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ALMAFELHŐK

HOZZÁVALÓK: 

A süteményhez:

2 csésze liszt, 

1/3 csésze porcukor, 

¼ teáskanál só, 

112 g plusz 4 evőkanál hideg vaj, kis darabokra vágva, 

½ teáskanál vaníliaeszencia, 3 tojássárgája, enyhén felverve, 

3-4 evőkanál jéghideg víz, 

A töltelékhez: 

700 g / 3-4 db / kemény húsú alma,

 ½ teáskanál reszelt citromhéj, 

½ csésze cukor, 

¼ csésze víz, 

A meringue-hez: 

3 tojásfehérje, 

¼ teáskanál borkősav, 

½ teáskanál vaníliaeszencia, 

3 evőkanál cukor, 

A kéreg elkészítéséhez tegyük a lisztet, porcukrot, sót és vajat keverőgépbe, és hagyjuk forogni, amíg a keverék morzsalékos lesz. Adjuk hozzá a vaníliát és a tojássárgákat, és még egy kis ideig dolgoztassuk meg a géppel. Ezt követően - miközben a motor még jár - adjuk hozzá kanalanként a jeges vizet, és hagyjuk a gépben, amíg a tészta összeáll (nem tarthat tovább 30 másodpercnél). Miután hozzáadtuk a harmadik kanál vizet, oly módon ellenőrizzük a tésztát, hogy egy keveset két ujjunk közt összenyomunk. Ha nem állna össze, akkor adjunk hozzá még egy evőkanál vizet, és rövid ideig még dolgoztassuk meg a géppel. A tésztából készítsünk gömböt, nyomjuk laposra, koronggá, csomagoljuk műanyag fóliába. Tegyük hűtőszekrénybe legalább 30 percre. Közben az almát meghámozzuk, magvát, magházát eltávolítjuk, kis darabokra vágjuk. Tegyük fel egy lábosban gyenge lángon az almát, citromhéjat, cukrot, vizet. Időnként kevergetve hagyjuk főni, amíg az megpuhul - kb. 15 percig. Közben, ha szükséges, adjunk hozzá vizet. Erősítsük fel a lángot, és hagyjuk forrni, amíg minden víz elpárolog. Vigyázzunk, hogy közben ne égjen oda. Ezután levesszük a lábost a lángról, és az almát pürésítjük. Félretesszük. Előmelegítjük a sütőt 200 oC-ra. Kissé meglisztezett felületen nyújtsuk ki a tésztát 3-4 mm vastagságúra. A kinyújtott tésztával béleljünk ki egy tortaformát vagy kis tortelette-formákat. Villával szurkáljuk meg a tésztát, majd tegyünk rá babbal, rizzsel vagy kerámiasúlyokkal töltött alumíniumfóliát. Félig süssük meg - kb. 12 percig -, majd tegyük a rácsra hűlni. A sütő maradjon bekapcsolva. A meringue elkészítése: Elektromos habverővel verjük fel a tojásfehérjéket a borkősavval és a vaníliával. Adjuk hozzá kanalanként a cukrot, minden kanál cukor után verjük tovább. Folytassuk a habverést, amíg kemény habot kapunk. Töltsük meg a lehűlt tortát - vagy tortelette-eket - az almaszósszal. Kanalazzunk a tetejére habot, osszuk el egyenletesen, hogy mindenhová jusson. Süssük, amíg a meringue szép aranybarna színt kap (10-15 perc, ha tortát, 5 perc, ha tortelette-eket készítettünk). Egy kb. 23 cm-es tortát vagy 12 db 7 l/2 cm-es tortelette-et kapunk. 

