Bakonyi betyárleves 1.

Hozzávalók 6 személyre: 50 dkg marhaszegy, fél levestyúk, 5 dkg vegyes zöldség, 10 dkg

zeller, 5 dkg laskatészta, 5 dkg vöröshagyma, só, pár szem fekete bors

A marhahúst nagyobb kockákra, a tyúkot 5 darabba vágjuk és feltesszük főni. Ha a hús

félig megfőtt, hozzátesszük a csíkokra vágott zöldséget, a fűszert és készre főzzük.

Tálaláskor csusza vékonyságú laskát főzünk bele.

Elkészítési idő: 1 óra

Bakonyi betyárleves 2.

Hozzávalók: 35 dkg marhaszegy, 1 pár csirkecomb, 20 dkg vegyes zöldség, 1 fej

hagyma, só, egész bors, csípős paprika, csusza tészta, 1 egész tojásból és a

hozzávaló lisztből.

Elkészítése: A marhahúst felvágjuk 4 szeletre, és hideg vízben feltesszük főni. Sóval, egész

borssal ízesítjük. Amikor majdnem puha, hozzáadjuk a csirkecombokat, a metéltre

vágott zöldséget, a felaprított hagymát, az erős paprikát, majd készre főzzük. A lisztből,

és a tojásból vékony, kemény tésztát gyúrunk, a levesbe tépkedjük és megfőzzük.
Bakonyi csirke

Hozzávalók: 1 csirke, 20 dkg gomba, 20 dkg darált sertéshús, 2 tojás, 2 tejben áztatott

zsemle, 1 evőkanál reszelt hagyma, 2 dl tej, 1 dl olaj, só, törött bors, majoránna,

gyömbér, szerecsendió, 1 dl bor.

A töltelék: az olajban párolt hagymához és a gombához hozzámorzsoljuk a tejben

áztatott zsemléket, a darált csirkemájat, sertéshúst. Fűszerezzük, sóval, borssal, reszelt

gyömbérrel, szerecsendióval. Teszünk bele 2 tojást, és alaposan összegyúrjuk.

Elkészítése: A csirke bőrét fellazítjuk a mellén és a combja tövén, ujjal alányúlva jól

kibővítjük, majd megtöltjük a töltelékkel. A hasüregét megszórjuk majoránnával, és ide is

helyezünk tölteléket. Magasabb, fedeles tűzálló tálba rakjuk, a fehérbort aláöntjük, és

puhára pároljuk. Ha már puha a fedőt leemeljük róla, és szép pirosra sütjük.

Bakonyi csirkemell

Hozzávalók 4 személy: 2 nagy csirkemell csonttal együtt, 4 evőkanál olaj, 1 közepes

vöröshagyma, 2 teáskanál pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál őrölt

köménymag, 1-1 paprika és paradicsom (télen 10 dkg lecsó), 40 dkg gomba, 1

púpozott evőkanál finomliszt, 1-1 dl tejföl és tejszín, 1 csapott kiskanál darált

cseresznyepaprika, só
A két csirkemellet lebőrözzük, kicsontozzuk, és 4-4 szeletre vágjuk. Kissé kiveregetjük,

megsózzuk, és az olajban a szeletek mindkét oldalát pirosra sütjük, a lábosból kiemeljük.

A visszamaradó olajban közepes lángon, kevergetve aranysárgára sütjük a finomra

vágott hagymát, a pirospaprikával meghintjük, elkeverjük és azonnal - mielőtt a paprika

megéghetne - felöntjük 5 dl vízzel. 1 kiskanál sót beleszórunk, a présen áttört

fokhagymával és az őrölt köménnyel fűszerezzük. A paprikát kicsumázzuk, a

paradicsom szárát kimetsszük, majd mindkettő húsát fölaprítjuk, az ízes léhez adjuk. A

csirkecsontot is beletesszük és lefödve, közepes lángon 30 percig főzzük.

Ez alatt a gombát megtisztítjuk, és cikkekre vágjuk. A paprikás lét átszűrjük, a csont

kivételével át is törjük - de az is jó, ha a csontot kivesszük, a lét pedig turmixoljuk -, majd

újra a tűzre tesszük. Annyi vizet öntünk hozzá, hogy összesen 5 dl legyen. A gombát

hozzáadjuk, fölforraljuk, lefödve, kis lángon 10 percig főzzük. A lisztet a tejföllel és

tejszínnel simára keverjük, kevés forró paprikás lét hozzáadunk, majd az egészet a

gombához öntjük.

