordónyit:)) 
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Küldöm a tuti receptet! Lehet felezni, duplázni-kinek milyen sok bodzavirágot sikerült gyűjtenie. 

Lássuk a hozzávalókat: 20 nagyobb bodzavirág, 4 kg cukor, 6l liter víz, 4 db citrom, 10 dkg citromsav, 1 kávésk. nátrium-benzoát 

Tegyünk fel forrni 5 l vizet, amelyben keverjünk el 3,5 kg cukrot. 1/2 kg cukrot karamellizáljunk,öntsünk rá 1 l vizet.Tovább forralva a karamellizált cukor feloldódik, ekkor öntsük össze a cukros leveket és együtt forraljuk tovább. Levesszük a tűzhelyről, ha kihűlt a szirup, tegyük bele a bodzavirágokat, a felkarikázott citromot, a citromsavat és a tartósítószert. 4-5napig hűvösebb helyen hagyjuk összeérni az ízeket, ezalatt rendszeresen kevergessük. Leszűrve üvegekbe töltjük, ízlés szerint 1:6 arányban vízzel vagy szódával hígítva egész évben fogyasztható. 
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	Ez a kedvenc ételem.:) 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#138)
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	Ne fenyegetőzz!:) 
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	Cigánypecsenye. 

Hozzávalók: 

* 2 főre: 
* 8 szelet karaj 
* 5-6 gerezd fokhagyma 
* őrölt és egész bors 
* babérlevél 
* liszt 
* só 
* 1 evőkanál őrölt paprika 
* olaj vagy zsír 

Elkészítés: 

A hússzeleteket kiklopfoljuk, majd besózzuk-borsozzuk, lisztbe forgatjuk. Serpenyőben olajon, vagy zsíron mindkét oldalát kissé megpirítjuk. Tepsibe tesszük a szeleteket. A fokhagymát lereszeljük, majd az egész borssal és a babérlevéllel együtt a felhevített serpenyőbe (amiben pirítottuk a szeleteket, nem kell új olaj) kissé ’pezsegtetjük’ 1-2 percig. Levéve a tűzről hagyjuk kihűlni, majd megszórjuk 1 evőkanál őrölt paprikával, jól összekeverjük, és a kapott mártást ráöntjük egyenletesen a hússzeletekre. Előmelegített sütőben 30 percig sütjük közepes lángon. Ha elkészült, sült burgonyával tálaljuk. Jó étvágyat! 
Megjegyzés: 

Ha valaki szereti a jó fokhagymás magyaros ételeket, ezt bátran ajánlom! 
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	Mézes-mustáros csirke 


* kb. 1 kg csirke mellnyesedék 
* 4-5 dkg sütőmargarin vagy vaj 
* 2-3 evőkanál (púpos!) méz 
* 1-2 diónyi mustár 
* 2 dl natúr joghurt vagy kefir V.tejszín 
* kb. 1 evőkanál liszt 
* ízlés szerint ételízesítő 
* só 

Elkészítés: 

Egy megfelelően nagy serpenyőben megolvasztom a vajat, beleteszem a csirkét, fehérre sütöm. Ezután megszórom ételízesítővel, hagyom, hogy levet engedjen, és időnként megkeverve nem teljesen puhára párolom. Ezután külön félreteszem a húst és a levét is. A serpenyőbe ezután mézet teszek, és hagyom felforrni, majd beleteszem a mustárt, utána a húst, és ebben a mézes-mustáros mártásban folyamatos keverés mellett teljesen puhára rotyogtatom. Ezután a joghurtot behabarom a liszttel, és az újból felmelegített *saját* levével. Ezzel nyakon öntöm a húst, és hagyom kissé besűrűsödni. 

Tálalás tészta- vagy rizskörettel. 
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	http://www.mo-ka.hu/ 
Itt megtalálható az összes ízőrzők recept pontos adatokkal, képpel (Hhetény is), a készítők honlapja. 
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	Nagyon jó. 
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	Új receptek kezdőknek. 
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	Köszönöm. Ez már a recept alapján is finomnak tűni. A gyerekeim ezt Piedone kedvencének hívják. Alkalom adtán kipróbálom. 


[bookmark: 131]
	 © Horváth Lajos
	2010. aug. 22. 13:36 | Válasz | #131 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Csilis bab (gluténmentes) 

50 dkg darált hús 
1 zacskó szárazbab 
1-2 doboz kukorica konzerv 
1 sűritett paradicsom(2dl üveges) 
2 kis fej hagyma 
1 kaliforniai paprika 
izlés szerint zöld csípős paprika 
Só, bors, olaj 
őrölt chili paprika 
1 k.k.őrölt oregánó 
1 k.k.őrölt bazsalikom 
1 k.k.őrölt petrezselyem 


A hagymát,paprikát apró kockára vágom és olajban megpirítom. 
Ezután hozzáadom a darált húst és fűszerezem sóval,borssal,oregánóval,bazslikommal, petrezselyemmel és őrölt chili paprikával. 
Ha a darálthús megpárolódott(kb. 20 perc),hozzáadom a paradicsom konzervet,kukoricát,megszórom őrölt pirospaprikával és kb. 20 percig tovább főzöm. 
Az előzőleg megfőzött babot leszűröm,és ráöntöm az elkészült alapra. A megmaradt bab levével annyira felöntöm hogy épp lepje el. Az egészet még kb 10 percig főzöm,a paradicsom elvileg besűriti. 
Ha véletlenül hígra sikerülne, besűrítem (kukorica v. rizs)liszttel. 
(A száraz fűszerek adagjai tájékoztató jellegűek,én szeretem ha illatos és fűszeres.) 
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	Kb 8l készült,egy kevés maradt kostolónak. 
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	Délután megírom! 
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	Az én reprezentatív felmérésem is ezt mutatja. Ha már a receptklubban vagyunk, nem akarod esetleg feltenni? [image: http://sgforum.hu/kep/faces/nezze.gif]

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#124)


[bookmark: 127]
	 © Bencsiki
	2010. aug. 22. 02:03 | Válasz | #127 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Bocs! ia=is 
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	És elég ia volt? [image: http://sgforum.hu/kep/faces/smile.gif]

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#124)
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	Egy növény, (vörös)bor színezésére használják leginkább, Hetényben is sok pincénél megtalálható, pedig elvileg mérgező... 
http://www.terebess.hu/tiszaorveny/fuszer/alkormos.html 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#123)
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	Azt mondja az ifjúság,hogy jó volt a csilis bab. 
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	(Azt nem tudom, mi az az alkörmös, de a maggylé szerintem kézenfekvő) 
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	Csipkerózsa szörp: 1 kg rózsaszirmot gyűjtünk, folyó vízzel megmossuk. Leforrázzuk, levét kinyomjuk. A szirmokat apróra vágjuk, majd lemérjük. Háromnegyedannyi cukrot lemérünk, szirupot főzünk belőle, beletesszük az összevágott rózsaszirmot és negyedóráig főzzük. Meggylével, vagy alkörmössel színezzük, átszűrjük, üvegekbe töltve, fogyasztásig hűvös helyen tároljuk. Üdítőként, erősítőszerként, hígítva kerül asztalunkra. 
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	http://www.terebess.hu/tiszaorveny/vadon/bodza.html 

Még egy rakás bodzarecept. Ha valaki lekésné a virágzást, ne csüggedjetek, mert az érett bogyókból önmagában, vagy más gyümölcsökkel társítva finom lekvár is készíthető. 
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	Na most megyek, és kidobom ezt a billentyűt. Valószínűleg túl sokat reggeliztem fölötte:) 
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	Sajtóhiba:) Természetesem az egyik ismerősöm a szörppel járt így:) 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#117)
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	Jut eszembe! Most szedtem bodzavirágot, amit meg fogok szárítani, mert nagyon szeretjük az aromáját, így télen teába keverve újra élvezhetjük majd:)) 

Holnap pedig valószínűleg rántott bodza lesz vaníliás porcukorral a desszert. Remélem nem unja meg acsaládom a dolgot:)) Egylőre egész jól tűrik:) 
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	Hát igen. Egyik ismerősöm nem a szörppel járt így. Nekik viváló bodzaboruk lett a végén:) 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#116)
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	Tíz évvel ezelött elkészítettem a szörpöt.Azt a hibát elkövettem,hogy egy üveggel a kamrában felejtettem 2 évre.Amikor kibontottam,egy pezsgő jellegű ital köszönt vissza.Az érdekes az ,hogy egész kellemes íze volt. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#109)
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	Isteni finom. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#114)
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	Szia Lajos! 