A Sheraton Carlton Hotel, mely Washington D.C.-ben két háztömbnyire van a Fehér Háztól, 1926-ban történt alapítása óta látja vendégül az elnököket, a közéleti nagyságokat és a washingtoni társadalmi élet személyiségeit. Mikor a hotel tulajdonosai 1977-ben megkérdeztek, hogy érdekelne-e egy új étterem létrehozása a szállodában, lelkesen elfogadtam a megbízást. A nyitó menüben Almafelhők volt a desszert. Nehéz elhinni, hogy néhány alapanyaggal az ízek ehhez fogható buja gazdagságát lehet létrehozni. (Láng György: Terítéken az életem című műből.)

ALMÁS PECSENYE

HOZZÁVALÓK: 

1 kg kicsontozott rövidkaraj, 

2 piros alma, 

1 citrom leve, 

10 dkg füstölt szalonna, 

2 fej vöröshagyma, 

só vagy grillfűszer, 

mustár, 

kiskanálnyi méz

Az almákat megmossuk, a magházukat eltávolítjuk, a húsukat héjastól cikkekre vágjuk, és a citromlével meglocsoljuk. A hús tetejét 1½ cm-es közökben bevágjuk, a vágatokat mustárral kikenjük, és mindegyikbe úgy csúsztatunk egy-egy almaszeletet, hogy a piros héja legyen kifelé. Utána a karajt kívülről sóval vagy grillfűszerrel és a mézzel bedörzsöljük. Egy tűzálló tálat kibélelünk a felszeletelt szalonna felével, beleterítjük a karikákra vágott vöröshagymát, és erre fektetjük a húst. A maradék szalonnaszeleteket a tetejére fektetjük, és a tálat fedővel vagy alufóliával letakarva forró (200 C-os) sütőbe toljuk. Addig pároljuk, amíg a pecsenye meg nem puhult. Ha a saját levét idő előtt elfőné, és a hagyma pirulni kezdene, kevés vizet öntünk alá. A sültet deszkára téve úgy szeleteljük fel, hogy minden hússzeletbe egy-egy almadarab jusson. Végül tálra téve, a tésztaszűrőn átnyomkodott vagy turmixolt levével leöntjük. Burgonyapüré illik hozzá. (F. Nagy Angéla – Különleges konyha című könyvéből)

BÁRÁNYCOMB PÉKNÉ MÓDRA (GIGOT D'AGNEAU BOULANGERE) 

HOZZÁVALÓK: 

6-8 személyre: 

1½ kg burgonya, 

6 evőkanál olívaolaj, 

8 mogyoróhagyma, 

teáskanál szárított rozmaring, 

1 báránycomb (kb. 2½ kg), 

5 gerezd fokhagyma, 

só, 

fekete bors

A burgonyát meghámozzuk, és vékony szeletekre vágjuk. Az olívaolajat tűzálló tálba öntjük, a burgonyaszeleteket ebbe belerakjuk. A megtisztított és félbevágott mogyoróhagymákat és a rozmaringot a burgonyán egyenletesen elosztjuk. A borjúcombot megtűzdeljük fokhagymával, sóval és borssal bedörzsöljük, és a burgonya tetejére helyezzük. A tűzálló tálat alufóliával lezárjuk, sütőbe tesszük, és 220 C-on 1 óráig sütjük. Kivesszük, az alufóliát eltávolítjuk, és a tálat grillsütőbe tesszük, amíg az étel szépen átpirul. Ezután még 10 percig hagyjuk a sütőben "pihenni". Tálaláshoz a combot felszeleteljük, a burgonyával körítjük. (Halász Zoltán: Ínyencek könyve című művéből.)
BÉLSZÍN DUBARY MÓDRA

