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Kedves Érdeklődő!
A Down Egyesület első, könnyen érthető szakácskönyvét olvasod. 
Reméljük, megtalálod az ízlésednek leginkább megfelelő ételt, és 
elkészíted családodnak, barátaidnak is a benne található 12 recept 
valamelyikét. A könnyen érthető szakácskönyv 5 nyelven készült el, 
magyarul, angolul, szlovákul, csehül és lengyelül. Szeretnénk, ha az 
minél több Down-szindrómával és egyéb értelmi lemaradással élő 
fiatalhoz jutna el világszerte, s ez által minél többen ismernék meg 
a különböző nemzetiségek kulináris hagyományait. Az ételek válto-
zatosak. A nemzetközi kiadványban fellelhetők levesek, főételek – és 
gondolva az édesszájúakra - könnyed ínyencségek is kaptak helyet 
benne. Szeretni fogod, mert érthető, egyszerű leírásokkal, képes il-
lusztrációval irányítva főzheted meg Te is kedvenc ételeidet, és így 
válhatsz igazi nagy szakáccsá! Ne feledd, a konyhai terep és a fakanál 
most már téged is vár! Sok örömöt és szerencsét kívánunk!

Köszönjük az International Visegrad Fund támogatását, és partnereink 
aktív közreműködését az első DS-barát szakácskönyvünk létrejöttében!
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Cseh receptek

Krumplis lepény 
(8 lepény, 2 személyre)

Rántott sertés szelet krumplipürével 
(2 személyre)

Krumpli leves 
(4 személyre)
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Krumplis lepény 
(8 lepény, 2 személyre)
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Eszközök

bögre (2,5 dl-es)

konyhai ecset

tál

evőkanál, kés, villa

nyújtófa

tányér fazék fedővel

reszelőkis fém edény (pl. bögre)

teflon serpenyő
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Hozzávalók

fél bögre finomliszt 
(140 gramm)

só2 nagy vagy 3 kis főtt 
krumpli (360 gramm)

szilvalekvár Liszt a lepény nyújtásához 
(fél bögre-140 gramm)

4 evőkanálnyi olvasztott 
vaj (60 gramm)

darált mák – 50 gramm 
(ízlés szerint amennyivel 
finomnak érzed)
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1.	 A krumplit megmosom.
2.	 A krumplit héjastól egy fazékba teszem. Vizet öntök a krumplira. A víz ellepi a krumplit.
3.	 A fazekat felteszem a bekapcsolt tűzhelyre. Megfőzöm a krumplit. (1 óra)
4.	 A krumpli puha. A krumpliba könnyen bele tudom szúrni a villát.
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5.	 Kiöntöm a forró vizet a fazékból. Hideg vizet eresztek a krumplira.
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6.	 A krumpli már nem forró. Késsel lehúzom a krumpli héját.
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7.	 Egy nagy tálba lereszelem a krumplit. A reszelő kisebb lukú oldalát használom.
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8.	 A reszelt krumplihoz hozzáadom a lisztet.
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9.	 Egy csipet sót szórok a krumplira, lisztre.
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10.	Kézzel összegyúrom a krumplit és a lisztet. Ez lesz a tészta.
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11.	 A tésztát 8 részre osztom.
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12.	A nyújtódeszkára vékonyan lisztet szórok. A nyújtódeszkára teszek egy rész tésztát. 
A tésztát is meghintem liszttel.

13.	Nyújtófával laposra nyújtom a tésztát. A tészta belefér a teflonserpenyőbe. 
A maradék hét részt egyesével ugyanígy kinyújtom.
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14.	Egy kis fém edénybe teszem a vajat. Bekapcsolom a tűzhelyet. A tűzhelyen megolvasztom a vajat.  
Leveszem a vajat a tűzhelyről.
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15.	Egy teflon serpenyőt a tűzhelyre teszek. A serpenyő forró lesz. (Nem kell bele olajat tenni.)
16.	A serpenyőbe teszem az egyik kinyújtott tésztát. Megsütöm a tészta egyik oldalát(3 perc). 

