GASZTRONOMIA
Lekvarok, hazi befottek idenye

A legtdbb hdztartdsban né-
hany gyimolcsbol készii-
16 lekvart, dzsemet szok-
tak befozni, a valaszték azon-
ban ennél sokkal szélesebb.
Ha egy-egy uj receptet kiproba-
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lunk, ésizlik, késobb a kamra pol-
cara fog keriilni az ebbdl késziilt
inyencség is. Ne féljlink uj izeket
kiprobalni!

Lilahagymalekvar

Hozzavalok: 1 kg lila hagyma, 3 ev6kanal méz,
3 evBkanal barna cukor, 1 ev6kanal szeder vagy

GYORGY OTTILIA afonyalekvar, 2 ev6kanal balzsamecet, sé, fe-

Mentas rebarbara befott

Hozzavalék: 3 Ii-
ter bef6tthéz:4 - 5
szal megtisztitott
rebarbara, viz,6
evékanal cukor, ke-
vés fahéj, 1-2 szeg-
fliszeg, 1 darab
csillaganizs, 1 ma-
rék friss menta
Elkészités: A re-
barbaraszarakat
megmossuk, le-
hlzzuk a héjukat
és 1cm-es darab-
kakra, a mentat pe-
dig apréra vagjuk.
Kb. 3 liter vizet fel-
tesziink f6ni, hoz-
zaadjuk aflisze-
reket és a cukrot. :

Amikor forr a viz, hozzaad|uk arebarbarat. Legfennebb harom percig
hagyjuk féni. A rebarbara savanykas, de nem kell agyoncukrozni, mert
amit nyeriink a rebarbaraval, elrontjuk a cukorral. Savanyu nyari, frissi-
t6 italnak kell elfogadni. H{it8ben par napig tarolhaté.

Sargadinnyelekvar

Hozzavalok: 1 kg sar-
gadinnyebél, 1 rud vani-
lia, 2 narancs, 1/2 kg cu-
kor, gyombér izlés szerint,
szalicil
Elkészités: A sargadiny-
nyét dsszevagjuk, és egy
edényben odatessziik f6-
ni. Hozzaadjuk a naran-
csok levét, a vanilia kika-
part belsejét valamint a
gyombért. Amikor habzik,
hozzakeverjik a cukrot.
Kérilbeldl 1 6rankeresztil
lassu tlizén f6zziik, idén-
S ként megkavarjuk. Vé-
giil botmixerrel purésitjik, és forron livegekbe rakjuk, a tetejiikre
egy késhegynyi szalicilt szérunk, és légmentesen lefedjiik. Szaraz
dunsztban hagyjuk kihdilni.

Almanektar

hérbors, kakukkf(i, 3 evékanal olivaolaj, édes

vorésbor

Elkészités: A hagymat megpucoljuk, vékonyan
felszeleteljik. Egy serpeny6be felmelegitjik a
mézet a cukorral, megkaramellizaljuk, majd hoz-
zaadjuk az olajat, elkeverjiik és beletessziik a
hagymat. Sézzuk, és fedd alatt paroljuk. Ami-
kor a hagyma kezd kicsit 6sszeesni, hozzaad-
juk a szederlekvart, megszérjuk kakukkftivel,
egy kevés fehér borssal, és feldntjik annyi bor-
ral amennyi ellepi. Lefedve paroljuk kicsi lan-
gon, idénként toltiink hozza bort, ha elfétt a le-
ve. Amikor a hagyma teljesen megpuhult, levesz-
sziik a fed6t, és addig f6zziik, amig a levét elfét-

te egészen.

Ribizlis limonadé

Hozzavaldk: 10 dkg ribiz-
li,2-3 ev6kanal nyirfacukor
vagy méz, 1 citrom, 1lime, 1,5
liter viz.