HOZZÁVALÓK: 

bélszín, 

besamel, 

Pecorino Romano vagy Parmigiano-Reggianc, 

gruyere sajt, 

szerecsendió, 

bors, 

cayenne bors, 

karfiol, 

só,

zöldpetrezselyem

Comtesse Marie-Jeanne Bécu du Barry XV. Lajos király utolsó, szép és népszerűtlen kegyencnője volt, a mélyreható bírósági reformok és a művészetek bőkezű támogatója. 1793 decemberében a párizsi forradalmi bíróság mint ellenforradalmárt lefejeztette. Neve, legalábbis az étlapokon, Dubarry formában maradt fenn, és a Mornay-mártással leöntött karfiolhoz kapcsolódik, a sertésszelet Dubarry módra az élenjáró szocialista vendéglátóiparnak is favoritja volt. Mindenekelőtt elkészítem a Mornay-mártást, ami nem más, mint besamel plusz reszelt gruyere és parmezán, továbbá reszelt szerecsendió, frissen őrölt bors és cayenne bors. Sütőben megsütök egy akkora darab bélszínt, amekkorára vágyom. Ezzel arányos mennyiségű karfiolt rózsáira szedek (egy egész bélszínhez egy fej kis-közepes karfiolt), sós vízben kissé ropogósra főzöm. Melegített pecsenyéstálra teszem a húst, mellérakom a karfiolt, ezt leöntöm a Mornay-mártással, megszórom reszelt parmezánnal, és csak annyi időre teszem a grill alá, amíg aranybarnára pirul a teteje. Zöldpetrezselyemmel díszítem. (Váncsa István szakácskönyve – Ezeregy recept című könyvéből.)

CSIRKE SALOTTHAGYMÁVAL

Hozzávaló: (4 személyre)
1 kisebb csirke, kb. 1,3 kg-os vagy 4 darab csirkehús 
fűszerezett finomliszt a bevonáshoz 
30 ml/2 ek. napraforgóolaj
25 g vaj
115 g szeletelt császárszalonna összevágva (nem füstölt)
2 gerezd fokhagyma
450 ml/1 ¾ csésze vörösbor
1 babérlevél
2 ág kakukkfa
250 g salotthagyma 
115 g zárt kalapú csiperke, ha nagyobbak, félbevágva
10 ml//2 tk. finomliszt
só és frissen őrölt fekete bors

A sütőt előmelegítjük 180 fokra (gázt 4-esen). A csirkéről eltávolítunk minden felesleges bőrt és zsírt, majd négy- vagy nyolcfelé vágjuk. Egy műanyag zacskóba tesszük a fűszerezett lisztet meg a csirkedarabokat, és összerázzuk, hogy a liszt egyenletesen vonja be a húst.
Tűzálló edényben felforrósítjuk az olajat és a vaj felét, 3-4 percig pirítjuk benne a szalonnát és a fokhagymát, majd a csirkedarabokat is. Hozzáadjuk a bort, a babérlevelet meg a kakukkfüvet és felforraljuk. Lefedve a sütőben 1 órán át sütjük.
A hagymát megtisztítjuk és sós vízben 10 percig főzzük. Kis serpenyőben felforrósítjuk a maradék olajat, és 3-4 percig pirítjuk benne a hagymát, míg színt nem kap. Hozzáadjuk a gombát és további 2-3 percig pirítjuk.
A hagymát és a gombát hozzá keverjük a csirkéhez, és további 8-10 percig sütjük. A lisztet a maradék vajjal egy villával sara pasztává keverjük.
A csirkét a hagymával és a gombával tálra szedjük és melegen tartjuk. Felforraljuk a pecsenyelét, és kis adagokban, minden alkalommal gondosan megkeverve, hozzáadjuk a lisztes pasztát. Amikor hozzáadtuk az összes pasztát, és a mártás elég sűrű, vagy ráöntjük a csirkére, vagy a csirkét visszatesszük az edénybe, és felszolgáljuk.
(Az étel, apró fejű vöröshagymával is elkészíthető.)
(Christine Ingram: Zöldségek enciklopédiája című könyvéből.)

