Sonkas toltott hagyma:

Hozzavalok:

8 egyforma, nagyjabol kisebb 6klomnyi voréshagyma
sO

20 dkg gépsonka

1 tojas

1-2 evékanal zsemlemorzsa
1 evokanal mustar

orolt feketebors

reszelt szerecsendio

1 kis csokor petrezselyem

1 ev6kanal olaj

5 dkg reszelt trappista sajt

A hagymat megtisztitjuk és enyhén sos vizben 8-10 perc alatt tivegesre (roppanosra) fozzik,
lecsepegtetjiik. Ezutan a hagymak belsejét karalabévajoval vagy kiskanallal tigy kaparjuk ki,
hogy kb. 1 centi vastag faluk maradjon.

A sonkat finomra daraljuk, a tojassal, zsemlemorzsaval és mustarral 6sszedolgozzuk.
Hozzaadjuk a finomra apritott hagymaforgécsot és petrezselymet, kissé megsozzuk,
megborsozzuk, egy kevés reszelt szerecsendidval fliszerezziik.

A sonkds masszat a hagymak tiiregébe pupozzuk. A toltott hagymakat kiolajozott tepsibe
vagy tlizallo talba rakjuk. A tetejiiket reszelt sajttal megszorjuk és eldmelegitett siitdben nagy
langgal (220 °C, l1égkeveréses siitdben 200 °C) 6-8 percig siitjiik.

Dupla hagymaleves:

Hozzavalok:

1-1 nagy fokhagyma és voroshagyma

5 dkg vaj

kb. 1 liter sziirt husleves (leveskockabol is jo)
2 evokanal finomliszt

sO

orolt feketebors

1-2 dl tejfol

1 kis csokor petrezselyem



e 4 kicsi (kb. 25 dkg-os ,,egyszemélyes”) rozsos buci

A kétféle hagymat megtisztitjuk, a fokhagymat présen atnyomjuk vagy 6sszeziuzzuk, a
voroshagymat lereszeljiik.

A vajat fazékban fololvasztjuk, a kétféle hagymat 3-4 perc alatt megfonnyasztjuk rajta.
Ezutan a liszttel megszorjuk, jol elkeverjiik, majd a levessel felontjiik. Kissé megsozzuk,
megborsozzuk, nagy langon folforraljuk, majd kis langon 8-10 percig f6zziik.

A tlizrdl levéve tejfollel gazdagitjuk (eldszor egy kevés forrd levessel keverjiik 0ssze, nehogy
Osszekapja), majd finomra vagott petrezselyemmel meghintjiik. A bucik tetejébol egy ujjnyi

vastag szeletet (kalapot) levagunk, a belsejét kissé kivajjuk. Tanyérokra iiltetjiik. A forrd
levest a talalas pillanataban belemerjiik.

Pizza:

Hozzavalok:

A tésztahoz:
2,5 dkg éleszto

e 3dlI langyos viz

e 50 dkg finomliszt

¢ 1 mokkaskanal s6

e 4-5 evbkanal olaj
A nyujtashoz:

e 3-4 evOkanal finomliszt
A lekenéshez:

e 5-6 evOkanal olaj

Az ¢élesztdt kb. 1 deci langyos vizbe morzsoljuk, és 1 evékanal finomlisztet beleszorva kb. 10
perc alatt folfuttatjuk. Ezutan egy nagyobbacska talban a tobbi liszttel, a fele olajjal meg kb. 2
deci langyos vizzel, megs6zva 0sszegyurjuk.

Akkor jo, ha kozepes keménységii tésztat kapunk amit még 6-8 percig intenziven dagasztunk,
egészen addig, amig az edény falatol el nem valik, szép sima nem lesz. Ekkor a maradék
olajjal meglocsoljuk, a tésztaba dagasztjuk, igy jo laza lesz tdle.

Ujabban nagy divat a pizzatésztat izesiteni, tan éppen azért, mert sokan otthagyjak a szélét,
ahova nem jut feltét. A fiiszerezést részben meghatarozza, hogy mi keriil majd késdébb a tészta
tetejére. Ha tenger gylimolcseivel késziil, 3-4 gerezd zuzott fokhagymat; ha mozzarellds-
paradicsomos lesz, akkor 2 evékanalnyi apréora vagott bazsalikomot; ha a feltétje magyaros
lesz, akkor 1 kiskandl csipds Piros Aranyat és igy tovabb.

Akar hagyomanyos a tészta, akar izesitett, ha kész, cipova formaljuk, a tetejét olajjal
megkenjiik, majd konyharuhaval letakarjuk, és langyos helyen, kb. 40 perc alatt a dupléjara
kelesztjiik.