Pitypang méz

Hozzavalok: kb. 250-300 darab pitypangvirag, 1 kg cukor, 2 cit-
rom, 1,51 viz —

Elkészités: A pity-
pangviragokat viz-
ben tébbszor at-
mossuk, majd mas-
fél liter vizbe rakjuk.
Hozzaadjuk a meg-
mosott, karikara va-
gott citromot és a
forrastél szamitva
egészen lassu tizon
1 6rat f6zziik. Gé-
zen atsz(rjuk, hoz- :
zaadjuk a cukrot, majd addig fozzuk amig mar nem nagyon folye
kony. En f6ztem kb. 40 percig egészen lassu tiizon. Tiszta ivegek-
be 6ntjiik, és szaraz dunsztba hagyjuk kihdlni.

Elkészités: A citromokat vé-
konyan felkarikazzuk, bele-
dobjuk a kancsdba a lesze-

mezett ribizlivel egyitt, és ki-

csit megtorjuk 6ket. Hozza-
adjuk a mézet vagy a cukrot
és felontjuk vizzel, majd jol

beh(itjik.

Narancsdzsem

Hozzavalék: 1 kg narancs, 4 cit-
rom, 1 kg cukor

Elkészités: A narancsot forro viz-
ben alaposan megmossuk, majd
vékonyan felszeleteljiik. Masfél li-
ter hideg vizbe rakjuk, 24 6rét az-
ni hagyjuk. Masnap felf6zziik, és
20 percet fézzilk. Ujabb 24 6rat
allni hagyjuk. Ekkor hozzéadjuk a
cukrot és a citromlevet, majd ad-
dig f6zzlik, amig a narancsok tel-
jesen szétfének, purésithetjik is
kozben. Kocsonyas lesz az allaga.
Tiszta tivegekbe adagoljuk.

Hozzavaldk: alma, az alma
mennyiségének megfeleld
cukor, citromsav
Elkészités: Az almat meg-
tisztitjuk, vagjuk ki a rossz
részeket, megmossuk, lere-
szeljik. Kevés vizzel egy la-
bosba rakjuk, és pépesre
fézzik. Egy botmixerrel pé-
pesitiink rajta, amikor mar
puha. Lehet6leg minél si-
maébb, selymesebb legyen a
puré. Kézben elkészitjuk a
cukros szirupot. 1 liter viz-
hez 44 dkg cukrot adunk.
igy kapunk 1,26 liter sziru-
pot. Ehhez a mennylseg
hez 80 dkg s(ir(i almapépre van szuksegunk amlvel Osszemelegitjik.
Hozzaadunk 5 g citromsavat, vagy bork6savat. Ezzel allitjuk be a sa-
vassagat. Amikor eléri a 70 fokos hémérsékletet, tivegekbe toltjik, és
lezarjuk, majd szaraz dunsztban hagyjuk lassan kihdilni.

lllatos szilvacsatni

Hozzavaldk: 50 dkg szilva, 2 fej lila hagyma, 2 cikk
fokhagyma, féldionyi reszelt gyombér, 8 dkg ma-

zsola, 20 dkg méz, 1
teaskanal s¢, fél te-
askanal rémai ko-
mény, fél teaskanal
kurkuma, fél teas-
kanal 6rolt korian-
der mag, fél teaska-
nal kardamom mag,
2 darab csillaganizs,
1dl vérosborecet,
fél darab chili papri-
ka (elhagyhato)
Elkészités: A szil-
vat és a hagymat
alaposan megmos-

suk, a szilvat kimagozzuk és félbe vagjuk. A hagy-
mat vastag karikakra vagjuk, a gyémbért lereszel-
juk a nagylyuku re-
szeldén. A chilit felap-
ritjuk. Minden hozza-
valét az ecet kivételé-
vel egy edénybe rak-
juk, és idénként meg-
keverve 30 percig f6z-
ziik, ha sziikséges 6n-
tiink hozza kevés vi-
zet. Avégén hozzaad-
juk az ecetet és 6sz-
szef6ézzik. Tiszta be-
féttes tivegbe rakjuk,
majd jol lezarjuk. Sult
hasok mellé kivalé.