FŰSZERES BURGONYA CHILIS MÁRTOGATÓVAL

Hozzávaló:
2 sütni való, egyenként 225 grammos burgonya
2 evőkanál olívaolaj
2 összenyomott fokhagymagerezd 
1 teáskanál őrölt szegfűbors
1 teáskanál őrölt koriander
1 evőkanál paprika

Mártogatóhoz:
1 evőkanál olívaolaj
1 finomra vágott kis hagyma
1 összenyomott fokhagymagerezd 
200 g aprított paradicsom konzerv 
1 kimagozott, finomra vágott friss piros chili
1 evőkanál balzsamecet
1 evőkanál aprított friss koriander 
plusz koriander a tálaláshoz

A sütőt előmelegítjük 200 fokra. A burgonyákat félbe-, majd nyolc cikkre vágjuk.
A cikkeket egy lábas hideg vízbe tesszük. Felforraljuk, aztán kis lángon 10 percig főzzük, amíg a burgonya kissé megpuhul. Jól lecsepegtetjük, szárazra töröljük.
Serpenyőben összekeverjük az olajat, a fokhagymát, a szegfűborsot, a koriandert és a paprikát. Ízlés szerint sózzuk, borsozzuk. Beletesszük a burgonyát, s addig rázzuk, amíg az olaj mindenütt fedi. 20 percig sütjük, néha forgatva, vagy amíg a burgonya barna és ropogós lesz, és teljesen átsül.
Közben elkészítjük a mártogatót. Az olajat serpenyőben felforrósítjuk, beletesszük a hagymát és a fokhagymát, 5-10 percig pirítjuk, amíg megpuhul. Hozzáadjuk a paradicsomot a levével együtt. Belekeverjük a chilit és az ecetet. 10 percig kis lángon főzzük, amíg a keverék besűrűsödik, aztán ellenőrizzük a fűszerezést. Belekeverjük a friss koriandert, forrón kínáljuk a sült burgonyához. Sóval megszórva és friss korianderrel díszítve tálaljuk.
A SZAKÁCS TIPPJE
Hogy időt nyerjünk, a burgonyát főzzük meg és fűszerezzük előre, de teljesen szárazon kerüljön a fűszeres olajba, és az fedje tökéletesen.
(Sallie Morris-Lesley Mackl: Fűszer enciklopédia című könyvéből.)

GÖRÖG OLÍVAOLAJOS ÉS MOGYORÓS KEKSZ

65 ml extraszűz olívaolajban erőteljesen keverjünk el 50 g cukrot, 1 narancs levét és egy kis brandyt. Adjuk a keveréket 100 g sima liszthez, 40 g darált mogyoróhoz és ½ teáskanál fahéjhoz.
Gyúrjuk össze rugalmas tésztává, szükség esetén egy kis vizet adva hozzá. Formázzunk belőle lapos korongokat, és mérsékelt hőfokú sütőben süssük 15-20 perc alatt szép barnára.
(Judy Ridgway: Olívaolajok című könyvéből.)


KARAMELLTORTA

HOZZÁVALÓK: 

20-25 darab babapiskóta, 

3 dl tej, 

35 dkg cukor, 

10 dkg dió, 

1 evőkanál olaj, 

1 csomag vaníliaízű, hidegen kikeverhető pudingpor, 

15 dkg margarin,  

a forma kikenéséhez olaj

A piskótát 1 dl tejbe könnyedén belemártogatjuk, majd egy kerek, nagy (25 cm átmérőjű) tortaforma alját kibéleljük vele. A piskótákat annyira összenyomkodjuk, hogy a forma ne látszódjék ki. Utána 20 dkg cukrot kevergetve aranybarnára pirítunk, és a felét kiolajozott tálra öntjük, a másik felébe a diót szórjuk, és egy másik kiolajozott tányérra terítjük. Most 15 dkg cukrot megpirítunk, a maradék 2 dl tejjel felengedjük, és kevergetve addig forraljuk, amíg a karamell fel nem oldódott, majd kihűtjük. A pudingport először a karamelles tejjel simára keverjük, 3-4 percig állni hagyjuk, majd a margarinnal habosra keverjük. Jól behűtjük, hogy megkeményedjen, majd a diós karamellt összetörve hozzáadjuk. Legalább egy napra behűtjük. Utána a formába rakott piskótára simítjuk, és a maradék sima, összetört karamellel megszórjuk. Tálaláskor a torta széleit késsel meglazítjuk, és a tortakarimát lehúzva róla, a tortalappal együtt csúsztatjuk tálra. A legkönnyebb hidegvízbe mártott késsel felszeletelni  (F. Nagy Angéla: Különleges konyha című könyvéből.) 