A cseresznyepaprikával tüzesítjük, és néhányszor megkeverve 2-3 percig forraljuk, ez

alatt mártássűrűségű lesz. Tálaláskor a húst a paprikás gombamártásban megforrósítjuk.

Galuskával kínáljuk.

Elkészítési idő: 1 óra

Bakonyi fácánmell

Hozzávalók: 4 fácánmell, 50 g füstölt szalonna, 250 g gomba, 1 közepes fej hagyma, 1

mokkáskanál édesnemes paprika, 2 dl tejföl vagy tejszín, 1 zöldpaprika, 1

paradicsom, só, kevés liszt, olaj, 1 dl száraz fehérbor vagy húsleves (kockából).

Elkészítés: Olyankor készítjük, ha nem egészen fiatal a fácán (a combokból és az

aprólékból levest, vagdaltat készíthetünk). A melleket megmossuk, kicsontozzuk, kissé

kiverjük, szalonnával megtűzdeljük, fél órára besózzuk, majd lisztbe forgatjuk, és kevés

olajon mindkét oldalán elősütjük. A sütőolajban világosra megpirítjuk-pároljuk a finomra

vágott hagymát, meghintjük a paprikával, hozzáadjuk a megtisztított, cikkekre vágott

gombát, a zöldpaprikát és a paradicsomot, visszatesszük a hússzeleteket, kevés vizet

öntünk rá, és fedő alatt, lassú tűzön puhára pároljuk. Elfőtt levét egy kevés húslevessel

vagy száraz fehérborral pótoljuk. Végül hozzákeverjük a tejfölt - ha túl híg, 1 kiskanál

liszttel simára dolgozva jól összeforraljuk. Vajas galuskával, forrón tálaljuk. A tetejét

díszíthetjük petrezselyemlevéllel, karikára vágott zöldpaprikával, paradicsommal.

Megjegyzés: egyéb vadszárnyasokból is készíthetjük, sőt nagyvadakból is finom, csak

azok húsát néhány napig páclében kell érlelni!

Bakonyi fogas

1 kg-nyi fogast megtisztítjuk, kibelezzük, feldaraboljuk és besózzuk. A fejét és a farkát kb.

5 dl vízben megfőzzük. Egy lapos edényt kivajazunk, belehelyezzük a halszeleteket,

ráöntjük a hallét, és sütőben lassan pároljuk. Közben apróra vágunk 1 kis fej

vöröshagymát, kevés olajon aranyszínűre pirítjuk, hozzáadunk 1 kávéskanál

pirospaprikát, beleteszünk 20 dkg felszeletelt gombát, megsózzuk és megpároljuk.

Ha elkészült, hozzáadunk 2 dl tejfelből és 1 evőkanál lisztből készített habarást, egyet

forralunk rajta, majd a halra öntjük.

Galuskával tálaljuk.

Bakonyi gombaleves

Hozzávalók: 1/2 kg vargánya gomba, 15 dkg füstölt, húsos szalonna, 20 dkg

parasztkolbász, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 1 ek. liszt, pirospaprika, só, őrölt bors,

1-1 teáskanálnyi finomra vágott zsálya és kakukkfű

A szalonnát felkockázzuk, zsírjában kisütjük. A szalonnatepertőt kiszedjük, és a zsírból is

félreteszünk 3 evőkanálnyit. A maradék zsíron megpároljuk a felszeletelt gombát,

közben sózzuk, borssal és zöldfűszerekkel ízesítjük. Felöntjük 2 liter vízzel, és jól felforraljuk.

A félretett zsíron megpároljuk az apróra vágott vöröshagymát, hozzáadjuk a lisztet és a

pirospaprikát, levessel hígítjuk, majd az egészet a leveshez öntjük. Beletesszük a

felkarikázott kolbászt meg a tejfölt és összeforraljuk. Ízlés szerint utófűszerezzük és forrón

tálaljuk.

Elkészítési idő: kb.45 perc

Bakonyi gombamártás

Hozzávalók 4 személyre: 15 dkg sampinyongomba, 6 dkg vaj, 5 dkg liszt, 1,5 dl tejföl, 0,5

dl tejszín, 3 dl húsleves (vagy 1 húsleveskocka), 1 csapott mokkáskanál őrölt kömény,

1 kis fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, só, bors, pirospaprika

Az apróra vágott vöröshagymát vajban megpirítjuk, hozzáadjuk a gerezdekre vágott

gombát, ezzel tovább pirítjuk, majd meghintjük pirospaprikával, megsózzuk. Hozzáadjuk

a köményt, az összezúzott fokhagymát, felöntjük a húslevessel (1 húsleveskockát 1 dl

vízben feloldunk), és a liszttel összehabart tejföllel jól felforraljuk. Végül hozzátesszük a

tejszínt. Vargányagombából ugyanilyen módon készítjük el.

