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Kiralyi cstlkok

Emberes adagokkal és csaladias hangulattal csalogatja vendégeit Séskditra a Konig Etterem.
A tulajdonosok, Szvitacsék arra torekszenek, hogy mindenki megemlegesse a tanyérrél szinte
lelogd bécsi szeletliket, j0kora cigdnypecsenyéjiket, nem beszélve a ropogds csulokrél.

nazd kakastaréj. Sokan jarnak ide a pacal-
= porkolt kedvéért is. Aki konnyebb ételekre
& Vvégyik, az is gond nélkiil valaszthat az étlap-
: é rél. A tejszines-kapros szarnyasragu példaul
g l?urgonyakrolfettglykerm tényérra,‘a ve,g.etéri—
=~ anusoknak készlld brokkoli pedig parizsias
& bundaba bujik.

Ropogosra siilt elso csiilok voroshoros kaposztaval ©

ELGKESZITES: 30 perc M FGZES: 1,5 6ra B SUTES: 1 dra I 1 adag: 860 kcal
HOZZAVALOK:

0 4 elsd csiilok B 1 fej fokhagyma B 50 dkg véroshagyma B 2 evdikanal fiiszerpaprika
0 1 zoldpaprika B 1 kis paradicsom H so B kéménymag l zsir vagy sor

A PAROLT KAPOSZTAHOZ:

I 1kg lila kaposzta B 5 dkg zsir I 2 voroshagyma

0 2 evdkanal cukor N ecet izlés szerint I koménymag 0l 5 dl vordsbor Bl so

Megtisztitjuk a szaftos elsé csiilkoket, és sités elétt fliszerekkel (koménymag-
gal, voroshagyméaval, fokhagymaval, paprikéval, paradicsommal) izesftett sos
vizben, lefedve egy-masfél dra alatt puhéra f6zzik. Akkor j6, ha mar konnyedén
beleszurhatjuk a villat. Tepsibe tesszik, és zsirral, a sajat levével vagy sorrel ke-

Kozben elkészitjik a kaposztat. Kevés zsiron megdinszteljik a voroshagy-
méat, megszdrjuk a cukorral, kissé karamellizaljuk. Radobjuk az elézéleg feldara-
bolt, megsdzott, majd kinyomkodott lila kdposztat, izesitjik, hozzaadjuk a bort,
és készre paroljuk.

Igazi csaladi vallalkozdsban mikodik a sos-
kuti Konig. Az éttermet 10 éve bérli Szvitacs
Ferenc, aki az Uzletvezetd posztjan heti hat
napon &t all helyt, mig szakacs végzettségl
felesége konyhafénokként munkalkodik. Sét
Ujabban maér a kamaszkoru lanyuk is kipré-
bélja magét a vendégek kiszolgalasaban.
JArra torekszink, hogy ne vesszen el az
otthon ize, és senki ne élljon fel éhesen az
asztaltdl. Véltoznak a divatok, de vidéken ma
is emiatt lesz valaki torzsvendég egy étterem-
ben. A legtobben arra szavaznak, hogy nem
sokfélét csipegetnek, hanem csak egy fogést

kérnek, de az aztan jokora adag legyen. Ki is
torne a hdborlsdg, ha egy-egy étellel csak
0sszemaszatolnank a tanyért” - magyarazza
mély meggy&zddéssel az Uzletvezetd. Jolesd
érzés szaméra, ha a jokora husszeletek akkora
élményt jelentenek egy-egy betérének, hogy
telefonnal lefényképezik, miel6tt bekebelez-
nék. Hadd irigykedjenek az éhes ismerdsok...
Betyaros lendlilettel rendelhetnek a torzs-
vendégek példaul Betyéartalat, ezen ugyanis
igazan férfias étkek sorjédznak: ropogds csi-
Iok, fokhagymatdl illatozd ciganypecsenye,
sult debreceni, no és az egészet megkoro-

Mint megtudom, igen népszerliek a ci-
poban talalt leveseik, a rozscipdt kilon nekik
suti egy etyeki pék. Csupan annyi a trikk a
dologban, hogy elétte kicsit megpiritjgk a
cipdt, igy nem kell sietdsen kanalazni, nem
aztatja el gyorsan a leves. Amit csak lehet, a
kornyékbdl szereznek be: az igazi, hazi flisto-
lés( kolozsvéri szalonnat példaul a kozeli Bia-
torbagyrdl hozatjak.

A Konig egyébként az elézd tulajdonos-
rol kapta a nevét, de akik itt laknak jol, gyak-
ran délnek Ugy hatra az asztalnal, hogy azt
mondjak magukban: ez tényleg kiraly volt.

PALAGY! EDIT

Oszibarackkal, di6val toltott pulykamell,
szezammagos bundaban ©@

ELKESZITESI IDO: 50 perc I 1 adag: 710 kcal

HOZZAVALOK:

0 60 dkg pulykamellfilé B 20 dkg dszibarack B 16 szem dio

U liszt W tojas W so M zsemlemorzsa

0 szezammag N olaj a siitéshez

A pulykamellet négy szeletre vagjuk, vékonyra klopfoljuk,
sozzuk. Az Bszibarackot felszeleteljik, a didt negyedekre
szedjlk. A husszeleteket megtoltjlik a barackos didval,
majd feltekerjik és panirozzuk. A tekercsek egyik olda-
lat a zsemlemorzsa utdn még egyszer tojasba martjuk,
majd meghempergetjik a szezdmmagban. Forrd olajban
aranybarnara sutjuk. Burgonyaptirével talaljuk.

Konig palacsinta @

ELKESZITESI IDO: 50 perc B SUTES: 25 perc I 1 adag: 380 kcal

HOZZAVALOK:

0 12 palacsinta

A PISKOTAHOZ: N 2 tojas W 12,5 dkg porcukor N 10 dkg liszt

0 4 evdkanal viz B 2,5 g siitdpor B két evdkanal hidegen készitendd pudingpor I 2 dl tej
AVANILIAONTETHEZ: N 2 dl tej B 1 evékanal hidegen készitendd cukrozott pudingpor
A CSOKIONTETHEZ: B 1 pipozott evikanél kakad I 1 kavéskandl rum

0 2 evdkanal cukor I 1 dl tej B 1 evikanal liszt B 2 dkg vaj

Az egészben hagyott tojasokat kikeverjik a porcukorral, lazan belekeverjik a su-
téporral elvegyitett lisztet, majd apranként belekanalazzuk a vizet. A vizes piskétat
vagjuk. A piskotat kis kockéra vagjuk, és egy dobozban rétegezziik az elkészitett,
tejjel hidegen kikevert pudinggal. A rétegekre szérhatunk daralt diot, fahéjas por-
cukrot, {zlés szerint meglocsolhatjuk kevés rummal. Hitében legaldbb két dra
a palacsintékat, és sszetekerjtk. Talaléskor az evékandlnyi pudingporbdl és tejodl
készitett vaniliadntettel, illetve csokiontettel locsoljuk meg. A csokoladéontethez
2 dI vizet felforralunk, hozzaadjuk a kakadport, a kdvéskandlnyi rumot, a cukrot.
Osszeforraljuk, majd belecsorgatjuk a tejiel elkevert lisztet, és habverdvel kever-
getve besUritjik. A végén egy darabka vajat dobunk bele, hogy fényes legyen.