OMLÓS GYÖMBÉRES SÜTEMÉNY

Hozzávaló:
225 g sima liszt
1 teáskanál őrölt gyömbér
75 g porcukor
3 finomra aprított gyömbértörzsdarab
175 g vaj

Bevonathoz:
1 evőkanál aranyszirup
50 g vaj
4 evőkanál szitált bevonócukor 
1 teáskanál őrölt gyömbér

A sütőt előmelegítjük 180 fokra. Kivajazunk egy nem túlságosan mély, 28 x 18 cm-es tepsit. A lisztet és az őrölt gyömbért tálba szitáljuk, belekeverjük a cukrot és a gyömbértörzset.
Belemorzsoljuk a vajat, amíg a massza kezd összeállni. A masszát a tepsibe tesszük, a tetejét elsimítjuk. 40 percig sütjük, amíg a tészta éppen csak barnulni kezd.
Elkészítjük a bevonót. Kis lábasban a szirupot és a vajat kis lángon melegítjük, amíg mindkettő megolvad. Belekeverjük a bevonócukrot és a gyömbért. Amikor a tésztát kivesszük a sütőből, akkor öntjük a forró tésztára a forró bevonót. Hagyjuk kissé kihűlni, majd vékony csíkokra vágjuk. Drótrácson hűtjük ki teljesen.
A SZAKÁCS TIPPJE
A gyömbértörzs szirupját is használhatjuk aranyszirup helyett.
(Sallie Morris-Lesley Mackl: Fűszer enciklopédia című könyvéből.)
PAIN D'AUBERGINE (PADLIZSÁNOS LEPÉNY)

Vágjunk nagyobb darabokra 1 nagy padlizsánt, 1 zöld színű paprikát és 1 nagy vöröshagymát. Adjunk hozzá 1 összezúzott gerezd fokhagymát, és 3-4 evőkanál extraszűz olívaolajban lassan főzzük fél óráig. 3 nagyméretű felvert tojással és 1 vastag, lehéjazott és előzetesen vízbe áztat ott szelet kenyérrel együtt mixerben pürésítsük el. Kivajazott sütőtálban mérsékelt hőmérsékletű sütőbe tolva kb. 45 percig süssük. Mártással szolgáljuk fel, amelyet egy kis hagymával, pirospaprikával és friss zöldfűszer-keverékkel együtt megfőzött és elpürésített nagy konzervdohoz paradicsomhól készítünk.
(Judy Ridgway: Olívaolajok című könyvéből.)


PAPRIKÁS CSIRKE

HOZZÁVALÓK:

1 egész csirke, 

2 fej vöröshagyma, 

1 evőkanál libazsír vagy 2 evőkanál olaj, 

1 evőkanálnyi pirospaprika, 

1 db paradicsom, 

1 db zöldpaprika, 

2 gerezd fokhagyma, 

2 deci tejföl, 

1 kiskanálnyi liszt

Első lépésként készítünk egy pörköltet, melyhez a csirkét, nyersen lebőrözzük, feldaraboljuk. Majd egy-két fej összevagdalt vöröshagymát egy evőkanál libazsíron vagy két evőkanál olajon megfonnyasztunk. Egy evőkanálnyi pirospaprikával meghintjük, és egy kevés vízzel felengedjük. Belerakunk egy-egy paradicsomot meg zöldpaprikát (télen mélyhűtöttet vagy 2-3 evőkanál konzervlecsót, esetleg kiskanálnyi Piros Arany krémet) és egy-két gerezd fokhagymát. Legalább fél óráig pároljuk, hogy a hagyma pépesre főjön, majd a zsírjára sütjük, és ekkor rakjuk bele a csirkedarabokat. Csak annyi vizet öntünk rá, hogy félig lepje el, és fedő alatt, időnként megkeverve, hogy a paprikás lé mindenütt jól átjárja, puhára pároljuk. Ezután simára keverünk 2 deci tejfölt egy púpozott kiskanál liszttel, a kész pörkölt csirkébe öntjük, jól elkeverjük, és két-három percig forraljuk. (F. Nagy Angéla – Fiatalok Főzőiskolája című könyvéből) 

QUICHE LORRAINE

HOZZÁVALÓK: 

liszt, 

vaj, 

tojássárgája, 

só, 

füstölt szalonna, 

nyers sonka, 

hagyma, 

sajt, 

tejföl, 

szerecsendió

Összegyúrok húsz deka lisztet hat deka vajjal, egy tojássárgájával, sóval meg annyi vízzel, hogy rugalmas tészta legyen belőle, kinyújtom és kibélelek vele egy pie-formát, majd félig megsütöm. Közben kiolvasztok némi kockára vágott füstölt szalonnát, megpirítok rajta negyed kiló laskára vágott nyers sonkát. Az egészet a tésztára szórom, visszamaradt zsiradékjában megdinsztelek egy fej hagymát, ami a sonka tetejébe kerül a zsírral együtt. Szeletelt sajttal fedem be az egészet, és két tojássárgájával elkevert egy pohár tejföllel leöntöm; a tejfelbe mehet só, szerecsendió stb., ahogy épp gondolom. Addig sütöm, amíg a teteje meg nem kocsonyásodik. A formában megy az asztalra. (Váncsa István szakácskönyve – Ezeregy recept című könyvéből) 

SACHER-TORTA (A BÉCSI SACHER-SZAKÁCSKÖNYV RECEPTJE SZERINT)

HOZZÁVALÓK:

13 dkg vaj, 

11 dkg porcukor, 

1 zacskó vaníliás cukor, 

6 tojás, 

13 dkg főzőcsokoládé, 

13 dkg liszt, 

20 dkg sárgabaracklekvár, 

A bevonathoz:

20 dkg cukor, 

1 dl víz, 

15 dkg főzőcsokoládé

A tésztához a megpuhított vajat a porcukorral és a vaníliás cukorral habosra keverjük, majd fokozatosan hozzáadjuk a 6 tojássárgáját, valamint habverővel hozzákeverjük a megolvasztott, de már kihűlt csokoládét. A 6 tojás fehérjéből kemény habot verünk, és óvatosan beleforgatjuk a tésztába. Végül ugyanolyan elővigyázatosan belekeverjük a lisztet is. A tortaforma alját sütőpapírral kibéleljük, majd beletöltjük a tésztát. A tetejét elsimítjuk. Előmelegített, forró sütőbe téve közepes lángon sütjük. A sütés első 10 percében kisujjnyi rést hagyunk a sütő ajtaján, hogy a sütőből a gőz eltávozhasson. Ezt követően a sütő ajtaját becsukjuk, és a tésztát még kb. 1 órát sütjük tovább, mérsékelt lángon. (Akkor sült át eléggé, ha az ujjunk hegyével könnyedén megnyomva a tésztát, az rögtön visszanyeri alakját.) A tésztát formában hagyjuk kihűlni, majd késsel körül vágjuk és kiborítjuk a formából. A papírt lehúzzuk, a tortát két lapba vágjuk. Az alsó lapot megkenjük a kissé felmelegített sárgabaracklekvárral, és ráillesztjük a felső lapot. Ezután bevonjuk a csokoládémázzal. Ez utóbbihoz a cukrot vízzel 56 percig forraljuk, majd félig kihűtjük. Eközben a csokoládét megolvasztjuk, és összekeverjük a már langyos cukorsziruppal. Addig keverjük, amíg sima, de sűrű és még folyékony marad. (Ha túl sűrűnek találjuk, hozzáönthetünk még egy kevés cukros vizet. Az öntet hőfoka pedig akkor jó, ha ajkunkhoz érintve azzal kb. azonos hőfokúnak érezzük: a túl meleg csokoládé nem lesz fényes.) Ezután a mázat rögtön a tortára öntjük, a tetejét és az oldalát késsel elsimítjuk. Tortatálra helyezzük, és néhány óráig "pihentetjük”, hogy az ízek jól összeérjenek, a Sacher-tortát díszítés nélkül szokták az asztalra tenni. Minden szelet torta mellé 1-1 kanál cukrozatlan tejszínhabot tesznek a tányérra, és egy tálban külön is kínálnak hozzá habot, amiből mindenki tetszése szerint vehet. (Halász Zoltán: Ínyencek könyve című művéből.)
SERPENYŐS KELBIMBÓ