Jó tudni! A gombamártás kitűnő kiegészítője a natúr és enyhén fűszeres, sült és párolt

húsoknak. Külön (az elkészült mártással a húst leöntve) vagy együtt is készülhet a sülttel

(a már majdnem puha húst néhány percre a kész mártásba tesszük és átforraljuk).

Elkészítési idő: 40 perc

Bakonyi gombás csirkeleves

Hozzávalók: 1 csirke (kb. 80 dkg-os), 50 dkg gomba, 2 dl tejföl, 1 nagy fej vöröshagyma,

2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 nagy csokor

petrezselyemzöld, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só, 1 teáskanál

pirospaprika.

Elkészítése: A csirkét megtisztítom, kis darabokra vágom. A megtisztított és apró

kockákra vagdalt vöröshagymát a felforrósított olajon sárgára fonnyasztom, majd a

tűzről félrehúzva elkeverem benne a pirospaprikát. Ezután a csirkedarabokat mindkét

oldalukon átsütöm, majd másfél liter vízzel felöntöm. Megsózom, megborsozom, és

belekeverem a megtisztított, pépesre zúzott fokhagymát. Félpuhára főzöm. Közben a

gombát megtisztítom, vastag szeletekre vágom, és a félig főtt leveshez adom. Készre

főzöm. Végül behabarom a liszttel simára kevert tejföllel, jól kiforralom, és a finomra

vágott petrezselyemzölddel megszórva tálalom. (Vajas galuskát is főzhetünk bele.)

Elkészítési ideje: 60 perc

Bakonyi gombás csülök

Hozzávalók: 2 db sertés csülök kicsontozva, 15 dkg gomba, só, törött bors, 1 db

vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 pohár tejföl, 1 kiskanál paradicsompüré, 1

mokkáskanál paprikakrém, 1 kiskanál liszt, 1 kanál mustár, 5 dkg zsír 2 dl bor. (+ 2 dl a

főzőbe)

A jól megtisztított, megperzselt és besózott csülköket forró zsírban megfogatjuk, szép

pirosra sütjük. Tűzálló tálba helyezzük, mellédobunk 1 db kettévágott vöröshagymát, két

gerezd fokhagymát, öntünk rá egy dl bort, ugyanannyi vizet, és lefedve puhára

pároljuk. Időközben borral és vízzel locsolgatjuk, és időnként megforgatjuk. A

feldarabolt gombát hozzáadjuk és megpirítjuk. Előmelegített tálra tesszük a felszeletelt

csülköket, levét áttörjük, felmelegítjük, megpirítunk benne 1 kanál paradicsompürét,

meghintjük liszttel, belekeverjük a mustárt, a tejfölt, és jól felforralva a melegen tartott

csülökre öntjük.

Bakonyi halgombóc-leves

Hozzávalók: 50 dkg halcsont (pontyfarok vagy - fej), 1 evőkanál só, 1 vöröshagyma, 40

dkg csiperkegomba, 2 paradicsom, 1 húsos zöldpaprika, 1 hegyes erőspaprika, 4

evőkanál olaj, 1 csapott evőkanál pirospaprika, 2 dl tejföl, 1 púpozott evőkanál liszt,

A halgombóchoz: 30 dkg pontyfilé, 2 evőkanál étkezési keményítő, 1 mokkáskanál só,

fél mokkáskanál őrölt bors, 1 kisebb csokor petrezselyem, 1 tojásfehérje,

A galuskához: 1 tojás, csipetnyi só, 4 evőkanál liszt

Elkészítése: A halcsontokat megmossuk, lábasba tesszük és 1,3 liter vizet öntünk rá.

Megsózzuk, fölforraljuk, majd lefödve, kis lángon 45 percig főzzük. A hagymát finomra, a

gombát nem túl vékony szeletekre, a paradicsomot és a kétféle paprikát centis

kockákra vágjuk. A hagymát olajon megfonnyasztjuk. Először a gombát, majd 2-3

percnyi pirítás után a paprikát hozzáadva nagy lángon pirítjuk. Beletesszük a

paradicsomot, majd meghintjük pirospaprikával. A tejfölt a liszttel és 0,5 deci vízzel

simára keverjük, a gombát ezzel sűrítjük. A leszűrt halalaplével fölöntjük, 1-2 percig

kevergetve forraljuk. A gombócokhoz a pontyot ledaráljuk, a keményítőt

beledolgozzuk, sózzuk, borsozzuk, a fölaprított petrezselyemmel fűszerezzük, végül a

kemény habbá vert tojásfehérjét is beleforgatjuk. A masszából nedves kézzel kis

gombócokat formálunk, és a forrásban lévő levesbe rakva 4-5 percig főzzük. Levesbe

szaggatott galuskával azonnal tálaljuk.

