Hajdinas, kileses rakott kelkaposzta

Hozzavalok: 1,3-1,5 kg kelkaposzta, 2 dl koles, 2 dl hajdina, 1 nagy fej voroshagyma, borsikafl, tejfol,
étkezési sO, zsiradék.

Elkészités

2 dl kolest 6 dl ivovizben, 2 dl hajdinat 4 dl ivovizben megfézzik. A kelkaposztat leveleire szedjik és
megparoljuk. A vordshagymat apro kockara vagjuk, zsiradékban megpiritjuk, hozzaadjuk a megfott
kolest €s hajdinat, sdzzuk, borsikafGvel flszerezzik, elkeverjiik, kicsit forrositjuk. A tepsit tejfollel
kikenjiik, belehelyezziik a kelkaposzta felét, raontjik a tolteléket, tejfolt keniink ra és a maradék
kelkaposzta levelekkel befedjik. A levekre tejfolt kentnk. 180-200 °C-on sutjuk kb. 40 percig, pirosas
legyen.

Hégely Laszloné receptje

Gyitimolesds kolesfelfujt

Hozzavalék: 1 bogre megmosott koles, 3 bogre te], 6 dkg vaj, 2 egész tojas, 1 evokanal vaniliaesszencia,
1 citrom reszelt héja, 4 evokanal barnacukor vagy méz, 10 dkg mazsola, 1 teaskanal sitépor, 15 dkg
aprora vagott friss, vagy aszalt gyimoles, 10 dkg mandulaforgics (elhagyhatd), csipet s6, vaj a
kikenéshez

Elkészités: A tojasoknak kiilonvalasztjuk a sargajat és a fehérjét. A sargajat habosra keverjiik a vajjal és a
cukorral, a fehérjebdl csipet sdval kemény habot veriink. A hozzavaldkat — a mandulaforgacson kivil —
osszekeverjik egy nagyobb talban, beledolgozzuk a vajas tojassargajat, és Ovatosan beleforgatjuk a
keményre vert habot. Vajjal kikent tepsibe vagy sutétalba ontjik. A tetejét meghintjilk mandulaval, majd
200 fokra elémelegitett siit6ben 40 percig siitjik.

Magéaban is nagyon finom, de kinalhatjuk kompéttal, dzsemmel, gyiimolcsos ontettel.

Forras: http://hvg hu/gasztronomia/20140220 Mire jo_a_koles _recept

Sonkas koélesrizotto

Heozzivalok: 1 bogre hantolt koles, 3 bogre viz, 1 bogre borso, fél bogre kockara vagott sargarépa, fél
bogre kockara vagott fiistolt sonka, fél bogre hagyma, fél bogre tejfol, soé, borsikafii, majoranna,
petrezselyem.

Elkészités: A kolest sos vizben, lapos edényben, lasst tlizon feltesszitk foni (kb. 15 perc). A répat és a
borsot zsiradékon (vajon) megpiritjuk, majd fedd alatt kicsit paroljuk. Hozzaadjuk a hagymat, a sonkét és
a fiszereket, jol osszeforgatjuk, piritjuk. Amikor a koles megpuhult, hozzakeverjitk a sonkés keveréket. A
koles akkor jo, ha nem ragad és nem kemény. Fézés kozben nem szabad nagyon kevergetni, mert akkor
ragacsos lesz. Tejfollel talalhatjuk.

Forras: http://www.mindmegette hu/koles-liszterzekenyeknek-es-gabonaimadoknak-47019

Z0ldséges hajdinakasa

Hozzavalék: 2 csésze hantolt hajdina, 1 dl oliva olaj (vagy hidegen sajtolt olaj), 2 szal sargarépa, 1 szal
fehérrépa, 1 kis zellergumo, 1 fej hagyma, 1 cukkini, 6 csésze viz, 2 gerezd fokhagyma, so, kakukkfi,
bazsalikom.

Elkészités: A 2 csésze hajdinat megmossuk, és piritani kezdjik kb. 5 percig. Majd hozzaontjik az olajat,
és a kis kockara vagott zoldségeket a cukkini kivételével. Itt is kb. 5 percig piritjuk, majd a 4 csésze
vizzel felengedjik, fiszerezzitk ¢és sézzuk. A hajdinamag megpuhulasakor belekeverjiik a cukkinit.
Lefedve még dagasztjuk kb. 15 percig. Talalaskor formaba is nyomhatjuk, és paradicsommal diszithetjiik.
Forras: http.//www.joegeszseget hu/hajdina-receptek#ixzz3 XZ9om8L4
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