Valóban. Az én ajánlatom a szörp. A tiéd a natúrban fogyasztható bodzaital. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#112)
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	Nem hiszem, hogy káros lenne. Egy három decis pohárba max egy ujjnyi kerül, a többi víz. 


	Válasz 'Nádor Rudolfné' üzenetére (#111)
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	Szerintem ez a szörp. 
A másik: 
Kb.12l víz, 
1,5kg cukor, 
2kis doboz citrompótló, 
20 fej virág. 

Egy napig áztatom,hidegen fogyasztjuk. 
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	Márti,nem sok a "fehér méreg", a 2kg. 3 l. vízhez? Veszélyesnek tartom. Bár mindenki maga dönti el, én nem szeretem a túlzottan édes , sőt édes italokat, sütiket. Gondolom, lehet módosítani az arányokat. 
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	inneg=innen 
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	Bár Muttert már réges régen sikerült elüldöznie inneg valakinek, azért ez a receptoldal ne haljon el vele együtt. 

Drágáim! 

Virágzik a bodza! Indul a bodzaszörp szezon. 

Íme egy jó recept: 

3 liter vízben 2 kiló cukorral szirupot kell főzni. A még forró szirupba 10-15 nagy tebnyérnyi friss bodzavirágot kell áztatni, majd amikor kihűlt, akkor bele kell szeletelni 3-4 citromot héjastól. A végén 0.5l vízben feloldott 200g citrompótlót is jól hozzákeverünk. Letakarva 2-3 napig álldogál hűvös helyen. 
Ezután jól kimosott palackokba töltjük. Ha azt szeretnétek, hogy elálljon sokáig, minden palack tetejére egy kis kávéskanál szalicil kerül. Nálam akár tél végéig is eláll így. Már ha annyit csinálok, mert ez a 3 literes adag semmire sem elég. 

Melléktermékként ott van a citrom, ami beszívta a szirup és a bodzaíz egy részét. Kiváló teába, vagy egyszerű szódához belepottyointva a pohárba:)) 
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	http://tv.animare.hu/forum/topic.aspx?id=6ad6f786-83cb-4636-bbd9-eea585d69bb0 
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	Hát valóban nem terem annyi..., de nem tudom mit gondoltak akik ezt a fenomenális rendeletet hozták, viszem magammal az erdőbe a konyhai digitális mérlegemet és méregetem a gombás kosarat, vagy minden ösvényen egy erdőőr fog állni????[image: http://sgforum.hu/kep/faces/vigyor2.gif] 
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	Sajnos nem terem annyi, hogy ezt a rendeletet súlyosan megszeghetnénk:) 

	Válasz 'asdf' üzenetére (#104)
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	A úrbéri rendelet XXI. századi reinkarnációja.. 

Más oldalról nézve viszont azt kell mondjam, hogy egy törvény annyit ér, amennyi betartható/betartatható belőle. 
Módfelett érdekel, hogy miként győződnek meg a gombaszedés tényéből fakadóan automatikusan jogviszonyba kerülő felek arról, hogy: 
- milyen tulajdonban van az erdősarok, ahol a polgár gombát szed (hány kilót szedhet)? 
- hány kiló gombát szedett fel a polgár (fejenként), kell pl hitelesített mérlegnek lennie nála? 
- megette-e, vagy eladta a gombát, amit szedett? 
- ha leszárította, akkor jövő januárban megette-e, vagy eladta? 

Szóval: áldemokratikus baromság az egész. 

	Válasz 'asdf' üzenetére (#104)
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	http://w3.bama.hu/orszag-vilag/belfold/ket-kilogramm-gomba-szedheto-az-erdoben-fejenkent-es-naponta-269870 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#103)
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	A hét végén szedtünk gombát. Végre megindultak az esők és a napsütés hatására. Sok az őzláb, lila pereszke, erdei csiperke, némi pöfeteg. A száríthatókat elteszem, a többiből pedig jókat főzünk. Nincs is annál jobb, mint amikor pattog a tűz a kandallóben, a csirke sül a sütőben, mellette illatozik a nyáron-ősszel szedett gomba :) 
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	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#101)
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	Igaz, eszembe juthatott volna:) 

	Válasz 'kata' üzenetére (#100)
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	A túl sok cukor lehúzza a tésztát, és nem kel meg kellőképpen. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#99)
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	Miért édesítőt, és nem cukrot kell belerakni? 

	Válasz 'kata' üzenetére (#98)


[bookmark: 98]
	 © kata
	2009. nov. 11. 12:41 | Válasz | #98 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Nekem a piros kalács a kedvencem, még felmenőimtől tanultam, nagyon hasonló a receptje egy-két eltérés van csak (ennyi liszthez 15dkg margarint használok, és 8-10 édeskét). 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#97)
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	Szia Kata! 
De jó, hogy felraktad. Nagyon élveztem, amikor a tv-ben láttam, ahogy főznek a kedves szomszédok. A hét végén talán kipróbálom a babot. Már a műsort nézve is megállapítottam, hogy finom lehet. Pont olyan étel, amit akkor kell főzni, amior az embernek ezer más dolga van, mert nem kell vele vacakolni, elkészül magától. 

	Válasz 'kata' üzenetére (#96)
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	Íme néhány recept leírása a hetényi ételekről készült Ízőrzők c. műsorból, a neten bukkantam rá: 

http://tv.animare.hu/forum/topic.aspx?id=6ad6f786-83cb-4636-bbd9-eea585d69bb0 

Hetényi lakodalmas piros kalács 
Hozzávalók: (1 tepsi, 2 vekni kalácshoz) 1,2 kg liszt, 2 tojás sárgája, ¾ liter tej, 4 dkg élesztő, 10 dkg cukor, 6 édesítő tabletta, 10 dkg zsír. 3 késhegynyi piros festék, 5 dkg kakaópor, 10 dkg mazsola, 1 egész tojás. 
A tejet a cukorral meglangyosítjuk, és belemorzsoljuk az élesztőt. Megvárjuk, míg megkel. 
Nagy dagasztótálba szitáljuk a lisztet, beletesszük a tojások sárgáját. Két édesítő tablettát langyos vízben feloldva hozzáöntünk. A felfuttatott élesztős tejjel kidagasztjuk a tésztát. 5 dkg sertészsírt is beledolgozunk. 
Amikor már szép hólyagos, lisztezett táblára öntjük, és 3 felé osztjuk. Az egyik legyen egy kicsit nagyobb – ez marad fehér. A másodikba 3 késhegynyi piros festéket teszünk, amit leöntünk langyos vízben feloldott két édesítő tablettával. Jól összedolgozzuk. A harmadikba kakaóport szórunk, ebbe is teszünk egy kupica feloldott édesítőt, belegyúrjuk, és mindhárom cipót lelisztezve, letakarva, meleg helyen kelesztjük egy fél órát. 
Ezután mindegyiket kettéválasztjuk, és a hat kisebb cipót újabb fél órát pihentetjük. Amikor már szép hólyagosra megkelt, egyenként, egyforma nagyságúra kinyújtjuk a cipókat. Legalulra a fehéret rakjuk, erre pirosat teszünk, megszórjuk mazsolával, ráhelyezzük a barna lapot, kicsit megsodorjuk, és az egészet felgöngyöljük. Kikent tepsibe tesszük. A másik rudat ugyanígy elkészítjük. A kalácsok végeit és közeit olvasztott zsírral átkenjük, nehogy összeragadjanak. Az egész tojást felverjük, és ezzel átkenjük a rudak tetejét. Hosszú, vékony tűvel mindegyiket átböködjük, hogy a rétegek ne váljanak szét. A tepsiben pihentetjük még egy kicsit, majd előmelegített sütőben megsütjük. 
Kihűtve szeleteljük. 