Elkészítési idő: 1 óra 10 perc.

Bakonyi kacsa

Hozzávalók: 1 pecsenyekacsa, 60 dkg gomba, 1 fej vöröshagyma, 1 csapott

kávéskanál majoránna, 1 nagy csomó petrezselyemzöld, 3 szál zellerlevél, 1

evőkanál mustár, olaj, 1 dl tejföl, só.

Elkészítése: Az apróra vágott hagymát, a félbevágott gombát olajon üvegesre pároljuk.

Belekeverjük a feldarabolt kacsát, a fűszereket, és sót, egy kevés vízzel fölengedjük, és

puhára főzzük. Amikor megpuhult, hozzákeverjük a tejfölt, a mustárt és még 1 percig

forraljuk. Párolt rizzsel körítjük.

Bakonyi metélt

Hozzávalók: 25 dkg széles metélt, 2 dl tejföl, 5 dkg gomba, 10 dkg füstölt szalonna (vagy

császárhús), 1 nagy fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 gerezd

fokhagyma; 1 csapott evőkanál édes, piros fűszerpaprika, 1 mokkáskanál törött

fekete bors, ízlés szerint só.

A tésztát apróra összetöröm, majd a szokásos módon, forrásban lévő sós vízbe téve

megfőzöm. Meleg vízzel leöblítem; és melegen tartom. Közben a mártáshoz a füstölt

szalonnát apró kockákra vágom, és zsírját kiolvasztom. Ráteszem a megtisztított és

finomra aprított vöröshagymát, ezután kevergetve üvegesre fonnyasztom. A tűzről

lehúzom, és belekeverem a pirospaprikát. Azonnal rácsorgatok 2 evőkanál vizet, majd

a serpenyőt a tűzre visszateszem. Belerakom a megtisztított és felszeletelt gombát, ezt

követően pedig megsózom, megborsozom, és a zúzott fokhagymát is hozzákeverem.

Fedő alatt puhára párolom, végül zsírjára sütöm. A tűzről lehúzva beleöntöm a tejfölt, és

a mártást simára keverem. A mártásra ráteszem a leszűrt tésztát, és jól összekeverem.

Végül még tűzforrón meghintem a megmosott és finomra aprított petrezselyemzölddel.

Elkészítési ideje: kb. 45 perc.

Bakonyi ponty

Hozzávalók: 2 kg ponty (ha nem egészben vesszük, vegyünk hozzá legalább egy fejet

is), 45 dkg gomba, 15 dkg füstölt szalonna (elhagyható), 20 dkg hagyma, 10 dkg liszt, 5

dl tejföl

A pontyot kifilézzük és beirdaljuk. Ez úgy néz ki, hogy a gerincről lefejtett húst a gerinc

vonalára merőlegesen kb. milliméterenként (lehet kettő is) bevágjuk egészen a bőrig.

Úgy egyszerűbb készíteni, ha kicsit fagyott. Így keresztülvágjuk a szálkákat, és ilyen kicsi

szálkák már nem akadnak meg az ember torkán. Ezután 3 centi széles szeletekre

vágjuk. A csontokból és a halfejből, kb. másfél liter vízzel, sóval, borssal halalplét főzünk.

Ha jól kiforraltuk, leszűrjük. A pontyszeleteket lisztbe forgatjuk és egy kevés zsírban

(olajban) pirosra sütjük.

Egy lábosba szedjük őket, és a zsírban, amiben sültek, kicsit megpirítjuk az apró kockára

vágott szalonnát. Hozzáadjuk a finomra vágott hagymát, üvegesre pirítjuk és

beletesszük a felszeletelt gombát is. Lassan pároljuk, amíg a leve el nem fő.

Ekkor pirospaprikát teszünk bele és hozzáöntjük a leszűrt hal alaplét. Lassan fölforraljuk,

és sóval ízesítjük. Ha felforrt, tejfölös habarással sűrítjük, és jól kiforraljuk. Az elkészített

mártást ráöntjük a lábosban levő halakra, és lassan pároljuk. Közben óvatosan

rázogatjuk a lábost, hogy ne égjen le. Vigyázzunk, nehogy a hal szétfőjön. Köretként

galuskát vagy csuszatésztát adjunk hozzá.

