Ungern
Hos Tommy och Monika Hanning
25 januari 1997

Tema:
UNGERN

Meny

Aperitif: Korozott
Dryck: Vitt vin, Chapel Hill

Forratt: Langos
Dryck: Ol: Velkipopovicky Kozel

Varmritt:  Csirka porkolt (Kyckling med makaroner)
Dryck: Rott vin; Egri Bikavér

Efterritt: Alma Frakkan (Applen i frack)

Kaffe: Recept saknas

Bilder saknas.
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KOROZOTT

3% hg get- eller farostmassa eller keso

2-3 msk paprikapulver

1 finhackad gul 16k

1 msk kummin

1 msk smor

Y% dl ljust 61

1 msk ljus fransk senap

1 liten knippa finhackad graslok

40 g sardellpasta eller 4-5 mosade ansjovisar
salt

Mosa ostmassan med en gaffel. Tillsdtt smoret och arbeta ithop ordentligt. Tillsétt 6len litet 1
sdander. Ror om. Salta.

Blanda ner paprikapulver, kummin, senap, 16k och sardellpasta eller mosade ansjovisar. Ror
massan jamn och sldt och lat den st i kylen en timme.

Fordela massan pa vitt, osotat brod och stro dver grasloken.
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LANGOS
16 st

25 g jast

3 dI [jummet vatten
1 tsk salt

en liten kokt potatis
7 dl vetemjol

Blanda allt och 14t jésa i 30 minuter. :]

Dela dérefter i 16 bitar och kavla ut dem, avlinga.

Hetta upp 1 liter olja.
Lagg forsiktigt i en langos i taget. Lat puttra ndgon minut, vind och puttra ytterligare nagon
minut till den fatt lite féarg.

Lagg upp den pa hushéllspapper. Pensla genast med smélt vitlokssmor.
Lagg sedan pa:

Svart kaviar

Hackad lok

Griddfil
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Csirka porkolt

Kyckling med makaroner
4 port.

1 stor kyckling

1-2 lokar

7 liter honsbuljong

ca 12 msk paprikapulver
ca 2 msk vetemjol

%2 - 1 dl vispgradde

Salt och peppar

Skiva och bryn ldken, lagg Gver i en gryta

Dela kycklingen 1 bitar, ta bort skinn och fett.

Bryn kycklingbitarna, krydda med salt och pepper och ldgg dver i grytan med 16ken. Strd over
paprikapulvret.

Hall pa honsbuljong sd det tacker kycklingbitarna, lat sjuda till de &r klara — ca 30 minuter.
Red av sdsen med vetemjolet, spad med gradden.

Att servera till. Makaroner.
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Ungersk efterratt

APPLEN | FRACK
( ALMA FRAKKBAN )

12 personer

12 fasta applen Till degen:

1,2 dl strosocker 4 dl mjol

60 g malda valndtter 4 hg smoér (rumstemperatur)
3/4 dl russin ( extra goda 0,6 dl mjolk

forvalda i rom) 2 tsk bakpulver

1,4 dl strosocker
1. Blanda ingredienserna till degen. Platta ut degen till ca 3 mm tjocklek.
2. Ta ut kdrnhusen ur dpplena men férsiktigt sa att det inte blir hal igenom.
3. Blanda socker, valnétter och russin. Fyll dpplena med blandningen.

4. Ta ut rundlar ur degen, séa stora att de kan tacka ett dpple helt. Paketera dpplena i
varsin degrundel.

5. Stéll dpplena pa ett eldfast fat med halet efter kdrnhuset upp.

6. Lét fatet sta i varm ugn i ca 20 minuter. Servera gérna med vinskum.

Vinskum (Borsodo)
8 aggulor

240 g vaniljsocker

2 hela agg

6 dl vitt vin

1. Vispa gulor och socker pdsigt.
2. Tillsétt det hela &gget
3. Stéll skalen i angan éver en kastrull med kokande vatten.

4. Hall i vinet mycket langsamt och vispa hela tiden. Fortsétt att vispa i 10-12 minuter
(elvisp kan anvéndas).



	Meny
	KÖRÖZÖTT
	LANGOS
	Gräddfil

	Csirka pörkölt
	
	Kyckling med makaroner
	ÄPPLEN I FRACK