Tobbféle alaku pizzat siithetiink: nagy vagy kicsi kereket, vagy téglalap alakat, amit majd
folszeleteliink. Utobbit foleg akkor érdemes siitni, ha sok embernek készitjiik, mert kénnyebb
kiporcidzni. A hagyomanyos nagyhoz a tésztat két részre osztjuk, és enyhén belisztezet
gyurolapon, belisztezett kézzel egyenként 0,5-1 centi vastag (ki milyen vastagon szereti)
kerek lappa nyujtjuk. Akinek van pizzasiité form4ja, abba nyomkodja bele a tésztat.

A minihez (ezeket pizzelléknek nevezziik) a megkelt tésztat raidda sodorjuk, majd 15-18
részre vagjuk, és belisztezett deszkan egyenként ellapitjuk. Ez a valtozat akkor a
leghasznosabb, ha tobbféle izesitésii ,,egyszemélyes” pizzat akarunk késziteni. Ha a pizzat
szeletelni akarjuk, akkor a tésztat elfelezziik, egyenként téglalap alakura nyujtjuk, és két
kiolajozott tepsibe fektetjiik. A kerek tésztakorongokat szintén kiolajozott tepsire kell fektetni.

A tészta siitése a formatol fiiggetleniil azonos, pontosabban kétféle modon torténhet. Az
eredeti recept szerint a tészta tetejét finom paradicsomos martassal megkenjiik, rahalmozzuk a
kedviinkre valo tolteléket. Erre keriil a sajt, majd forréd kemencében vagy siitdben nagy
langgal (kb. 220 °C, légkeveréses siitdben 200 °C) 10-12 perc alatt ( a tészta vastagsagatol
fliggden) megsiitjiik. Akkor van kész, amikor egy széles lapattal atnytlva azt tapasztaljuk,
hogy kopog a tészta alja. A masik valtozat szerint a tepsibe tett tészta tetejét olajjal
megkenjiik, villaval megszurkaljuk, és elémelegitett forré kemencében vagy siitdben nagy
langgal (kb. 220 °C, légkeveréses siitdben 200 °C) 4-5 perc alatt eldsiitjiik, vagyis félig
megsiitjiik. Csak ezutan kenjiik meg a paradicsomos martassal, majd kovetkezik a toltelék €s a
sajt. Hazilag tan praktikusabb igy siitni a pizzat, és az sem elhanyagolhat6, hogy az eldsiitott
tészta lefagyaszthatd, igy barmikor elékaphatjuk, amikor sziikségiink van ra.

Izgalmas kérdés az is — még a toltelék variacidk szazai elétt — hogy milyen paradicsomos
martas keriiljon a tésztara. A készen kaphato pizzakrémek ize 4ltaldban tal intenziv, ezért
praktikus valamilyen joféle ketchuppal 40-60% aranyban keverni, esetleg 1-2 kanalka olajjal
is dusitani. Ha hasznalunk friss zoldfiiszereket (Bazsalikomot, kakukkfiivet stb...), akkor
aprora vagva azt is keverjiik bele.

Persze nem feltétlentil kell pizzaszdszt kenniink a toltelék ala. Friss paradicsomokat
meghamozunk (konzerv hdmozott paradicsomot is hasznalhatunk) és kis kockakra vagjuk. A
tésztara szorjuk, megfiiszerezziik. Az is jo, ha a paradicsomot egy kevés ketchuppal és
fiiszerekkel osszekeverjiik, igy kenjiik a tésztara. Erdemes tehat a hozzavalokkal addig
kisérletezni, mig mindenki megtalalja a kedvére valét. ( finom, omlos lesz a tészta ha 1 deci
vizet 1 deci tejfollel helyettesitiink és 10 deka reszelt sajtot dagasztunk bele)

Az alaprecept alapjan elkészitett pizzatésztara szinte barmi keriilhet, fantaziank és az épp
kéznél levo hozzavalok szerint. Ime néhany példa. A megadott az elébbiekben begyurt
tésztara, azaz 2 nagy pizzara elegenddek.

Mexikoi:

A paradicsomos alappal megkent tésztara kb. 40 deka folkarikazott kolbaszt halmozunk
(kolbasz helyett 40 deka daralt, piritott, enyhén sozott, borsozott hist is hasznalhatunk). 20-20
deka lecsopogtetett fott kukoricaval és piros babbal (lehetnek konzervek is) gazdagon
megrakjuk, 1 hegyes csipds paprikat szeleteliink ra, végiil a tetejére vékonyan folszeletelt
vagy reszelt sajtot (legjobb a pizza mozzarella) tesziink. Mehet a siitbe!