Túrós táskaleves 
Hozzávalók: 1 fej vöröshagyma, 1 fakanál sertészsír, csipetnyi só, 1 teáskanál őrölt paprika, 1 liter tej. A táskákhoz: 8 evőkanál liszt, 1 tojás, 1 kávéskanál só, 2 evőkanál túró, 2 teáskanál tejföl. 
A vöröshagymát apróra összevágjuk. Kevés sertészsírt teszünk a leveses fazékba, és megpároljuk benne a hagymát. Dobunk rá egy csipetnyi sót is. Amikor már üveges, félrehúzzuk a tűzről, elkeverjük benne az őrölt paprikát, és felöntjük 7 dl vízzel. Visszatesszük, és tovább főzzük. 
Közben elkészítjük a levesbetétet. A lisztet kisebb tálba tesszük, beleütjük a tojást, kevés sót és csak annyi vizet adunk hozzá, hogy gyúrható tésztát kapjunk. Szögletes alakúra kisodorjuk, széles csíkokra vágjuk. A túrót a tejföllel és csipetnyi sóval kikeverjük. Kisebb kupacokat halmozunk a levestészta szélére, egymástól 1-2 cm távolságra. A széleket és a töltelék közeit vizes ecsettel lekenjük, hogy könnyebben ragadjon. Felhajtjuk a tésztát, és jól megnyomkodjuk a széleken, és a töltelékek között is. Derelyeszaggatóval párnácskákat vágunk belőle. 
A levesünket felöntjük egy liter tejjel, és felforraljuk. Ízlés szerint sózzuk, és a túrós táskákat kifőzzük benne. 
Amikor megpuhult, forrón tálaljuk a levest. 

Hetényi rakottas „tepszishús” 
Hozzávalók: 8 szem burgonya, 3 fej vöröshagyma, 2 sárgarépa, 1 paprika, 1 paradicsom, 1 fakanál sertészsír, 2 csirkemell, 2 csirkecomb, 20 dkg füstölt szalonna, 15 dkg házi kolbász, só. A tejfölös öntethez: 1 evőkanál liszt, 1 teáskanál őrölt paprika, csipetnyi só, 2 dl tejföl. A csirkehús pácolásához: teáskanálnyi kakukkfű, bazsalikom, só, étolaj. 
Finomabb, szaftosabb lesz az étel, ha a húsokat már előző nap kisebb darabokra vágjuk, és friss fűszernövényekkel, sóval, étolajjal bepácoljuk. 
A krumplit és a sárgarépát megtisztítjuk, és karikákra vágjuk. A sütő tepsit vékonyan kizsírozzuk. Az alját beterítjük a krumpli és sárgarépa felével. Ráhelyezzük a bepácolt húsokat. A hagymát karikákra vágva rászórjuk. 
A szalonna felét csíkokra vágjuk, a maradékból pedig „kakastaréjt” készítünk. A kolbászt, paprikát és paradicsomot felkarikázzuk. 
A felaprított hozzávalókat az ételre tesszük, enyhén megsózzuk, majd a burgonya-és sárgarépa másik felével az egészet betakarjuk. Ismét megszórjuk sóval, és a legtetejére helyezzük a kakastaréjt. Alufóliával befedjük, és 1 órán át sütőben teljes lángon sütjük. 
Közben a tejfölös öntet hozzávalóit simára kikeverjük, és ezzel meglocsoljuk a puhára párolódott rakottast. Visszatoljuk a sütőbe (ekkor már nem takarjuk be), és 10 perc alatt szép aranyos barnára sütjük 


Cserépedényes bab 
Hozzávalók: 30 dkg tarkabab, 15 dkg árpagyöngy, 20 dkg házi füstölt sonka (vagy tarja), 15 dkg füstölt kolbász, 3 fej lilahagyma, 5 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál liszt, 2 teáskanál őrölt paprika, 2 teáskanál só, diónyi sertészsír, 2 dl tejföl. 
A cserépedényt előző este beáztatjuk. 
A lilahagymát megtisztítjuk, felaprítjuk, és zsírban megfonnyasztjuk. A füstölt kolbászt karikákra, a sonkát kockákra vágjuk. A babot nem kell beáztatni, szárazon tesszük az ételbe. Felét a cserépedény aljában elterítjük. Rászórjuk az átmosott gyöngyárpát, a sonkát, a kolbászkarikákat, majd betakarjuk a maradék babbal. Enyhén megsózzuk, őrölt paprikát, és lisztet szórunk a tetejére, a tisztított fokhagyma gerezdeket is rápakoljuk, és végül elegyengetjük rajta a párolt hagymát. Az egészet felöntjük annyi vízzel, hogy bőven ellepje. Teljes lángon, lefedve, egy órán át sütjük a sütőben. Ekkor kivesszük, megnézzük, hogy elpárologta-e a levét. Ezt meleg vízzel pótoljuk, majd teljes tartalékon sütjük még további három órát. 
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	Minél öregebb,annál édesebb. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#94)
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	Te egy nagyon erős jellem vagy, esetleg óvatos:) Bár lehet, hogy mégsem kellene megkóstolnod, mert amióta Mutti likőröket ajándékozott, sem ő, sem Vidus nem jelentkezik :) 
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	Milyen lehet Mutter likőrje?Amit tavaly kaptam tőle,itt az ideje,hogy megigyam. 
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	Mutter eltűnt, viszont ennek ellenére lesz Karácsony. Legalábbis ezt híresztelik. Erről jutott eszembe, hogy a Vital-tv-n láttam egy műsort egy biogazdaságról. A tulajdonos hölgy éppen galagonyát szedett a hivatalból tájékozatlan liba tipusú riporterrel. 
A lényeg, hogy ők igazi szíverősítőt készítenek a galagonyából. A részleteket nem mondta el, csak annyit, hogy legalább 50 fokos pálinkával, vagy tisztaszesszel önti le a galagonyát, ami kilodja a gyógyhatású összetevőket, és a végén egy konyak színű italt eredményez. Ők ezt adják ajándékba a barátoknak karácsonyra. Kb most kell nekiállni, hogy elkészüljön. Lehet, hogy Mutter emlékére idén kipróbálom. 
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	Hejj de jó is egy finom citromos tárkonyos leves:))) 
Na most kénytelen vagyok elmenni ebédelni, mert ezt a receptet nem lehet csak úgy éhgyomorra olvasgatni:) 
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	Hejj de jó is egy finom citromos tárkonyos leves:))) 
Na most kénytelen vagyok elmenni ebédelni, mert ezt a receptet nem lehet csak úgy éhgyomorra olvasgatni:) 
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	Tárkonyos raguleves 
Hozzávalók: 

