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Gyerekkoromban a toltelékek mindig kulonleges
helyet foglaltak el a konyhaban. Amikor
nagymamam a vasarnapi csirkét keszitette, a
toltelek soha nem maradt el. A konyhat betdltotte a
friss petrezselyem, a piritott zsemle és a hagyma
illata.

A tolteléekekben az a jO, hogy szinte barmi
felhasznalhato bennuk. Egy kis maradék hus, egy
maréek gomba, egy kevés zoldborso vagy kaposzta -
mindbdl lehet valami finomat késziteni. A régi
konyhaban semmi nem veszett karba, mindenbdl
lett valami uj étel.




Ebben a kis gyljteményben olyan toltelék
recepteket szedtem 0Ossze, amelyek
egyszeruek, haziasak és sokféle ételhez
hasznalhatok. Nemelyik husokhoz valo,
masok tesztakhoz vagy lepényekhez illenek.
Remeélem, hogy ezek a receptek nalatok is
ugyanugy bekerulnek a csaladi konyhaba,
ahogy nalunk régen.

A recepteket folyamatosan bovitem!

]6 f6zést kivanok!
Kovacs Sandor
Sanyi Nyari Konyhaja






Vadhus toltelék

—~ Rovid leiras

Ha marad egy kis sult vadhus - szarvas, 6z vagy
vaddiszno -, kar lenne veszni hagyni. Nagyon finom
toltelek keszithetd beldle, amely kivalé tesztakba,
lepényekbe vagy akar husok toltésere is. Ja igen
gomba toltésere is kivalo

= Hozzavalok

e Kkb.1 kg sultvadhus (vagy tobb, maradek sult

hus)
o 10 dkg fehér szalonna apro kockakra vagva
o 2 tojassargaja
o 1 m kanal frissen Orolt fekete bors
o SO izles szerint
o 1 fej reszelt voroshagyma

o zsemlemorzsa (amennyi szukseges)



1.

2.
3.

o= Elkészités

A sult vadhust, lehet fott is ketszer ledaraljuk
husdaralon.

Hozzaadjuk az apro kockara vagott fehér szalonnat.
Belekeverjuk a tojassargakat, borsot, sot és a reszelt
hagymat.

Annyi zsemlemorzsat adunk hozza, hogy jol
formazhato, toltésre alkalmas masszat kapjunk.
Az egeszet alaposan 6sszedolgozzuk.

w Felhasznalasa

Ez a vadhusos toltelék kivalod:
tort tésztakba
husos lepényekbe
pitékbe
toltott husokhoz






Gombas toltelék
~ Rovid leirds

A gombas toltelek konnyd, illatos és nagyon sokféle
ételhez felhasznalhato. Készulhet csiperkébdl vagy
varganyabdl, roka, de akar szaritott gombabdl is, ha
éppen az van keznel. Husokhoz, tésztakhoz vagy
lepényekhez is kivalo.

= Hozzavaldk

kb. 50-60 dkg gomba (csiperke vagy varganya)
1 fej voroshagyma
1 evOkanal apritott petrezselyemzold
1-2 teaskanal zsir
kevés csontlé vagy alaple
SO izlés szerint
frissen Orolt bors
egy csipet szerecsendiovirag
Kiegészites (valaszthato):
1-2 tojas
vagy 2-3 evOkanal tejfol



o= Elkészites

1. A gombat megtisztitjuk, majd apro kockakra vagjuk.

2. Keves vizben rovid ideig megfozzuk, majd azonnal
leszdrjuk.

3. Egy labasban a zsiron megfonnyasztjuk az aproéra

vagott voroshagymat.
4. Hozzaadjuk a gombat, a petrezselymet, sot, borsot
és a szerecsendioviragot.

5. Kevés csontlevel meglocsolva puhara paroljuk, amig
a leve elfo.

Ha tartalmasabb tolteléket szeretnénk, 1-2 tojast vagy

par kanal tejfolt is keverhetunk bele.

w» Felhasznalasa

A gombas toltelek kivalo:

. toltott husokhoz
o gombas pitékhez
. tésztakhoz

o sOs lepényekhez

Szaritott gombabdl is elkészithetd, ilyenkor a gombat
elébb be kell aztatni.






Kaposztas toltelék
~ Rovid leiras
Az érett fejes kaposztabdl készult toltelék egyszerd,
megis nagyon izletes. Kulonosen jol illik lepényekhez,

sOs tésztakhoz vagy husos toltelekek kiegészitésehez.
Egy kis savanykas izesitéssel igazan karakteres lesz.

= Hozzavalok

. 1 kGzepes fejes kaposzta

o 2 teaskanal zsir

o SO izlés szerint

. frissen Orolt bors

o 1 teaskanal szbjaszdsz (elhagyhato)
o egy csipet cukor

o kevés ecet vagy balzsamecet

En mondjuk sokkal jobban szeretem a balzsamecetet,
izlesek es pofonok...



3.
4,

o= Elkészités

A kaposztat aprora vagjuk vagy gyaluljuk.
. Egy labasban a zsirt felmelegitjuk, majd hozzaadjuk
a kaposztat.

Séval izesitve kavargatva puhara paroljuk.
Amikor a kaposzta leve teljesen elparolog, borssal
izesitjuk.

Egy keves szOjaszdOsszal, cukorral és par csepp
ecettel izesitjuk.