Hozzávalók: (4 személyre)
450 g kelbimbó
15 ml/1 ek. napraforgóolaj 
6-8 újhagyma, 2,5 cm-es darabokra vágva 
2 szelet friss gyömbérgyökér 
40 g szeletelt mandula 
150-175 ml/ ⅔ -¾ csésze
zöldség- vagy csirkehúsalaplé 
só

A kelbimbókról eltávolítjuk a nagyobb külső leveleket és levágjuk a szártöveket. Kb. 7 mm vastagra szeleteljük.
Wokban vagy vastag aljú serpenyőben felforrósítjuk az olajat, és az újhagymát meg a gyömbért többször megkeverve 2-3 percig pirítjuk benne. Hozzáadjuk a mandulát és mérsékelt hőfokon kevergetve pirítjuk, míg a hagyma is, a mandula is elkezd barnulni.
Eltávolítjuk és kidobjuk a gyömbért, lejjebb vesszük a hőfokot, és belekeverjük a kelbimbót. Néhány percig kevergetve pirítjuk, majd ráöntjük az alaplét és alacsony hőfokon hagyjuk főni 5-6 percig, míg a kelbimbó majdnem megpuhul.
Ha szükséges, kissé megsózzuk, majd feljebb vesszük a hőt, hogy a felesleges lé elfőjön. Átmerjük előmelegített tálba és azonnal tálaljuk.
(Christine Ingram: Zöldségek enciklopédiája című könyvéből.)


SÜLTKRUMPLI-LEVES 

HOZZÁVALÓK: 

900 g (kb. 5-6 db) sütni való krumpli 

4 csésze csirkehúsleves, 

1/2 evőkanál apróra vágott metélőhagyma 

só, 

frissen őrölt fehér bors, 

édes-nemes paprika

Előmelegítjük a sütőt 200 fokra. Megmossuk és egy villával több helyen megszurkáljuk a burgonyákat. Egy óra hosszat sütjük. Mikor eléggé lehűltek, hogy kézbe vehessük, hosszában kétfelé vágjuk a burgonyákat, a belsejüket belekaparjuk egy konyhai robotgépbe, a héjukat eldobjuk. Hozzáöntjük a húslevest, és a gépben pürésítjük. Tegyük a levest egy lábosba, keverjük hozzá a tejszínt és a metélőhagymát. Sóval és borssal ízesítjük. Tálalás előtt időnként kevergetve felmelegítjük. Paprikával meghintve tálaljuk. (6 személyre) Szeretem a leveseket - ezt a levest a Through the Kitchen Door című, 1938-ban megjelent, mára feledésbe merült amerikai szakácskönyvből vettem át és adaptáltam. Az 1960-as években vettem meg a könyvet, amikor a New York-i Negyedik sugárútnak a Union Square alatti része még "Könyves Sor" -ként volt ismeretes. (Láng György: Terítéken az életem című művéből.)