A tészta alsó oldala megpirul.
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17.	 Megfordítom a tésztát. A tészta másik oldalát is megsütöm (3 perc). Kész a lepény.
18.	Ha a tészta hólyagos lesz, óvatosan megszúrom villával.
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19.	A lepényt egy tányérra teszem. A tányér meleg helyen legyen.
20.	A konyhai ecsetet az olvasztott vajba mártom. Megkenem a lángost olvasztott vajjal.
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21.	A lángost lefedem fedővel.
22.	A másik hét lepényt ugyanígy elkészítem.
23.	5 percig állni hagyom a lepényeket.
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24.	A lepényeket egyenként megkenem szilvalekvárral, és megszórom darált mákkal.
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25.	A lepényeket feltekerem, mint a palacsintát.
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Rántott sertés szelet
krumplipürével (2 személyre)
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Eszközök

bögre (2,5 dl-es)

krumplihámozó

kés, villa, teáskanál

krumplinyomó

3 mély tányér

fazék fedővelvágódeszka

húsverő kalapács
(klopfoló)

serpenyő
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Hozzávalók

2 szelet sertéshús

6 közepes krumpli

só

fél bögre olaj a sütéshez 1 teáskanálnyi vaj és tej

fél bögre liszt 1 tojás

fél bögre zsemlemorzsa
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1.	 Meghámozom a krumplit.
2.	 Megmosom a krumplit.
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3.	 A krumplit darabokra vágom.
4.	 A krumplit egy fazékba teszem. Vizet öntök a krumplira. A víz ellepi a krumplit.
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5.	 Egy fél teáskanál sót teszek a krumplira.
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6.	 Bekapcsolom a tűzhelyet. A fazekat felteszem a tűzhelyre. Megfőzöm a krumplit (30 perc). 
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7.	 Amíg a krumpli fő, elkészítem a húst. 
Az első tányérba lisztet öntök.
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8.	 A  második tányérba beletöröm tojást. Megsózom a tojást.
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9.	 A tojást villával felverem (alaposan elkavarom).
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10.	A harmadik tányérba beleöntöm a zsemlemorzsát.
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11.	 Egy hússzeletet a vágódeszkára teszek és a húsverő kalapáccsal megütögetem. Ettől fellazulnak a rostok.
12.	A másik hússzeletet is megütögetem.
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13.	A hússzeleteket megsózom.
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14.	Egy szelet húst beleteszek a lisztes tányérba. Megfordítom. Mindkét oldala egyenletesen lisztes lesz.
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15.	A lisztes hússzeletet beleteszem a tojásos tányérba. Megforgatom a húst. A hús mindenhol tojásos lesz.
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16.	A tojásos hússzeletet beleteszem a zsemlemorzsába. Megfordítom a hússzeletet. 
A morzsa mindenhol ráragad a húsra.
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17.	 A másik hússzeletet is ugyanígy megforgatom a lisztben, tojásban és zsemlemorzsában.
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18.	Egy serpenyőbe olajat öntök. Bekapcsolom a tűzhelyet. A serpenyőt a tűzhelyre teszem. 
Felmelegítem az olajat. 
A forró olaj nagyon éget! Kézzel nem szabad belenyúlni!
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19.	A forró olajba óvatosan beleteszem a hússzeleteket. A hús alsó fele aranybarna lesz.
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20.	Megfordítom a hússzeleteket. A hús másik oldala is aranybarna lesz.
21.	A hússzeleteket villával kiszedem egy üres tányérra.
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22.	Megfőtt a krumpli. A krumpli puha. A krumpliba könnyen bele tudom szúrni a villát.
23.	Óvatosan leöntöm a vizet a krumpliról.



44

24.	Egy teáskanál vajat adok a krumplihoz. 
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25.	A krumplit krumplinyomóval alaposan összetöröm. Ez a krumplipüré.
26.	Ha nem elég puha a krumplipüré, kevés tejet adok hozzá.
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27.	 A krumplipürét a hús mellé szedem a tányérra.
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Krumpli leves 
(4 személyre)
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Eszközök

fazék

krumplihámozó

fakanál

fokhagymanyomó

kés

evőkanál

vágódeszka

merőkanál
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Hozzávalók

bors 1 húsleveskocka

egy negyed zeller

3 gerezd fokhagyma

2 krumpli

2 evőkanál olaj40 dekagramm gomba 3 evőkanál finomliszt

1 sárgarépa 1 fehér répa 2  fej hagyma

majorannasó
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1.	 A krumplit megmosom, meghámozom és kis darabokra vágom.
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2.	 A sárgarépát megmosom, meghámozom és kis darabokra vágom.
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3.	 A zellert megmosom, meghámozom és kis darabokra vágom. 