Balzsamecettel meég gazdagabb izU lesz.
szoveget

w Felhasznalas

Ez a kaposztas toltelek kivalo:

o sOs lepéenyekbe

° rétesekbe

. kelt tésztakba

. husok mellé toltelékként



Gombas tolteléek husokhoz

—~ Rovid leiras

Ez a gombas toltelék kulonosen jol illik csirkéhez,
pulykahoz vagy sertéshushoz. A gomba, a tojas és az
aztatott zsemle, z6ldflszerek egyutt konnyd, mégis izes
tolteléket adnak.

= Hozzavaldok

o 8-10 db csiperke gomba

. 2 kemeény tojas

o 1 zsemle (tejben aztatva, majd kicsavarva)
o 1 teaskanal zsir

. 2 nyers tojas

o 3 gerezd fokhagyma reszelve

o SO izlés szerint

) frissen 6rolt bors



o= Elkészités

A gombat megtisztitjuk, majd keves vizben
megfozzuk.
LeszUrjuk és aprora vagjuk.
A kemeny tojasokat szinten aprora vagjuk.
A zsemlét fokhagymas tejben megaztatjuk, majd
kicsavarjuk.

A gombat, tojast és zsemlét egy talba tesszuk.
Hozzaadjuk a zsirt, a reszelt fokhagymat, sot és
borsot.

Belekeverjuk a 2 nyers tojast, majd az egeszet Ol
0sszedolgozzuk.




w» Felhasznalasa

Ez a toltelék kivalo:

toltott csirkéhez, tyukhoz
toltott karajhoz
toltott pulykahoz
toltott gombahoz is




Zoldborsos toltelék husokhoz
~~ Rovid leiras

A z6ldborsaos toltelek konnyd, friss izG toltelék, amely
kuléndsen jol illik csirkéhez vagy pulykahoz.
Petrezselyemmel és tojassal készitve nagyon

harmonikus, hazias iz{ tolteléket kapunk. En sosem
hagyom ki belOle a petrezselymet.

= Hozzavalok

o kb. 30-40 dkg z6ldborso

o 1 tedskanal zsir

. SO izlés szerint

. kevés viz a parolashoz

. 2-3 evOkanal zsemlemorzsa
o 2-3 evOkanal tejfol

o 3 egész tojas

o 1 csokor petrezselyemzold apréra vagva



o= Elkészités

1. Azoldborsot a zsiron kevés vizzel és séval puhara
paroljuk.
2. Amikor a leve elfott, levesszuk a tUzrol.
3. Hozzaadjuk a zsemlemorzsat, tejfolt és a tojasokat.
4, Belekeverjuk az aprora vagott petrezselyemzdldet.
5. Az egészet alaposan Osszekeverjuk, hogy jol
formazhato tolteléket kapjunk.

Egeész nyugodtan kisuthetjuk zsiradékban vagy air

fryerben. A mikor paroljuk a borso tegyunk bele sajat
leveskockat, csodas iz..

w» Felhasznalasa

Ez a toltelék kivalo:

o csirke toltésére
o pulykahoz
o toltott husokhoz

. magaban kisutésre






Sonkas-gombas toltelék
zoldborsoval

~ Rovid leiras

Ez egy gazdag, Unnepi jellegl toltelek. A piritott zsemle,
a gomba, a sonka és a tojas egyutt nagyon izes
tolteléket ad, amely kulonosen jol illik csirkéhez,
pulykahoz vagy akar nyulhoz.

= Hozzavalok

o 2-3 zsemle aproé kockakra vagva

. 3-4 fel marek friss gomba aprora vagva

o 30 dkg valodi fustolt sonka (nem gépsonka)
. 3 kemény tojas

o 2 evOkanal apritott petrezselyemzold

. Ya liter z6ldborso (friss vagy konzerv)

. 1 kisebb voréshagyma reszelve

. 4 nyers tojas

. SO izlés szerint

) frissen Orolt bors



o= Elkészités

1. A zsemléket apro kockakra vagjuk, majd
serpenyoOben kavargatva aranybarnara piritjuk.

2. A gombat megtisztitjuk és aprora vagjuk, legjobb

ha leforrazzuk.
3. Asonkat és a kemeény tojasokat szintén apro
kockakra vagjuk.
4. Egy nagy talban 6sszekeverjuk a piritott zsemleét,
gombat, sonkat és a kemeény tojast.
5. Hozzaadjuk a z6ldborsoét, a reszelt hagymat és az
apritott petrezselymet.
6. Beleltjuk a 4 nyers tojast, majd soval és borssal
izesitjuk.
7. Az egészet alaposan 6sszedolgozzuk, hogy jol
tolthetd masszat kapjunk.



W Felhasznalasa

Ez a toltelék kivald és nagyon jol lehet hasznalni:

o csirke, tyuk toltésere
o pulykahoz
o nyulhoz

o nagyobb sult husokhoz is természetesen




Zarszo

A toltelékekben az a szép, hogy egyszer(
alapanyagokbdl is lehet gazdag, izes fogasokat
késziteni. Egy jo toltelék nemcsak kiegésziti az etelt,
hanem sokszor az egész fogas lelke.

Ebben a kis gydjteményben olyan toltelékeket irtam
0ssze, amelyek egyszerdek, haziasak es konnyen
elkészithetok. Remélem, hogy ezek a receptek nalatok is
bekerulnek a csaladi konyhaba, és sokszor kerulnek
majd az asztalra.

Ez a konyv egy kis valogatas a toltelekek vilagabal,
amelyet késdbb meg tovabb bdvitek Uj receptekkel és
konyhai Otletekkel.

Kivanok mindenkinek j6 f6zeést, j6 étvagyat és sok
oromot a konyhaban.

Kovacs Sandor
Sanyi Nyari Konyhaja
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