1. szorgalmi feladat: Horvath-Kocsis csalad

Klimabarat karacsonyi menii...

...ami egyébkeént fiktiv, mert karacsonykor mindig a nagyszuléknél és a
dédszuléknél ebédellink, és ott nincs nagyon rahatasunk a kinalatra. De maskor,
téli vasarnapokon megvalosithato, s6t megvalosult.

Reggelire zabpelyhet f6zink mazsolaval. Mézet csurgatunk ra, vagy a dédi altal
készitett szedervel6t, ami lepasszirozott szeder egyszer felforralva cukor nélkul,
és szarazon dunsztolva. Tej, tea. (A gyerek nalunk zabpehelyfliggé, szerinte
minden nap ez kéne. A felnéttek meg kavéfliggék. Nem is kicsit. )

Tizoraizni csak Ricsike szokott, vagy almat, vagy Cserpes joghurtot/krémtuarot,
ami nagyon finom hazias termék, nem tartalmaz adalékokat, és majdnem helyi:))

Ebéd:

1.

Gombakrémleves: A krémleveseimet uigy tudnam altalanossagban leirni, hogy
valamilyen olaj, valamilyen pehely, és valamilyen z6ldség kell hozza.
Altalaban van itthon napraforgé, oliva, lenmag, tékmag, kukorica, mogyor6
és didolaj, meg zabpehely, hajdina, kéles, de nemrég ratalaltunk egy
pehelymixre, amiben van zab, bliza, rozs és arpa (egy fitneszbajnok né
terméke:). Olajon kicsit meg kell melegiteni a pelyhet, sot, hazi ,levesfliszert”
hozza (petrezselyem gyokere, z6ldje, lestyan, z6ldhagyma, répa, zellerzold —
mind megszaritva), és a lényeg: erdei varganya és fekete trombitagomba,
melyet a Vas megyei rokonok szedtek és napon aszaltak — ezt mar reggel be
kell aztatni. Mindezt megf6zni, majd a végén tejfolt keverni hozza. Maradék,
apro kockakra vagott, fokhagymas olajon kissé megpiritott kenyeret szorunk
bele (mert nem dobjuk am kil :)), vagy tokmagot, bar ezt nalunk csak a
feln6ttek szeretik. Igazabdl ez alapjan barmilyen idényzoldségbdl el lehet
késziteni, és a variaciok szama valtozatos fliszerezéssel végtelen. En példaul
soha nem tudok kétszer ugyanolyan levest f6zni:))

. Gongyolt hus: mangalica szeletek jo laposra verve (a kozeli hentes maga

neveli a disznoit), majas toltelékkel (tejben aztatott zsemle/kenyér, aprora
vagott maj, hagyma, fokhagyma, petrezselyem, kakukkf, tojas, so, bors)
Mindez feltekerve, szorosan egymas mellé rakva a tepsiben.

Sult zoldségkoret: (River Cottage-i recept) répa, zeller, cékla, petrezselyem,
csicsoka, lilahagyma cikkekre vagva, so, balzsamecet, olivaolaj, 3-4
rozmaringagacska — megsttve. Ez 6rult jo kaja!l

F6tt bulgur lenmaggal.

Desszert: nagy Uinnepek el6tt sosem sttok sttit, mert az anyukam és a
nagymamam vagonszamra sltnek, és mindegyiktiktél kapunk 1-1 talcaval.
Ez neklink béven elég is. Egyébként nem is tudok tul sokféle stitit csinalni,



meg nem is igazan szeretek. Enni sem, meg stitni sem. Bar a kelt tésztara
mostanaban kezdek rakapni. De azért leirok ide egy régesrégi slitireceptet,
ami a Dédipapam kedvence volt. Egyszer mar megsttdttem, nagyon jol
sikerult.
Racsos linzer: 1/2 kg liszt, 1 kk szodabikarbona, 6sszekeverni, 15 dkg zsirral
elmorzsolni, 20 dkg porcukrot, 25 dkg daralt diot, 1 tojast, 1 dl tejet adni
hozza, 6sszegyurni, fél orat pihentetni. Ezutan a 2/3-at kinyujtani, tepsibe
tenni, jol megkenni baracklekvarral, megszorni dioval, majd a tészta masik
felébdl kis kigyokat sodorni (gyerekek szeretik), ezt racsosan ratenni a
tetejére. Megsuitni, kész. Masok szoktak porcukrot szorni ra, mi nem.

6. Az ebédhez vizet iszunk. Csapbol.

Az uzsonna vagy tejtermék, vagy gyumolcs. Mindig épp az, ami nem a tizérai
volt. (Téli idészakban van mindig déligytimoélcstink is, de nem azért mert
vesziink, hanem mert kapjuk. Ugy gondoltuk, inkabb ezt hozzon a rokonsag a
gyereknek, mint édességet. De abbol még igy is tul sokat kapunk, sajnos.
Mondjuk egy is sok lenne:))

Vacsora: Sem tUnnepekkor, sem hétkdéznapokon nem fé6ztink kiilén vacsorat
(csak esetleg melegszendvicset). Vagy az ebéd maradékabdl eszliink, vagy
kenyeret valamivel. (A gyerek altalaban vajjal és lekvarral, néha a szulék is, de
6k van, hogy sajttal, szalonnaval, vagy sajat készitésu kecskekolbasszal, Papatol
szarmazo savanyu kaposztaval, kacsazsirral-almaval, ilyesmivel.)

Az ebéd kivételével mindez a hétkdznapjaink szokasait is ttikrozi.