53

4.	 A fehér répát megmosom, meghámozom és kis darabokra vágom.
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5.	 A gombát megtisztítom és feldarabolom.
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6.	 A hagymáról lehúzom a héját. A hagymát megmosom és apró darabokra vágom.
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7.	 A fazékba 2 evőkanál olajat teszek. Bekapcsolom a tűzhelyet. A fazekat a tűzhelyre teszem.
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8.	 Az olaj forró. A hagymát beleteszem az olajba.  A hagymát fakanállal megkavarom.
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9.	 A lisztet a hagymára szórom. A lisztet és a hagymát folyamatosan keverem. A liszt megbarnul.
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10.	A fazékba teszem a zöldségeket és a gombát. A zöldségeket és a gombát folyamatosan keverem.
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11.	 Egy liter vizet öntök a fazékba.
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12.	A fazékba teszek néhány csipet sót.
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13.	Borsot szórok a fazékba.
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14.	Húsleveskockát teszek a fazékba.
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15.	A fokhagymát meghámozom és a fokhagymanyomón áttöröm. Az áttört fokhagymát a levesbe teszem.



65

16.	Időnként megkeverem a levest.
17.	 Megfőzöm a zöldségeket. A zöldségek puhák.
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18.	Majorannát teszek a levesbe. 
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19.	Megkóstolom a levest. Ha nem elég sós, megsózom.
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Szlovák receptek

Demikát – juhtúró leves   
(4 személyre)

Gömöri krumplis gombóc

Poharas meggyes sütemény
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Demikát – juhtúró leves   
(4 személyre)
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Eszközök

krumplihámozó

kés kisebb tál

vágódeszka merőkanál

pohárfazék

fokhagymanyomó
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Hozzávalók

3 teáskanál vaj (50 gramm)4 krumpli10 dkg juhtúró (bryndza)

3 pohár víz (6 dl)

só

1 teáskanál kristálycukor 1 gerezd foghagyma 

1 kis doboz tejföl 
(175 gramm)

2 evőkanál liszt 

ecet



72

1.	 Megmosom a krumplit. Meghámozom a krumplit.
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2.	 A krumplit darabokra vágom.
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3.	 Egy fazékba beleteszem a vajat. Bekapcsolom a tűzhelyet. A fazekat a tűzhelyre teszem. A vaj megolvad.
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4.	 A vajba szórom a lisztet.
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5.	 A vajat és a lisztet folyamatosan keverem.
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6.	 A fazékba öntök 3 pohár vizet. A vajat, lisztet, vizet jól elkeverem.
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7.	 A fazékba teszem a krumplit.
8.	 Megfőzöm a krumplit. A krumpli puha. A krumpliba könnyen bele tudom szúrni a villát.
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9.	 A fokhagymát meghámozom. A fokhagymanyomóval összetöröm a fokhagymát. 
A fokhagymát a levesbe teszem.
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10.	A tejfölt és a juhtúrót egy tálban jól összekeverem. A keveréket a levesbe öntöm.
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11. Megsózom a levest.
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12. Pár csepp ecetet és kevés cukrot teszek a levesbe.
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13. Megkóstolom a levest. Ha szükséges, teszek még bele sót, cukrot vagy ecetet.
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14. A levest tányérokba szedem és pirított kenyeret adok hozzá.
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Gömöri krumplis gombóc
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Eszközök