60 dkg pulykamell 

5 dkg sütőmargarin 

1 kis fej hagyma 

5 dkg póréhagyma 

2 dl főzőtejszín 

1 tyúkhúsleveskocka 

1 szál répa 

1 szál fehérrépa 

1 karalábé 

2-3 közepes krumpli 

1 csokor petrezselyemzöld 

2-3 csipet tárkony 

só 

bors 

1 tojásból készült nokedlitészta 





Elkészítés: Vágd apró kockára a húst, a vörös- és póréhagymát. Olvaszd fel a margarint, párold meg rajta a vöröshagymát. Mielőtt késznek látod, dobd bele a pórét is. Forgasd át párszor, tedd bele a húst, sózd, borsozd, és két nagyobb csipet tárkonyt is tégy bele. Párold fehéredésig. Majd öntsd fel vagy 3 liter vízzel. Tedd bele a húsleveskockát is. Hagyd főni 15 percig. Közben a tejszínt öntsd egy tálkába, jöhet bele az apróra vágott zöldpetrezselyem, keverd át. A forró levesből merjél rá, így hígítsd. Öntsd össze, forrald ki, és csepegtess bele pár csepp citromlevet. Teáskanállal szaggass bele apró nokedlit. A tányérokban még ízlés szerint lehet citromlével picit megbolondítani. 
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	Képzeljétek, hogy jártam! Nőnapra meglepett a két fiúm egy-egy szál csodaszép rózsával. Bocsi Merci, hogy felcsengettek reggel:) 
Én nagyon meghatódtam, és mondtam, hogy bármit kérhetnek ebédre. Hozzá tartozik, hogy volt egy jó kis szalagszakadás a könyökömben, így a dagasztós sütiket mostanában hanyagoltam. 
Persze a fiúk azonnal lecsaptak a lehetőségre, és darázsfészket rendeltek. Egy életem, egy halálom, nekiálltam. Megdagasztottam a tésztát, majd nekiálltam a diókrémnek. Mire a darálóm azt mondta, hogy nyekk. És ott álltam egy jó kis dagadozó tésztával, töltelék nélkül. Na mindegy. Az ember lánya legyen kreatív. Fogtam a reszelőt, majd a 25 deka diót lereszeltem. Mintha körömreszelővel kezdenék szökdösni a singsingből. Mindenesetre én győztem, mert előbb lettem kész a krémmel, mint hogy rá kellett volna kennem a tésztára. Szóval kicsit kalandos volt, de a végeredmény mindent megért. 
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	Muter,ha nem jelenkezel,esküszöm lemegyek hozzád! 
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	Én is azt hiszem, hogy a Lajosságot sokat nyom a latba. Írtam mailt. 
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	Hát a szépségemmel,jómodorommal,Meg hát Lajos vagyok. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#80)
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	Köszi meg kaptam és válaszoltam is. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#84)
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	Írtam mailt. 

	Válasz 'Vidus' üzenetére (#83)
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	Hová és mikor? 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#82)
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	Köszi, de én nem érek rá annyira, mint a Mutter. Ő főállásban kotyvaszt, akarom mondani pepecsel az ilyesmivel, én inkább csak kontárkodom. 
Jössz sört kóstolni? Utána hazaviszünk. 
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	Örülök neki hogy ízlett.Van még italos receptem. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#77)
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	Téged nagyon kedvelhet a Mutter, ha ebből is kaptál tőle. Nem beszélve a gombáról. Elárulhatnád, mivel főzted meg a mamit:) 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#78)
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	Az enyém is nagyon jól sikerült. A konyaktól valahogy olyan markáns lett. Szerintem jobban kihozta a dió ízét, mintha tisztaszeszt, vagy valamilyen pálinkát használtam volna. 
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	Igazolni tudom,valóban finom a Mutter likőrje. 

	Válasz 'Bencsikné' üzenetére (#77)
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	Kedves Vidus! 
Kipróbáltam a diólikőrös receptet. Tényleg nagyon finom lett. Mindenkinek ízlik. 

	Válasz 'Vidus' üzenetére (#69)
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	Köszönjük szépen. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#75)
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	Drága Lajosom. Most azér kicsinyt ugattak, de nem volt vészes. A menyem szerint belém még a mennykő se mer csapni, ha úgy mutterosan rájanézek. 
Egyébként a gomba, amit beléraktam, lilatönkű pereszke. Nagyon finom és illatos húsok mellé, vagy leveskébe kiváló. Fogyasszátok egészséggel. 
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	Köszönöm szépen,megtaláltam.Nem bántottak a vérebek?Legközelebb én viszem a kostolót. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#73)
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	Lajosom drága, aki mostan is deli legény vagy nékem, nem úgy mint az én Lajosom, aki csak a maga idejében volt az. Felhúzogattam a sísapkámat, oszt lógattam be néked némi apróságot a kerítésen. 
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	Mostan látom Viduskám, hogy pontosan az én receptemet tetted ide a diólikőrről. Csak én kristálycukrot tettem belé, meg egy kis fahéjat, és vaniliát az illatjáér. Jó lett ám. 

	Válasz 'Vidus' üzenetére (#69)
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	Kössz. 
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	Tessék Lajos itt a recept amit ígértem neked. 

Martini (fehér) 
Hozzávalók: 50 dkg rizs, 1, 5 kg cukor, 3 liter víz, 4-5 db szegfűszeg, 1 fahéj darab, kicsi vaníliarúd, 2 db citrom szeletelve, 2 dkg élesztő, 1 csomag mazsola. Elkészítés: A hozzávalókat egy 5 literes üvegbe tesszük, majd felöntjük a kimért vízzel. A napra kitesszük, de előtte lefedjük zacskóval, amit kiszurkálunk. Kb. 4-5 hét az érési idő, ez alatt teljesen letisztul. Vékony cső segítségével üvegbe töltjük. Hűtve, citromkarikával nagyon finom ital. 
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	És a dió likőr. 

Hozzávalók 1 literhez: 40 dkg dió (hámozott) 40 dkg kandis cukor 1 liter konyak Előkészítés: A diót kiválogatjuk, és alaposan megtisztítjuk. Egy sötét üveget kimosunk. 
Elkészítés: A sötét üvegben összekeverjük a diót a cukorral és a konyakkal. Hat hétig meleg helyen állni hagyjuk, majd leszűrjük, és likőrös üvegbe töltjük. A diót süteményekbe (somlói galuska) felhasználhatjuk. 
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	Én speciel nem erre gondoltam de ez sem rossz. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#66)
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	Most pedig egy citromos. 

Hozzávalók: 1 kg citrom, 1 liter alkohol, 1 kg cukor. Elkészítés: Végy 1 kg citromot, majd egy éles kést, és vastagon hámozd meg, hogy a fehér húsa is belekerüljön. Végy egy széles szájú üveget és szórd bele. Miután vásároltál a patikában 1 liter 96 %- os alkoholt, locsold rá a szomjas citromhéjjakra. Hagyd állni 4 napig, keverd meg, és adj neki még egy napot. Forralj 1 liter vizet, majd tégy hozzá 1 kg cukrot és kevergesd, míg fel nem olvad. Amikor lehűlt a szirup öntsd nyakon a részeg citromhéjat. Egy nap múlva szűrd le, tedd üvegbe, jól hűtsd le. Kínáld meg a szomszédot egy kupicával a többit, dugd el előle, mert megissza az összest. Ha van még energiád, akkor újabb 1 liter sziruppal nyakon öntöd a szűrőben fennakadt citromhéjat, egy napig állni hagyod, újból leszűröd, ebből már kínálhatod a szomszédot, nem ver meg a felesége, hogy rászoktattad az alkoholra. Ha van kedved pepecselni, akkor még egyszer leöntheted 1 liter sziruppal, ezt ízesíted málnaszörppel, már a kiskorú is ihatja. Na már most: Én becsületes házi kisüstibe teszek citromhéjat. A fehér résszel azért óvatosan kell bánni, sok benne a keserű anyag. Cukor helyett mézzel készítem, így mézes-citromos pálinkám lesz, amit kis szegfűszeggel, fahéjjal is ízesíthetek. 
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	Van Tom & Jerrym. 

	Válasz 'Vidus' üzenetére (#64)
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	Itt van még egy narancsos. 

10 narancs sárga héját vékonyan levágjuk 1 literes üvegbe tesszük. s ráöntjük 1/2 liter finom spirituszt. 2 hétig meleg helyen, vagy napon hagyjuk állni, időnként fölrázzuk. 3/4 kiló cukrot azután 2 deci vízzel sűrűre főzünk a héjakat a spiritusszal szitára öntjük s egy merítő kanál, forró vízzel leöblítjük egy, hogy ez a víz is a spirituszba csepegjen. A lehűlt sűrű cukrot összekeverjük a narancslé, illetve spiritusszal s tovább épen egy járunk el, mint az előbbieknél. Ha gyenge volna a likőr, még egy kevés spirituszt tehetünk hozzá, ha nagyon erős, csak forró vízzel gyengítsük azt. 
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	Persze az attól is függ hogy mennyi idős az unokája.[image: http://sgforum.hu/kep/faces/awink.gif] 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#62)
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	Jó estét mindenkinek. 
Találtam a neten még narancsos receptet amit most közé is tennék. 

