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Kolbaszos fogasok

Egyszeruen elkészitheto, inycsiklando ételek

® A kolbasz egy nagyon j6 opcid azokban az
esetekben, amikor egyrészt kevés az ido, mas-
részt nem akarunk bonyolult recept elkészité-
sébe fogni. Az 6nmagaban kisiitott kolbasznal
mar csak a kombinalt receptek lehetnek job-
bak, amelyekbdl néhanyat 6sszegylijtéttem.
Egy inycsiklandé fozelék vagy szdsz tarsasaga-
ban igazan jo valasztas lehet az emlitett alap-

anyag. (Gyorgy Ottilia)

Spenotos voroslencse-fozelék
vOrosboros chorizoval

Hozzavalok: 40 dkg vords lencse,
20 dkg bébispendt, csapott evékanal
6rolt koriander, 1 fej hagyma, 3-4
cikk fokhagyma, 1 babérlevél, 1 csa-
pott evékanal 6r6lt romai komény, 1
teaskanal cayenne bors, 1 tedskanal
pirospaprika, s, 1 dl tejszin, 2 szal
chorizo kolbasz, 2 dl vorosbor, kevés
olaj.

Elkészitése: Mindkétfajta hagymat
aprora vagjuk, kevés olajban meg-
dinszteljiik. Kozben megmossuk
a lencsét, és hozzaadjuk a parolt
hagymahoz. Raontiink annyi vizet,
amennyi ellepi, fliszerezziik, lefed-
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jiik, és alacsony tliz6n kb. hiisz perc
alatt megf6zziik. Kézben megmos-
suk a spenotot, amikor nagyjabol
megf6tt a lencse. Utdbbiba belefor-
gatjuk a zoldséget, és par percig for-
raljuk. Végiil hozzaadjuk a tejszint,
és 0sszefdzziik. Vorosboros kolbasz-
szal talaljuk. Ehhez egy wok ser-
peny6be olajat hevitiink, belerakjuk
a karikakra vagott kolbaszt, felont-
jiik kevés borral, és elkezdjiik pirita-
ni, siitni a kolbaszt. Miutan kissé le-
siitottiik, hozzaadjuk a maradék bort
is, majd lefodjiikk. Akkor a legjobb,
amikor a bor haromnegyede mar el-
f6tt. Friss kenyérrel fogyasztjuk.
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Tojasporkolt indiai izesitéssel

és kolbasszal (hajdinakorettel)

Hozzavalok: 2 fej hagyma, 6 szal
cérnakolbasz, 8 kemény tojas, 3 cikk
fokhagyma, kevés friss gyombér
reszelve (pl. 1 ev6kanalnyi), 1/2 dl
paradicsomkrém vagy -1é, 1 teaska-
nal garam masala, 1 tedskanal 6rolt
koriandermag, 1 tedskanal 6rolt ro-
mai kdmény, 1 tedskanal kurkuma,
kevés szaritott csili, kevés olivaolaj,

sO, bors, petrezselyemzdld a tala-
lashoz.

Elkészitése: A hagymat és a fokhagy-
mat meghamozzuk, apréra vagjuk.
Egy serpenyGhen felforrositjuk az
olivaolajat, a hagymat rahelyezziik,
és kevergetve megdinszteljiik. Hoz-
zdadjuk a karikakra vagott kolbaszt,

az aprora vagott fokhagymat, hozza-
reszeljiik a gyombért, majd az 6sszes
fliszert atkeverjiik, hogy illatosra
piruljanak. Mindezt felontjiik a para-
dicsommal és kb. 1 dl vizzel, fedd alatt
rovid ideig f6zziik. Ezutan hozzaadjuk
a meghamozott, darabokra vagott ke-
mény tojasokat, és dsszerotyogtatjuk.
Parolt hajdinaval talaljuk.

Kolbaszos bab fliszeres szoszban

Hozzavalok: 40 dkg szemes bab, 50
dkg kolbasz, 4 cikk fokhagyma, 1 fej
hagyma, 1 konzerv kockakra vagott
paradicsom, kevés olaj, friss zold fu-
szerek: oregané, bazsalikom, petre-
zselyemzold (de szaritott is lehet, ha
nincs friss), so, bors, 2 babérlevél,
kevés olaj, 5 dkg parmezan sajt.

Elkészitése: A babot beaztatjuk
egy éjszakara b6 vizben, masnap
leszlirjiik, és sos, babérleveles viz-
ben puhara f6zziik. Ismét leszlir-
jlik. A hagymakat apréra vagjuk,
és kevés olajon megdinszteljiik,
majd hozzaadjuk a karikakra va-
gott kolbaszt, kissé lepiritjuk, fel-

ontjiik a paradicsommal, és f{i-
szerezziik. A babot hozzaadjuk,
és Osszef6zziik. A parmezan sajt
haromnegyedét belekavarjuk a
végén, és talalaskor a tetejére is
hintiink beldle. Ha van friss zold
fliszer, azt a talalashoz hasznal-
hatjuk. Piritdssal fogyasztjuk.