krumplinyomó

fokhagymanyomó

kés tál

serpenyő és fedő

teáskanál

mérleg

fazékvágódeszka

reszelő

szűrőkanál
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Hozzávalók

250 g darált füstölt hús400 g rétesliszt1 kg krumpli

150 g szalonna

1 teáskanál majoranna

600 g savanyú káposzta 1 gerezd fokhagyma

2 tojás

2 fej hagyma
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1. Megmosom a krumplit. Meghámozom a krumplit.
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2. Két részre osztom a krumplit.
3. A krumpli egyik felét nyersen lereszelem. A reszelt krumplit félreteszem.
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4. A krumpli másik felét darabokra vágom. 
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5. A felvágott krumplit egy fazékba teszem. Vizet öntök a krumplira. A víz ellepi a krumplit.
6. Egy csipet sót teszek a vízbe.
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7. Bekapcsolom a tűzhelyet. Felteszem a fazekat a tűzhelyre és megfőzöm a krumplit. A krumpli puha.
   A krumpliba könnyen bele tudom szúrni a villát.
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8. A krumpliról óvatosan leöntöm a vizet.
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9. A krumplit krumplinyomóval összetöröm.
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10. Egy tálba teszem a főtt krumplit.
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11. A tálba teszem a nyers krumplit is.
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12. Két tojást feltörök. A tojásokat a krumplihoz teszem.
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13. A tálba teszem a füstölt húst.
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14. A tálba teszem a lisztet.
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15. A keveréket megsózom. A keverékre majorannát szórok.
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16.	A fokhagymát meghámozom. A fokhagymát fokhagymanyomóval összezúzom.
	 A fokhagymát a tálba teszem.
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17.	 A keveréket összegyúrom a tálban. Alaposan elkeveredik minden hozzávaló. 
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18.	Egy nagy fazékba vizet engedek. A vízbe egy csipet sót teszek. Bekapcsolom a tűzhelyet. 
Felteszem a fazekat a tűzhelyre. A víz felmelegszik.
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19. A keverékből gombócokat készítek. Vizes kézzel könnyebb formázni.
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20. A fazékban felfő a víz. A vízben buborékok lesznek. Óvatosan beleteszem a gombócokat.
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21. A gombócok megfőnek. A gombócok feljönnek a víz tetejére.
22. Még 5 percig főzöm a gombócokat.
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23. Kiszedem a gombócokat egy szűrőkanállal.
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24.	A hagymát meghámozom. A hagymát kis darabokra vágom.
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25.	A szalonnát kis darabokra vágom. A szalonnát egy serpenyőbe teszem.
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26.	A serpenyőt a tűzhelyre teszem. A szalonnát kevergetem. A szalonnából kisül a zsír.
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27.	 A hagymát a szalonnához adom. A hagymát és a szalonnát kevergetem. A hagyma megpirul.
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28.	A serpenyőbe teszem a savanyú káposztát.  Fél pohár vizet öntök a serpenyőbe.
	 A serpenyőt lefedem a fedővel.
29.	A káposztát, hagymát, szalonnát időnként megkeverem.
30.	A káposzta megpuhul.
31.	Elzárom a tűzhelyet.
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32.	A káposztát, hagymát, szalonnát tányérokra szedem.  A tányérokra teszem a gombócokat is.
     A gombócokat ketté vágom.
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Poharas meggyes sütemény
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Eszközök

kés

nagy tál lapos fakanál

sütőpapír

pohár (2 dl)kisebb tepsi

elektromos habverő
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Hozzávalók

1 pohár liszt (110 gramm)1 pohár kristálycukor
(190 gramm)

1 pohár tejföl(175 gramm)

1 csomag sütőpor fél pohár olaj	 1 üveg magozott meggy- 
befőtt vagy 400 g friss, 
magozott meggy

2 tojás

1 csomag vaníliás cukor
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1. A sütőt bekapcsolom 180 fokra.
2. Félreteszem a meggyet.
3. A többi hozzávalót mind beteszem egy nagy tálba: 
4. kristálycukrot,
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5. lisztet,
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6. a tejfölt
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7. sütőport,
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8. vaníliás cukrot,
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9. a tojást,



123

10. olajat.
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11. Az elektromos habverőt a tálba teszem. A habverő vége nem látszik ki. Bekapcsolom a habverőt.
    Alaposan összekeverem a hozzávalókat. Ez a tészta.
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12. Egy tepsi alját teljesen beterítem sütőpapírral. A kilógó sütőpapírt levágom.
13. A tésztát a tepsibe öntöm.
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14. A tésztát elsimítom egy lapos fakanállal.
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15. A meggyet rászórom a tésztára.
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16. A tepsit beteszem a forró sütőbe.
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17. A sütemény rózsaszínre sül.
18.	Kikapcsolom a sütőt. Kiveszem a tepsit.
19.	Hagyom kihűlni a süteményt.



130

20.	Felvágom a süteményt.
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Lengyel receptek

Uborkaleves  
(4 személyre)

Kopetka  
(4 személyre)

Grízes almás pite
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Uborkaleves 
(4 személyre)
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Eszközök

vágódeszka

tál krumplihámozó

merőkanálfazék fedővel

reszelő kés
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Hozzávalók

1 kg krumpli2 sárgarépafél kiló kovászos uborka

egy nagyobb darab (40 dkg) 
csirkemell csont nélkül

6 húsleveskocka

1 vöröshagyma

1 kis doboz tejföl (175 g)
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1.	 A reszelőn lereszelem a kovászos uborkát (a reszelő nagyobb lyukú oldalát használom).