Hozzávalók, kellékek: 0, 5l kiváló minőségű vodka 4 db vastag héjú, illatos narancs 3dl tej 2dl víz 30dkg cukor tölcsér filterpapír csavaros tetejű 3l-es befőttes üveg Elkészítés Az érlelés ideje 3 hét. Ezalatt naponta 1-2-szer alaposan fel kell rázogatni a keveréket. A narancsok sárga héját fejtsük le, majd a belső fehér réteget gondosan kaparjuk ki. Tegyük a befőttes üvegbe és öntsünk rá fél liter vodkát. Egy hét elteltével öntsünk rá 3dl tejet. Újabb egy hét elteltével 30dkg cukorból és 2dl vízből főzött, majd kihűtött szirupot teszünk hozzá. A harmadik hét letelte után szűrőpapíron átszűrjük és az időközben megfestett palackba töltjük. 
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	Az unokád e-mail címéről is írhatsz,max. a Vidussal küldün pár jó videót. 
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	Kérhetsz új jelszót. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#60)
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	Aztat sajnos nem bírom olvasni, mer az onokám csak azér csinált nekem olyat, hogy ide fel tudjon engemet tuszkolni. És már nem emlékezik, hogy mi volt ottan a jelszó. Hát mondd meg, mostan így jártam. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#59)
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	Küldtem neked egy e-mailt. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#58)
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	Érdekelne drága Lajosom, de mint mondottam, a menyem busszal indulna neki Alaszkának, ha lebuktatnám magamat, mer szerinte én annyit beszélek itten, hogy ő szégyellné magát, azt menne világgá. Aztán ezt mégse akarhassuk ugye. Bár inget még máma se tud vasalni, de azér okos asszony ám, meg rendes is a maga móggyán. 
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	Mostan néztem meg, és még némi kökényem is vagyon az aranytartalékól, ha kérsz drága Lajosom, aki vagy. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#56)
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	Én is szívessen adnék az enyémből. 
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	Drága Lajosom, aki vagy nekem mostan deli. Van szárított hecsedlim, ha akarsz csinálni likőrt, szívesen adok néked. 
Egyébként a legutolsó készítményem igazi diólikőr. Majdan juttatok néked a napokban a hecsedlivel kóstolót, ha érdekel. 
Nem olyan mismás aromából vagyon ám, hanem igazi konyakból meg dióból. Az onokámnak nagyon ízlik. 
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	Szia Mami! 

Van egy kis koncentrátumom,amiben lehetne egy kis hecsedlit áztatni.Érdekel? 
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	Nem baj drága Viduska, akkor majd próbálkozok. 
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	Sajnálom Mutter de nem tudom 
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	Akkor nem marad más hátra, mint próbálkozni. Ez a csersav ez nekem valahogyan nem passzol. Nem elég, ha a héját belerakjuk? 
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	Ez nagymamám receptje tőle kaptam. 
Ö ez alapján csinálta sajnos a részleteket nem ismerem. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#49)
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	Látom édes fiam, de gondolom azért azzal az egésszel is csinálsz valamit. Megszúrkálod, bevagdosod, vagy valami, hogy könnyebben kigyöjjön az íze, nem? 
Vagy ez csak egy recept, amit még nem próbáltál, csak hoztad, az én örömömre? Mer akkor nem piszkállak, hanem kikisérletezem, mit a többit. jÓ? 
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	Csók Mutter. 

Mezőgazdasági boltban vagy esetleg háztartási boltban lehet venni. 
"Meghámozok 3 narancsot, megtisztítom a fehérjétől, összevágom és nagy üvegbe teszem a negyedik (egész) naranccsal együtt" 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#47)
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	És hol lehet azt a csersavat kapni, amit beletszel? És a narancsot egészben teszed bele, bvagy belecsavarod? 
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	Narancslikőr. 

60 dkg méz, 1 liter víz, 1,5 liter konyak, 4 narancs, 4 szegfűszeg, késhegynyi csersav. Meghámozok 3 narancsot, megtisztítom a fehérjétől, összevágom és nagy üvegbe teszem a negyedik (egész) naranccsal együtt és ráöntöm a konyakot. 10 napig állni hagyom. A mézet, vizet, csersavat sziruppá főzöm, lehabozom, lehűtöm és hozzáöntöm a narancshoz. Beleteszem a szegfűszeget és letakarva még 10 napig állni hagyom. Ezután ülepítem és üvegekbe töltöm. 
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	Muskotályos pácolt vargánya 

Hozzávalók 4 személyre: 
1 evőkanál olívaolaj 
7 ½ dkg vaj 
50 dkg vékonyra szeletelt vargánya vagy más erdei gomba 
25 dkg zöldjétől megtisztított újhagyma, a fehér szárrésze vékony karikákra vágva 
só és frissen őrölt bors 
2 ½ dl muskotályos, édes fehérbor 
2 ½ dl tejszín 
1 maréknyi apróra vágott friss zsályalevél 

Egy nagy, magas peremű serpenyőben mérsékelt tűzön összeolvasztjuk az olajat a vaj kétharmadával. Miután egymásba olvadtak, erősítünk a lángon, és megvárjuk, amíg a vaj-olaj keverék felforrósodik. 
A vaj-olaj keverékhez hozzáadjuk a felszeletelt gombát és a vékony karikákra vágott újhagymát. Ezután addig rázogatjuk a serpenyőt, amíg a forró zsiradék mindenhol bevonja a gombát és a hagymát. 
Ha a hagymás gomba jól összekeveredett a forró zsiradékkal, mérsékeljük alatta a tüzet, és takaréklángon, fedő alatt megpároljuk. Néha megkeverjük, de nem kell folyamatosan figyelnünk rá. 
Amikor a gomba megpuhult, megsózzuk és bőkezűen megborsozzuk. Utána hozzáöntjük a muskotályos desszertbort, majd mérsékeltre csavarjuk alatta a lángot, és 20 percig óvatosan tovább forraljuk fedő nélkül, hogy a gomba szinte az összes bort és a saját, kiengedett levét is fölszívja. 
Miközben a gomba csendesen fortyog a muskotályos borban, elkészítjük a zsályás tejszínt. Ehhez egy kisebb lábasban fölmelegítjük a tejszínt az apróra vágott zsályával. Amikor már majdnem forr, levesszük a tűzről, és lefedjük. Így a tejszín átveszi a zsálya aromáját. 
Ha a gomba elkészült, leszűrjük a zsályás tejszínt, és hozzáöntjük a gombához. Az egészet tovább gyöngyöztetjük takaréklángon még 2-3 percig, hogy az ízek összefőjenek. 
Tálaláskor vékonyra szelt pirítóst adunk hozzá, és szerintem úgy a legjobb, ha ugyanazt a jégbe hűtött muskotályos desszertbort kortyoljuk hozzá, amellyel a gombát készítettük. 
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	Máma mégsem csirke volt gombával, aztat tegnap csináltam, mára babgulyás lett. Aztat nálunk mindenki szereti. 

Úgy csinálom, hogy főzök jó sok pörköltet, sok hagymával, a hagymán kicsit megpirítgatott felkockázott hússal, aztán megy bele a paprika, felöntöm kis vízzel, és leveskockát dobálok rája, meg egy kis vegetát. 
Aztán megtisztítok egy olyan zacskónyi tarka batot. Érdekes, hogy múltkor akár egyből a vízbe öntehettem volna, mostan meg annyi kavics, meg törött szem volt benn, hogy csoda. Na eztet a babot jól megmosom, felöntöm vízzel, aztán ha felforr, leszedem a habját. Van aki az első főzővizet leönti, de én csak le szoktam szűrni. Rakok vele leveskockát, és kicsinyre darabolt húsos szalonnát, vagy oldalast, és puhára főzöm. 

Amikor a pörkölt megfőtt, és a bab is majdnem kész, akkor annyi pörköltet merek a babra sok szafttal, amennyi kell, hogy jó legyen. A maradék pörköltet lefagyasztom, és legközelebb csak elő kell venni. A babot és a pörköltet még főzöm úgy fél órát, és kész. 

Múltkorjában a maradék paprikát, ami ugye a falon porosodott, és aminek egy résziből paprikás pálinkát csináltam, jól összetörtem, és leöntöttem olajjal. Nagyon jó paprikás olaj lett belőle. Aki erősebben szereti a babgyulyást, ebből cseppenthet beléje. 