Magyaros:

A paradicsomos alappal megkent tésztara kb. 25 deka vékonyan folkarikazott csipds kolbaszt
¢és 7-8 deka vékony szelet téliszalamit halmozunk. 2 kdzepes vords- vagy lila hagymat
vékonyan folszeleteliink, gytriire szedjiik, az el6zéekre rakosgatjuk. 20 deka
csédszarszalonnat csikokra vagy kockdkra vagva raszorunk, €s 2-3 lecsopogtetett, kicsumazott,
kozepes kockakra vagott csipds ecetes paprikaval megrakjuk. Reszelt fiistolt sajttal behintjiik
¢s mehet a siitébe!

HUsimado:

Egy nagy voréshagymat megtisztitunk, finomra apritjuk és 4 evékanal olajon
megfonnyasztjuk. Fél kil6 daralt marhahust (Iehet sertés- vagy pulykacomb is) ratesziink,
kevergetve kb. 10 perc alatt megpiritjuk. Kissé megsozzuk, folapritott bazsalikommal,
oreganoval ¢s rozmaringgal fiiszerezziik, enyhén megborsozzuk. Ha kihiilt, egyenletesen a
paradicsomos alappal megkent tésztara halmozzuk. Vékonyan folkarikazott hagymat vagy
lilahagymat gytrtire szediink, kissé besozzuk, a husra szorjuk. Vékony szelet husos
szalonnaval (sliced baconnal) befedjiik, majd a tetejére vékonyan folszeletelt vagy lereszelt
pizza mozzarella sajtot tesziink. Mehet a siitébe!

Soksajtos:

A paradicsomos alappal megkent tésztat valtakozva megrakjuk a kovetkezo folszeletelt vagy
reszelt sajtokkal: ementdli, camembert, pizza mozzarella, flistolt sajt, marvanysajt, trappista
stb... és mehet a siitébe!

Szalonnas tejfolos-hagymas pite
Hozzavaldk:

A tésztahoz:
o fél csomag (2,5 dkg) ¢lesztd
e kb. 1,5 dl langyos viz
e 30 dkg finomliszt
e | kiskanal s
A toltelékhez:
e 1,5 kg voroshagyma
50 dkg vékony szelet huisos csdszarszalonna
4 dl tejfol
2 tojas
1,5 kiskanal 6rolt koménymag
1,5 kiskanal pirospaprika
1 kiskanal 6rolt feketebors
1 mokkaskanal s6



A tepsi kikenéséhez:
e 2 evokandl olaj

Az ¢€lesztOt a langyos vizbe morzsoljuk, elkeverjiik. A lisztet a séval dsszeforgatjuk, majd a
fololdott ¢lesztdt hozzaadva tésztat gylarunk beldle és letakarva, langyos helyen, kb. 1 6ra
alatt duplajara kelesztjlik. Ezalatt elkészithetjiik a tolteléket.

A szalonnat kis kockakra vagjuk, serpenydben a zsirjat félig kisiitjiikk. A hagymat
megtisztitjuk, vékony karikdkra vagjuk, gytriire szedjiik, a szalonnédhoz adjuk és kdzepes
langon 5-6 percig piritjuk-paroljuk. Hiilni hagyjuk.

A tejfolt a tojasokkal, a fiiszerekkel €s a s6val dsszekeverjiik, végiil a hideg szalonnas
hagymat is hozzaadjuk.

A tésztat enyhén meglisztezett gyurdlapon kinyujtjuk, majd kiolajozott nagy tepsibe fektetjiik
ugy, hogy egy kis pereme is legyen. A tejfolos- hagymas tolteléket rasimitjuk.

Siitébe tessziik, amit csak most kapcsolunk be, méghozza kozepes langra. Eteliink nagyjabol
45 perc alatt siil meg.

Bounty-torta

Hozzavalok:

A tésztdhoz:
e 4tojas

25 dkg porcukor

1 dl hideg viz

15 dkg finomliszt

1 csomag (12 g) siitépor
e 4 dkg keserti kakadpor

A forma kikenéséhez:

* vaj
e finomliszt
A toltelékhez:

5 dl habtejszin

1 csomag vanilias cukor
3-4 evokanal porcukor
2 csomag habfixalo

20 dkg kokuszreszelék
A mazhoz:

2 evokanal finomliszt
15 dkg cukor

3 evdkanal keserti kakadpor
fél kiskanal 6rolt fahé;
2-2 tej és hideg viz

8 dkg vaj
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