136

2. A sárgarépát megmosom. A sárgarépát meghámozom. A sárgarépát karikára vágom.
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3. A krumplit megmosom.  A krumplit meghámozom. A krumplit kis darabokra vágom.
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4. A csirkemellet megmosom. A csirkemellet kis darabokra vágom.
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5. Bekapcsolom a tűzhelyet. Egy fazékba beleteszem a sárgarépát, krumplit, hagymát,
   lereszelt kovászos uborkát, húst.
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6. A fazékba öntök 3 liter vizet. A víz mindent ellep.
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7. A fazékba teszek 6 húsleveskockát.
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8. A fazekat a tűzhelyre teszem. A fazekat lefedem fedővel.
9. A fazékban minden megfő. A zöldségekbe könnyen bele tudom szúrni a villát.
    A húsba könnyen bele tudom szúrni a villát.
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10. A levesbe teszem a tejfölt. Jól elkeverem a tejfölt.
11. Elzárom a tűzhelyet.
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12.	Tányérba szedem a levest.
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Kopetka  
(4 személyre)
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Eszközök

nyújtódeszkatepsi

tál

kanál

fazék fedővelkés serpenyőkrumplinyomó

szűrőkanál



147

Hozzávalók

30 dkg finomliszt3 tojás2 kg krumpli

20 dkg kockázott 
baconszalonna

só bors

3 fej vöröshagyma

2 evőkanál zsír (60 gramm)

2 kg krumpli
3 tojás
30 dkg finomliszt
3 fej vöröshagyma
20 dkg kockázott baconszalonna
2 evőkanál zsír(60 gramm)
só
bors



148

1.	 Megmosom a krumplit. Meghámozom a krumplit.



149

2.	 A krumplit darabokra vágom.
3.	 A krumplit egy fazékba teszem. Vizet öntök a krumplira. A víz ellepi a krumplit.
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4.	 Egy fél teáskanál sót teszek a krumplira.
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5.	 Bekapcsolom a tűzhelyet. A tűzhelyre felteszem a fazekat. Megfőzöm a krumplit. A krumpli puha. 
A krumpliba könnyen bele tudom szúrni a villát.

6.	 Óvatosan leöntöm a vizet a krumpliról.
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7.	 A krumplit krumplinyomóval áttöröm. A krumplit félreteszem.
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8.	 A hagymát meghámozom. A hagymát apróra vágom.
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9.	 Egy serpenyőbe zsírt teszek. A serpenyőt ráteszem a tűzhelyre. A zsír elolvad.
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10.	A serpenyőbe teszem a hagymát. A hagymát kevergetem. A hagyma megpuhul. 
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11.	 A szalonnát kockára vágom. A szalonnát beleteszem a serpenyőbe. A hagymát és a szalonnát  keverge-
tem. A hagyma és a szalonna megbarnul.

12.	Elzárom a tűzhelyet.
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13.	A krumpli kihűlt. A krumplihoz keverem a lisztet.
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14.	Feltöröm a tojásokat. A krumplihoz, liszthez keverem a tojásokat.
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15.	Csipet sót és borsot szórok a krumplihoz, liszthez, tojáshoz.
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16.	Összegyúrom a krumplit, lisztet, tojást. Ez a tészta.
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17.	 A nyújtódeszkára vékonyan lisztet szórok.
18.	A tésztát ráteszem a nyújtódeszkára. A tésztát késsel 5 részre vágom.
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19.	A levágott tészta részekből rudakat formázok. A rudak olyan vastagak, mint az ujjam. 
A rudakat lisztes késsel kis darabokra vágom fel. Ezek a nudlik.
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20.	A tűzhelyet bekapcsolom. Egy fazékba vizet engedek. A vizet megsózom. A tűzhelyre teszem a fazekat. 
A víz megmelegszik. A vízben buborékok lesznek. Óvatosan a vízbe teszem a nudlikat.



164

21.	A nudlik megfőnek. A nudlik feljönnek a víz tetejére. Még 5 percig főzöm a nudlikat.
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22.	A nudlikat szűrőkanállal kiszedem a vízből. A nudlikat egy tálba teszem.
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23.	Kikapcsolom a tűzhelyet.
24.	Bekapcsolom a sütőt. 
25.	A nudlikat összekeverem a hagymával, szalonnával. A nudlit, hagymát, szalonnát a tepsibe teszem. 