Na drágáim, nálunk így készül a babgyulyás. 
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	Drága László fiam. Megsütöttem a medvetalpat. Jól gondoltam, mert ez biz a jó öreg talkedli lett így a végén. Hát egyik se hasonlít medvetalpra, lett egy elefán, egy dagadt ló, néhány egér, és egy igazi szarvasbogár. Mármint az onokám szerint, aki jött medvetalpat nézni, és rögtön kritizált. De aztat mondja, hogyha ilyesmikért lógok a neten, ő mondta, hogy lógok, na most mit szól? Szóval aztat mondta, hogyha ilyen eredménye lesz, akkor nyugodtan használjam a netet, amikor akarom, és hogy Lajos, aki még mindig, nem úgy mint az én Lajosom, aki csak a maga idejében, szóval, hogy a Lajos egy okos ember, hogy nyitotta eztet a recepteset. Mer szerinte inkább ide irogassak, minthogy idegeskedjek a többiek miatt. 
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	Tök jó! Ismertem a cuccost, csak nem kotyogó néven. 

Ez is jó arra, hogy a muttika belerakja egy lezárt edénybe.... 

	Válasz 'Tiberisz' üzenetére (#38)
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	Talán azért, hogy elég nehéz legyen és fel ne dőljön. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#34)
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	Na megint meg érte ide jönni. 
Mert ilyet se láttam még.[image: http://sgforum.hu/kep/faces/wow1.gif] 

	Válasz 'Tiberisz' üzenetére (#38)
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	Mézzel is szeretem. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#37)
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	kotyogó 

De lehet kapni műanyagból is olcsóbban. 
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	Hát sajnos hecsedli lekvárom idén nincsen, mer a likőrre koncentráltam, de kajszi az van. Szerintem azzal is nagyon finom lesz majdan. 
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	Érdemes megszórni porcukorral.Legjobb hecsedli lekvárral. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#34)
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	Köszönöm Mutti, kipróbálom a kelttésztát. 
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	Ne tessen már itten viccelgetni Bencsik úr! Ez egy komoly dolog. Hogyan kerül a kotyogó egy lezárt edénybe, és főként mi lenne ottan a dolga? 
Ez valami más furmány lehet, csak még nem tudom, hogy mi. 
Viszont a László receptjét kipróbálom. Nagyon a talkedlire hajaz így leírva. De vajon mit szól majd a medve, hogy a talpát lekvározzuk? Bár mostanában nem brummog erre, mer nem értyük meg az esze forgását, aztán megbántódott rajta. Na mindegy. Azér a talpa még lehet finom nekije. 

	Válasz 'Bencsiki' üzenetére (#31)
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	MEDVETALP II. 

Hozzávalók: 
20 dkg finomliszt 
1 tojás 
1 evőkanál olaj 
csipet só 
1 dl tej 
1 dl szódavíz 
2 csipet szárított élesztő 

Elkészítés: A tojást az olajjal és a sóval összekeverjük, beleszitáljuk a lisztet, a szárított élesztőt, és közben folyamatosan adagoljuk a tejet, hogy mindig krémes állagú legyen. A végén beleöntjük a szódavizet. Lefedjük, fél órát pihentetjük. Evőkanállal szaggatva olajban mindkét oldalát megsütjük. Lekvárral, gyümölccsel fogyasztható. 
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	Folyt! 

De - a Viktor receptjét követve - ne hogy beleüljön ám a likőrbe!!!! 

	Válasz 'Bencsiki' üzenetére (#31)
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	Mutti! 

Ne mondja, hogy a Lajos, - aki igen deli legény volt a maga idejébenb - soha nem főzött magácskának kávét?!! 

Régen a kotyogó a kávéfőzés egyik alapeszköze volt. Mostanra kissé visszaszorult, úgy hogy most már inkább az idősebb, mindenbe belefolyó hölgyeket illetik e szóval.... 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#28)
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	Előre is köszönöm szépen. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#25)
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	mármint lefedem az edényt. 
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	Drága Viktor! Mostan, hogy jobban elolvasom eztet areceptet, látom, hogy kotyogót kell használni. Mi az a kotyogó? Nem csak ledeme az edényt egy fedővel, jó szorosan? Ez a kotyogó valami szelepféle, ami kieregeti a gázosodást? 
Segítsen nékem valaki. És mennyi borélesztő kell bele? Azt pedig honnan lehet beszerezni? 

	Válasz 'dr. Barna Viktor' üzenetére (#24)
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	Lehet kapni konyhakészen.2-3 óra alatt kész.Télen bent készítem el. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#26)
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	Drága Lajosom, aki vagy. A pacallal az a baj, hogy nehéz pucolni. Egyszer az én drága jó fiam a barátaival akart csinálni a pincénél, ami akkor még volt nekünk, de nagyon sok volt a pacal, és nem volt türlemük, aztán arra jöttem haza, hogy megyen a mosógép, benne a pacallal. Úgy gondolták, hogy úgy könnyeb. Na amit tőlem kaptak. Mer a pacal nem lett sokkal tisztább, de ahogyan a mosógép kinézett! 

Viszont majd ha megin lehet bográcsban főzni, akkor ráveszem magam és kipróbáljuk. Majd elmesélem, hogyan sikerült. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#20)


[bookmark: 25]
	 © StopperMutter
	2009. jan. 30. 09:17 | Válasz | #25 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Nahát, drága Viktor, milyen öröm, hogy magácska erre jár, és még receptet is hozott. Azt a szárítottat ki is próbálom, mer van, szedtem az ősszel elég sokat. Majd ha kész van, juttatok belőle kóstolót. Az a sísapkás dolog a Lajossal bevált, majdan magácskánál is eztet fogom alkalmazni. 
Drága Lajosom, és Viduska. Ha jól sikerül, akkor tik is kaptok kóstolót. 
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	És még három recept. Ezek egész jónak tűnnek! 

1. Frissen szedett 
A csipkebogyót olyankor szedjük, amikor már az teljesen beérett, a „dér megcsípte”. Már a szedésnél is figyeljünk arra, hogy csak egészséges szemeket szedjünk, mert így könnyebb a tisztítása és jobb minőségű bort tudunk előállítani. 
Csipkebogyót, a rajtamaradt száraktól, virágkehely maradványoktól megtisztítjuk, összezúzzuk, vagy legalább kettévágjuk. (Húsdarálón is ledarálhatjuk, de ilyenkor nagyon gyorsan kell elvégezni a munkát, hogy minél kevesebb ideig érintkezzen a gyümölcs – fémmel.) 
Ezután a gyümölcsöt megmérjük, és ehhez számítjuk ki, a hozzáadandó cukor, víz és a citromsav, vagy borkősav mennyiségét. 1 kg gyümölcsre 4 - 4, 5 liter vizet, 36-50 dkg cukrot és 5 g citromsavat, vagy borkősavat számolunk. (Fele-fele, vagy bármilyen arányban mindkettőt használhatjuk.) 
Fontos! A vizet nem szabad felmelegíteni, csak szoba-hőmérsékletűre: ( 20, legfeljebb 25 °C–ra). Túl meleg, vagy forró víz, zavarosodást okoz. 
A vizet ráöntjük a gyümölcsre, és 24 órát pihentetjük, majd adagonként préskendőbe (tüllkendőbe) csomagolva kipréseljük. A kipréselt léből annyit kiveszünk, hogy a cukrot és a savat feloldhassuk benne. Csak amikor teljesen feloldódott öntjük vissza a lére. Az erjesztő edényt, kb. 70 - 75 %-ig. töltjük fel lével, kotyogóval kell ellátni, és egyenletes, lehetőleg 12-16 °C-os hőmérsékleten erjesszük. A zártan erjesztésre feltétlen szükség van, mert a csipkebogyóbor hajlamos az ecetesedésre. (Az erjesztés megkezdésekor, használjunk borélesztőt.) 
Ha a kotyogó elcsendesedett, lefejtjük a bort. Ezután visszahelyezzük a kotyogót és még néhány napig, hagyjuk ülepedni, majd ismét lefejtjük. Ha mindent a fentiekben leírtak szerint végeztünk, akkor a második fejtés után már csillogó, zavarosodástól mentes kellemes illatú és zamatú bort kaptunk. 
Palackozás előtt még egyszer lefejtjük, zöld üvegekbe töltjük úgy, hogy az üveg szájáig töltjük és a dugó benyomásával, szorítjuk ki a bort, így kizárjuk a levegőt. 
Sötét hűvös helyen tároljuk. Nagy mennyiség készítésekor enyhén kénezzük, csak ez után palackozzuk. (Műanyag ballonban tárolt bort NE kénezzük.) 
Ha betartottuk a technológiát, nagyon finom aszú ízű bort kapunk, amelyet három évig érdemes eltartani. Ezt követően is eltartható, és fogyasztható, de íz, és vitamintartalma az idő múlásával egyre csökken. 