Eső ránézésre nehéznek tűnhet a recept, de nem olyan nagy ördöngösség elkészíteni,

és ezt nálunk még azok is megeszik, akik nem szeretik a halat. És nem utolsósorban, ha

odafigyelve filézünk, akkor akár gyerekek is ehetik, nem kell félni a szálkától.

Bakonyi sertésborda 1.

Hozzávalók: 8 kicsontozott sertésbordaszelet, egy nagy fej vöröshagyma, 25 dkg

gomba, egy evőkanál paradicsompüré, egy zöldpaprika, 2 dl tejföl, kávéskanál liszt,

só, egy evőkanál pirospaprika, két evőkanál zsír.

A zsírban, fedő alatt megpirítjuk a karikára vágott hagymát, meghintjük a paprikával,

megforgatjuk benne a húst, és kevés vízzel párolni kezdjük. Mellédobjuk a zöldpaprikát,

a paradicsompürével ízesítjük, és ha már félig megpuhult, hozzáadjuk a megtisztított,

nagy kockára vágott gombát. Megsózzuk, és puhára pároljuk. Végül a liszttel elhabart

tejföllel besűrítjük, és vajas galuskával kínáljuk.

Bakonyi sertésborda 2.

Hozzávalók: 1,40 dkg sertéskaraj, só, zsír, liszt, 15 dkg füstölt szalonna, 40 dkg gomba,

zöldpaprika, paradicsom (vagy lecsó), pirospaprika, 1 nagyobb fej vöröshagyma, 3

dl tejföl.

A bordákat belisztezzük, sózás után elősütjük, majd lábasba szedjük. Az apró kockákra

vágott füstölt szalonnát az elősütéshez felhasznált zsírban megpirítjuk. Hozzáadjuk az

apróra vágott vöröshagymát, és üvegesre pirítjuk. Ha a leve elpárolgott, meghintjük

pirospaprikával, és gyorsan felöntjük vízzel (vagy csontlével) és belevágjuk a

zöldpaprikát és a paradicsomot. Szükség szerint sózzuk. A megpuhult bordákat

kivesszük, és tejfölös habarással sűrítjük a levet, majd felforraljuk. Visszatesszük a

bordákat, és lassan összeforraljuk.

Galuskával tálaljuk. (Füstölt szalonna nélkül is készíthető.)

Bakonyi sertésszelet 1.

A jól kivert szeleteket sózzuk, borsozzuk, lisztbe mártjuk, és kevés zsíron majdnem puhára

sütjük. Ezután a szeleteket kivesszük és a hússütő zsírban finomra vágott vöröshagymát,

és kockákra vágott gombát pirítunk. Sózzuk, borsozzuk, és pirospaprikával meghintjük.

Kevés vízzel felöntjük, tejfölös habarással besűrítjük.

Visszahelyezzük a húsokat, és együtt forraljuk. Galuskával tálaljuk.

Bakonyi sertésszelet 2.

Hozzávalók: 60 dkg sertéscomb vagy kicsontozott karaj, 35 dkg gomba, 2 dl tejföl, 2 ek.

olaj, 1 kis fej vöröshagyma, 1 ek. liszt, 1 dl száraz fehér asztali bor, só, bors

Elkészítés: Egy edénybe öntjük az olajat és 2 percig 500 W-on melegítjük. Beletesszük az

apróra vágott hagymát és 2 percig 500 W-on pároljuk. Erre az alapra helyezzük a kivert,

megfűszerezett hússzeleteket és 10 percig 500 W-on sütjük. A gombát megtisztítjuk,

megmossuk, vékonyra szeleteljük, majd az edénybe tesszük. A tejfölt, a fehérbort, a

lisztet összekeverjük, az egészet megfűszerezzük és a húsra, illetve a gombára öntjük. 6

percig 500 W-on összefőzzük.

Bakonyi tejszínes hús

Hozzávalók: 4-6 személyre 1 kg pulykamell szeletelve, 3 dl tejszin, 1 üveg lecsó, kis üveg szeletelt gomba, vagy kb. 10 dkg friss gomba
A szeleteket enyhén sózom, borsozom, kevés olajon mind a két oldalát fehéredésig

sütöm. 1 üveg lecsót és egy kisüveg szeletelt gombát ráöntök a húsra, és készre

párolom. A végén 3 dl tejszínnel besűrítem. Főtt tészta illik hozzá.

DPG Recepttár  271.

Barangolás Nagy Magyarországon