A tepsit a forró sütőbe teszem.
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26.	A nudlit, hagymát, szalonnát 30 percig sütöm. A nudli megpirul.
27.	 Kiveszem a tepsit a sütőből. Kikapcsolom a sütőt.
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28.	A nudlit melegen tányérra teszem és tálalom.
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Grízes almás pite
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Eszközök

tepsitál

sütőpapír

bögre (2 dl)

kés

fakanál
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Hozzávalók

fél bögre kristálycukor 
(120 gramm)

1 bögre finomliszt
(140 gramm)

1 bögre búzadara
(180 gramm)

margarin (50 gramm) őrölt fahéj

fél csomag sütőpor
(7 gramm)

2 alma
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1.	 Egy tálba beleöntök egy bögre búzadarát.
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2.	 A tálba öntök egy bögre finomlisztet.
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3.	 A tálba öntök egy fél bögre kristálycukrot.
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4.	 A tálba szórom a fél csomag sütőport.
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5.	 A búzadarát, finomlisztet, kristálycukrot, sütőport összekeverem egy kanállal.
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6.	 Egy tepsi alját teljesen beterítem sütőpapírral. A kilógó sütőpapírt levágom.
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7.	 Az összekevert por nagyobbik felét a tepsi aljába szórom. Fakanállal simára egyengetem a tepsiben.
8.	 A por kisebbik felét félre teszem.
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9.	 Az almákat meghámozom. Az almákat vékony szeletekre vágom.
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10.	Az almaszeleteket a tepsibe teszem. Az almaszeletek elfedik a port.
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11.	 Az almaszeleteket megszórom őrölt fahéjjal.
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12.	A megmaradt port rászórom a fahéjas almaszeletekre. A por vékonyan fedi az almaszeleteket.
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13.	A margarint kis szeletekre vágom. A margarint elosztom a sütemény tetején.
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14.	Bekapcsolom a sütőt 180 fokra. Beteszem a tepsit a sütőbe. Megsütöm a süteményt (1 óra alatt).
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15.	A sütemény teteje halványbarna. Kiveszem a tepsit konyhakesztyűvel. Kikapcsolom a sütőt.
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16.	Hagyom kihűlni a süteményt. Felvágom a süteményt.
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Magyar receptek

Húsleves 
(4 személyre)

Paprikás krumpli 
(4 személyre)

Palacsinta  
(15-20 darab)
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Húsleves 
(4 személyre)
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Eszközök

fazék fedővel

mérőedény krumplihámozó

kés kanál

vágódeszka

merőkanál
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Hozzávalók

2 sárgarépa1 csirke farhát

só

3 csirkeszárny

1 zeller

bors

2 tyúkhúsleves kocka

2 fehérrépa 
(petrezselyem gyökér)

1 vöröshagyma
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1.	 A húst megmosom.
2.	 A fazékba öntök 3,5 liter vizet. A tűzhelyet bekapcsolom. Felteszem a fazekat a tűzhelyre.
3.	 A húst beleteszem a vízbe. A hús kis lángon fő.
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4.	 A sárgarépát meghámozom. A sárgarépát karikára vágom.
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5.	 A fehérrépát meghámozom. A fehérrépát karikára vágom.
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6.	 A zellert meghámozom. A zellert kettévágom.
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7.	 A hagymát meghámozom.
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8.	 A vízben zsírcseppek jelennek meg.
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9.	 A vízbe teszem a sárgarépát, fehérrépát, hagymát és zellert.
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10.	A levesbe 2 húsleveskockát teszek.
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11.	 A levesbe sót teszek.



200

12.	A levesbe borsot teszek.
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13.	A fazekat lefedem fedővel. A leves kis lángon fő.
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14.	A levest 15 percenként megnézem. A leves tetején hab úszik. A habot kanállal kiszedem. 
A habot kidobom.
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15.	A hús megfő. A húsba könnyen bele tudom szúrni a villát.
16.	A zöldségek megfőnek. A zöldségekbe könnyen bele tudom szúrni a villát.
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17.	 Elzárom a tűzhelyet.
18.	A levest tányérba szedem.
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Paprikás krumpli 
(4 személyre)
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Eszközök

lábas

fakanál krumplihámozó

kés pohár (2 dl)

vágódeszka

teáskanál
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Hozzávalók

1 pohár víz4 teáskanál őrölt 
pirospaprika 

só

1 kg krumpli

2 gerezd fokhagyma

bors 1 evőkanál olaj tejföl

fél szál lángolt kolbász 
(100 g)