2. A maggal szárított csipkebogyóból 
Ugyan úgy készítjük, mint a fent leírtak, csak annyi a különbség, hogy 45 dkg szárított bogyóhoz adunk 50 dkg cukrot, 4, 5 liter vizet és 5 g savat. 

3. Magnélküli, szárított csipkebogyó 
25 dkg szárított csipkebogyót veszünk 1 kg gyümölcsnek. Ugyan úgy készítjük, mint a fent leírtak. A szárított csipkebogyót, minden esetben alaposan mossuk meg, mert a rajtuk lévő szennyezések tönkretehetik a munkánkat, az anyagi kárról nem is beszélve. A csipkebogyóbor nagyon sok C-vitamint tartalmaz, ezért a napi fogyasztásával a szervezet ellenálló képességét növeli, az aszú borra emlékeztető zamata miatt nagyon közkedvelt ital. 
Alkalmas még saláták, gyümölcssaláták ízesítésére, húsok pácolásához, elkészítéséhez is, de a csemege csipkebogyóbort likőr és bólék készítésére is felhasználhatjuk. 
Nagyon magas C-vitamin tartalma miatt, már napi 1-3 dl rendszeres fogyasztásával, a téli hónapokban megfázás, köhögés elleni gyógyszer. 
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	Itt is van egy régi recept: http://www.merkl-wallner.hu/nelli_elemei/06-csipkebogyobor_citromosperec.jpg 
Megpróbálom kisilabizálni: "15 deka csipke, 4 liter víz, 1 kg cukor. Szorosan bekötve meleg helyen erjesztjük." 
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	Manapság Európában közkedvelt a belőle készült lekvár. Az erjesztésével előállított bor Svédországban és Oroszországban a legnépszerűbb. 
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	Böngésztem egy kicsit. Ha ezt megnézik, akkor tudható, hogy tényleg van ilyen. Csak sajnos nincs ez sem részletezve: 
http://209.85.129.132/search?q=cache:HUOCIJOq7ZoJ:www.gazlap.hu/modules.php%3Fname%3DNews%26file%3Darticle%26sid%3D163+hecsedli+bor&hl=hu&ct=clnk&cd=1&gl=hu&client=firefox-a 

	Válasz 'tao' üzenetére (#10)
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Mami itt a kedvencem. 

Csülkös pacalpörkölt 

Hozzávalók (8 személyre): 
2 kg pacal 
1 nagyobb, húsos csülök 
2 evőkanál ételízesítő por 
1 dl ecet 
3-4 gerezd fokhagyma 
4 evőkanál olaj 
1 nagy fej vöröshagyma 
2 db paprika 
2 db paradicsom 
3 evőkanál pirospaprika 
1 cseresznyepaprika 
őrölt bors 
só 

A pacalt megtisztítjuk, ecetes vízzel leforrázzuk, majd sós, ételízesítő porral ízesített vízben puhára főzzük, végül leszűrjük és felcsíkozzuk. A csülköt annyi vízben, amennyi ellepi, puhára főzzük, közben sóval, fokhagymával, ételízesítő porral fűszerezzük. Majd a csülköt kiemeljük, s ha lehűlt, kicsontozzuk, a húst pedig csíkokra vágjuk. (A főzőlevet félretesszük.) A bográcsban a fölforrósított olajon üvegesre pirítjuk a felaprított vöröshagymát. Pirospaprikával meghintjük, elkeverjük, majd kevés csülöklével felengedjük. Hozzáadjuk a cikkekre vágott paradicsomot és a paprikát, a csíkokra szeletelt pacalt és a csülökhúst, majd felöntjük annyi csülöklével, hogy elegendő szaftja legyen. Lassú tűzön jó egy órányit főzzük. Akkor jó, ha a szaftja ragacsos-sűrű lett. 




[bookmark: 19]
	 © StopperMutter
	2009. jan. 29. 20:41 | Válasz | #19 

	[image: http://sgforum.hu/pics/u.gif]

	Hát mostan süti nem jut eszembe, de leírom a finom fahéjas csigám receptyét. 
A somogyi rokonyoktól tanultam, és nagyon jó. A család is nagyon szereti, sokkal jobb, mint a bolti. 

Akkor lehet jó keltkalácsot csinálni, ha nincsen hideg a lakásban. Meg az is jót tesz a tésztának, hogyha a lisztet kicsinyt átlangyosítjuk. A kelt tészta olyan, mint egy állatka, mintha élne. Úgy is kell bánni vele. Nem szabad a dagasztással agyonverni, és dagasztás után melegen kell tartani, mert ha megfázik, akkor nem lesz szép magas. 

Szóval kell langyosítani egy kis tejet cukorral. Bele kell morzsolni 3 deka élesztőt. Jól elkeverjük, és hagyjuk felpuposodni. Amikor már megfutott, akkor beleszitálunk egy tálba 1 kg kicsit langyos lisztet, olyan 10 deka cukrot, meglangyosított 5 deka vajat, és három tojást. A tojást ki kell ám venni előtte jóval a hűtőből. 
Na szóval ehhez hozzáöntjük a futtatott élesztős tejet, és hólyagosra dolgozzuk. A langyosított vajat részletekben adjuk hozzá, akkor lesz igazán szép a tészta. 

Aztán letakarjuk egy ruhával, és langyos helyen békén hagyjuk, amíg kétszer akkora nem lesz, mint előtte. Akkor aztán kiborítjuk a lisztezett gyúrótáblára, és olyan ujjnyira kinyújtogatjuk. De óvatosan, nehogy agyonnyomja ám! Megkenjük olvasztott vajjal, és jól megszórjuk cukrozott fahéjjal. Van aki szór rá mazsolát, de az onokám aztat nem szereti. Lehet szórni kakaóval is, úgy is finom. 
Na szóval utána feltekerjük, és olyan 1-2 ujjnyi darabokra metéljük. Belesorjázzuk egy kikent tepsibe, és hagyjuk még kicsinyt kelni, aztán jó meleg sütőbe rakjuk. Úgy 20 perc alatt szép pirosra szokott sülni. Ebből az adagból két tepsi lesz. 
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	Akkor próbáljál visszagondolni, és írjad meg, hogy mire emlékszel, és majd mink itten együtt kitanáljuk a maradékot. jó? 

	Válasz 'tao' üzenetére (#13)
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	Mér lenne harag? Mostan adtam neked jó receptet vasárnapra. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#16)
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	Azért nincs harag? 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#14)
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	Jó estét Muttika. Valami sütireceptje nincs véletlenül kéznél? 
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	Én mostan a szavazásra való tekintettel olyan gyorsat fogok főzni, amivel nincsen pepecs, de finom, és mindenki szereti. 
Szóval,mivel mostan úgyis megy a kandalló, aztat használom ki. 
Veszek szép friss csibecombokat a hentesnél. Jól megmosom, aztán behintem csirkefűszerrel. Rakok a tepsi aljába egy kis olajat, öntök alá vizet, és aztán szépen belasorjáztatom a combokat. Utána kimegyek a kamrába, és markolok egyet a nyáron szárított gombákból. Némi vargánya, és egy kevés lilatönkű pereszke. Ezeket is jól megmosom, aztán belarakom egy edénybe, amit leöntök egy kicsikét megfűszerezett vízzel. A csirke mehet a sütőbe, a gombák meg szívogazják a levet. Amikor már jól megszívták magukat, kinyomogatom őket, és beteszem a combok közibe. Visszamegy az egész a sütőbe, mink meg elsétálgatunk az én drága Lajosommal, aki igen deli legény volt a maga idejébe, szavazni. A család is megyen, de mink majd úgy öregesen elbattyogunk kettecskén. Mire egy, másfél óra múlva visszaérünk, pont finom, porhanyós lesz az egész, és még meg is pirul. Finom friss kenyeret eszünk hozzája, úgy a legjobb. 