2 vöröshagyma

1 csomag virsli (200 g)
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1.	 A hagymát megpucolom. A hagymát kis darabokra vágom.
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2.	 A fokhagymát megpucolom. A fokhagymát kis darabokra vágom.
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3.	 A krumplit megmosom. A krumplit meghámozom. A krumplit darabokra vágom. 
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4.	 A virslit karikára vágom.
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5.	 A kolbászt karikára vágom.
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6.	 A lábasba olajat öntök. Bekapcsolom a tűzhelyet. A lábast felteszem a tűzhelyre.
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7.	 Az olajba teszem az apróra vágott hagymát. A hagymát kevergetem.
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8.	 A hagyma puha. A hagymára szórom a pirospaprikát.
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9.	 A hagymát és a paprikát kevergetem.
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10.	A hagymára, paprikára öntök egy pohár vizet.
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11.	 A lábasba teszem a virslit és a kolbászt.
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12.	A lábasba teszem a fokhagymát.



220

13.	Vizet öntök a lábasba. A víz ellepi a hagymát, virslit, kolbászt.
14.	Megkeverem a hagymát, virslit, kolbászt.
15.	A hagyma, virsli, kolbász 10 percig fő.
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16.	A lábasba teszem a krumplit. Vizet öntök a lábasba. A víz ellepi a krumplit.
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17.	 Teszek a lábasba sót, borsot.
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18.	Megfőzöm a krumplit. A krumpli puha. A krumpliba könnyen bele tudom szúrni a villát.
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19.	Elzárom a tűzhelyet. Tányérba szedem a paprikás krumplit.
20.	Kenyeret és tejfölt adok mellé.
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Palacsinta 
(15-20 darab)
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Eszközök

bögre (2 és fél dl)

lapos fakanál kanál

tál serpenyő

elektromos habverő

merőkanál
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Hozzávalók

só3 evőkanál cukor

a kenéshez lekvár 
vagy cukrozott kakaópor 
vagy darált dió cukorral

2 és fél bögre finomliszt
(450 gramm)

2 bögre tej 3 evőkanál olaj

3 tojás

1 bögre ásványvíz
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1.	 Egy tálba beleteszem a lisztet, a cukrot.
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2.	 Feltöröm a tojásokat. A tojásokat a tálba teszem.
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3.	 A tálba öntöm a tejet.
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4.	 A tálba öntök egy bögre ásványvizet.
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5.	 Egy csipetnyi sót teszek a tálba.
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6.	 A tálba öntöm az olajat.
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7.	 Az elektromos habverőt a tálba teszem. A habverő vége nem látszik ki. Bekapcsolom a habverőt. 
Alaposan összekeverem a hozzávalókat. Ez a tészta.
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8.	 A tészta olyan sűrű, mint a tejszín. Ha sűrűbb, mint a tejszín, öntök még hozzá ásványvizet. 
Elkeverem a tésztát az ásványvízzel.

9.	 A tészta egy órát áll.
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10.	A serpenyőbe pár csepp olajat teszek.
11.	 Bekapcsolom a tűzhelyet. A tűzhelyre teszem a serpenyőt.
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12.	A serpenyő meleg. Egy merőkanál tésztát a serpenyőbe teszek.
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13.	Mozgatom a serpenyőt. A tészta befedi a serpenyőt.
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14.	A tészta alsó fele megsül. A tészta nem folyik. A tészta széleit lapos fakanállal megmozgatom.
15.	A fakanalat a tészta alá csúsztatom. Megfordítom a tésztát.
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16.	Megsütöm a tészta másik oldalát. A tészta hamar megsül. Kész a palacsinta.
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17.	 A palacsintát egy tányérra csúsztatom.
18.	A serpenyőt már nem kell olajozni. A serpenyőbe újabb kanál tésztát teszek. Megsütöm a palacsintát.
19.	Egyenként megsütök minden palacsintát. A tészta elfogy a tálból.
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20.	Kikapcsolom a tűzhelyet.
21.	A palacsintákat megkenem lekvárral, vagy megszórom cukrozott kakaóporral, vagy megszórom 

darált dióval és cukorral.
22.	A palacsintákat feltekerem.