Na mostan, ha nincsen neked olyan kandallós sütőd, mint nekünk, amiben egyszerre párolódik és sül az étel, akkor lehet azt gázzal is csinálni, de akkor az elején le kell takarni fóliával, és a végén leszedve még pirítani kicsinykét. 

Mink ilyent sokat eszünk, mert finom, és gyorsan készül. És az se utolsó, hogy a gombák miatt olyan nyárízű lesz az egész ebéd. 

	Válasz 'Horváth Lajos' üzenetére (#11)
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	Az a baj, hogy leginkább édesapám készítette, miután túl kellett adnia a szőlőjén. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#12)
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	Na akkor drága tao fiam osszad már meg velünk a receptet, de izibe! 

	Válasz 'tao' üzenetére (#10)
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	Vasárnapra mondj valamit. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#8)
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	Hecsedliből finom bort is lehet csinálni, színre, ízre egyaránt a jó sűrű tokajira hajaz. 
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	Épp akartam szólni,ha lehet ne a képviselőfánkkal kezd. 

	Válasz 'StopperMutter' üzenetére (#8)
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	Paprikás pálinka: 

Na ennek is két módja vagyon. Vagy friss, vagy szárított erős paprikát használunk. Nekem nőtt cserépben olyan nagyon picike piros paprika, ami csilinek is szoktak mondani. Na aztat megszárítottam, és ottan lógott a falon, de csak porfogó volt, így aztán leakasztottam, jó 6-8 szemet jól megmostam, megtörögettem, beleszórtam egy kicsit nagyobb szájú üvegbe, hogy a megdagadás után is ki lehessen szedni belőle. Raktam bele néhány egészet is, hogy majdan ha kész, és széttöltögetem akkor legyen dísznek az üvegekbe. 
Na aztán fogtam körte pálinkát, mer szerintem az ilyen paprikásnak nem kell annyira ízesnek, meg illatosnak lenni, és raktam bele jófajta akácmézet. Annyit, hogy jó legyen az íze nekije. Jól összerázogattam, hogy a méz keveredjen el a pálinkába, majdan az egészet ráöntöttem a paprikára. Hát eleinte nagyon fenn lebegtek, ezér a rázogatást gyakrabban végetem. Ez is olyan 2 hetet álldogált, aztán széttöltöttem. Minden üvegbe raktam olyan egész paprikákat, és bár megbökdöstem őket, nem nagyon akartak lesüllyedni. De az íze jó lett. 

Na mostan tanultam az előzőekből, és a következőt már nem szárítottból csinálta. Jól megmostam a paprikákat, és megszurkodtam őket, hogy a levegő, meg az erő gyüjjön kifele. A többit mind úgy csináltam, mint a másiknál. Csak itten figyelni kell, hogy a fél liter pálinkához elég 2-3 szem paprika, különben olyan erős lesz, hogy meg se lehet inni. 
Az onokám barátjainak nagyon tetszik, kell is nekik csinálnom hamarost vagy 6 litert. 


Csináltam ám likőrt is ilyent, az csak annyiban különbözik, hogy kap még egy szirupot a végén, és nem lesz annyira erős. Mármint alkoholos, mert erős bizony az marad rendesen. 
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	Kökény likőr receptje: 

Na eztet ugyanúgy kell szedni, mint a hecsedli, mer ez is akkoron jó, ha megcsípte a dér. Eztet is úttól távol kell szedegetni, csak ennél nem karcolásokkal, hanem goromba szúrásokkal lészen tele az ember, ha nem figyel. 
A kökényből is érdemes többet leszedni, és megszárítani, csak a szárítása macerásabb, mer nincsen annyira kemény héja, így jobban oda kell rája figyelni. 

Ugyanúgy egy marok megmosott kökényt raktam csavaros dunsztosüvegbe. Raktam hozzája egy pár darabka fahéjat, és fél liter ginnel öntöttem fel. Rázogattam két hétig, majd ugyanúgy leszűrtem, mint a hecsedliset, megkapta a vaníliás szirupot, majd rázogattam még egy hétig. Eztet már inkább csak azér szűrtem le, hogy tényleg szép tiszta legye. Utána üvegekbe rakta, és irány a barátok. 

Először összecsócsált még friss kökényt használtam, akkor olyan lett, mint a meggyzörp. Másodjára már szárítottból csináltam, ez egy átlátszó, éppen csak vörös likőr lett, de az íze mindkettőnek finom. 
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	Hecsedli likőr receptje: 

Amikoron a bogyókat már megcsípdeste a dér, kell fogni egy kosarat, és ki kell sétálni az úttól jó távol, hogy ne legyen rajta az autók pora. Aztán el kell kezdeni szedegetni a hecsedlit. Csak szép szemeket szabad szedni, mer csak jó anyagból lehet finomat csinálni. 
Miután hazaértünk, le kell ragasztani a karcolásokat, sűrűn hangoztatott sziszegés közepedte. Aztán kétféle lehetőségünk vagyon. Vagy azonnal felhasználjuk a hecsedlit, vagy megszárítjuk elébb, de a maradékot érdemes megszárítani, hogy később lehessen belőle teát, vagy újabb adag likőröt csinálni. Mert ugye annyiért nem érdemes kimenni, ami egy adaghoz kell. 
Ha száríttyuk, akkor széjjel kell teríteni, és minden nap kicsit megforgatni, ne penészedjen. 

Utána ugye kell alkoholt szerezni. Na mostan azt már leírtam, hogyan jártunk a menyemmel a tiszta szesszel. Így mink ginből csináltuk azokat a likőröket. 

Beleraktam egy jó marok szárított hecsedlit egy csavaros dunsztosüvegbe, persze elébb jól megmostam ám! Arra öntöttem fél liter gint, ami olyan 40%-os alkohol volt. Lezártam, aztán naponta rázogattam két hétig. Szépen lassan színét eresztette, és a végére szép átlátszó, narancsos lett. 
Utána csináltam sziruput fél lier vízből, meg fél kiló cukorból, amit kihóűtöttem, adtam hozzá vaníliát, azután a leszűrt alkohollal összeöntöttem. Jól összeráztam, és még így is hagytam egy hétig, rázogatva. Utána sűrű vásznon átszűrtem, ami azér nagyon fontos, mert ha a hecsedliből belekerülnek azok a kicsiny szúrós izék, akkor az bök ivás közben. 

Aztán már csak üvegekbe öntözgettem, és bizony elosztogattam mind egy szálig. 
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	Nahát, drága Lajosom, te nem csak deli legény, de szavatartó ember is vagyol ám. Akkor mostan én ideírom kezdésnek a likőr receptjeimet, és szeretném, ha mások is írnának ide recepteket, és majd jól megfőzzük azokat szépen sorba. 
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	Nekem is van egy RECEPTEM most mindjárt közé is teszem. 

A nő bemegy a patikába és mérget kér. A patikus meglepődik: 

- Asszonyom, miért van szüksége méregre? 

- Megölöm a férjemet. 

- Nagyon sajnálom, de nem adhatok el önnek mérget azért, hogy megöljön valakit! 

A nő erre kitesz az asztalra egy fotót, amely az ő férjét és a patikus feleségét ábrázolja félreérthetetlen helyzetben. A patikus nagyot nyel és rábólint: 

- Elnézést, nem tudtam, hogy van receptje 
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	Na most Mutter jöhetnek a jobbnál jobb receptek. 
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	Kimaradta "P" betű.Talán a Tamás kijavítja. 
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	Az igéret szép szó,megtartottam.Úgy írd,hogy tesztelni fogom,ha elrontom ,neked annyi. 
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