Sikeres Nők

"Kis karácsonyi" receptek
Részlet Csonka Zsuzsa művésznő leveléből:
„Kedves Antal! Nem tudom milyen hosszú lesz a cikk, igyekszem nem túl bőbeszédű
lenni. A fényképeket postán küldeném el, kérlek, írd meg a címedet, mert nem találom. 
Néhány gondolat. Készülnek még fényképek a
főzésről is, de mint írtam a fiúk nem szeretnének rajta lenni. Ha összeállt valamilyen fénykép anyag, kommentálom azokat. Kérlek, olvasd át, és írd meg mi a lényegtelen, vagy miről szeretnél még
hallani. Italról nem írtam, mert a fiúkkal teázni szoktunk, vagy vizet iszunk.

 A karácsonyt évek óta Gyöngyösön töltjük, ahol a szüleim és nővéremék is élnek. A gyönyörűen megterített asztalnál, az ünnepi vacsoránál 10-12-en is ülünk. Már napokkal előtte találgatjuk, hogy Sándor sógorom a mi mester szakácsunk milyen új és különleges finomságokkal lep meg minket, amiket majd ismét napokig emlegethetünk. Mielőtt azonban elutaznánk, én 23-án igyekszem előkészíteni a mi "kis karácsonyunkat", ami azt jelenti, hogy délelőtt futólépésben sütök, főzök, földíszítem a fenyőfát, hogy mire a fiaim megérkeznek, már semmi dolgom ne legyen, csak velük együtt csodálni a karácsonyfát, az ajándékok csomagolását befejezni, a gyakran betérő barátainkkal néhány szót váltani, akikkel ilyenkor szoktuk megajándékozni egymást. 
Győző és Gergely fiaim 16 és 13 és fél évesek, de még mindig sikerült megoldanom, hogy ne lássák a karácsonyfa díszítését. Nem tudom hogy ez jó-e, de
meglepődött arcukon az örömöt látva, mindig úgy érzem, sikerült még egy kicsi gyermekkort becsempésznem az ő kis rohanó életükbe. Este még a szomszédaink is átjönnek rövid időre és nagyon jól érezzük
magunkat. Megcsodáljuk Lilit, aki 3 éves, és a tiszteletünkre fölveszi a pizsamájára valamelyik tündér ruháját két-három koronával a fején, és
valamelyik üvegcipőjét. 

Csak gyönyörű és hangulatos Karácsonyokra emlékszem. Szüleimmel, családommal, gyermekeimmel egész évben az odaadás, az egymással
törődés tölti  be a hétköznapjainkat. De karácsonykor mindez még fokozódik. Jó hogy van ilyen nap, amikor szeretetünkkel halmozhatjuk el egymást, melyről talán nem is tudunk mindig
beszélni, de ezen a napon még ünneplőbe is öltöztethetjük.

"Kis karácsonyi" receptek

Tejszínes kagyló leves

Hozzávalók: 25-30 dkg kagyló/mirelit, vagy konzerv sima páclében.
3 marhahúsleves kocka, 
3 evőkanál mustár,
3 tojás, só, fehér bors, erős cseresznye paprika.
A marhahúsleves kockákat kevés vízben forralva fölolvasztjuk, majd fölengedjük kb. egy literre. Beledobjuk az erős paprikát, bele keverjük a
mustárt. Ha fölforrt, a jól elkevert tojásokat bele csurgatjuk, fehérborssal, sóval ízesítjük. Tűzről levéve robot géppel jól kikeverjük, hogy ne látszódjanak a tojás darabkák. Ekkor beletesszük a lecsurgatott kagylókat,
ismét forraljuk egy kicsit, belekeverjük a tejszínt. Sűrű, krémszerű a leves, melyet citrom karikákkal díszíthetünk. Elkészítés 20 perc

Tengeri lepényhal…

…melyet kiengedés után csak besózunk, és fehér borssal meghintünk. Paprikás lisztben megforgatjuk, és nagyon forró olajban ropogósra sütjük. Óvatosan forgatjuk, nehogy eltörjön. Elkészítése a mennyiségtől függ, ha a serpenyőbe 3 is belefér, adagonként 7-8 perc.

Meleg zöldség saláta

Hozzávalók: cukkíni, hagyma, fehérpaprika, sárgarépa, fehérrépa, sárgarépa, zeller, karalábé, esetleg karfiol, pritamin paprika 1-  2 paradicsom leve.
Az arányoknál arra kell vigyázni, hogy több legyen a fehér paprika és a cukkíni.
Minden zöldséget apróra vágunk, és a hagyma dinsztelésével kezdjük, ami kis vaj, vagy olaj is lehet. Nem kell megvárni amíg  a hagyma üveges lesz,
hozzáadhatjuk a földarabolt zöldségeket. A cukkíni kivételével lassú tűzön fedő alatt főzzük, engedve, hogy a saját levében kezdjen  puhulni. Sóval és
fehérborssal ízesítjük. A cukkínit akkor tegyük bele, amikor már majdnem minden megpuhult, annak kevesebb idő kell. Elkészítés 1 óra.

Mákos guba
A darabokra vágott kiflire forró vaníliás tejet öntünk,
megszórjuk cukros mákkal, és mézzel meglocsoljuk.
Elkészítése, ki-ki amennyi idő alatt földarabolja a
kiflit, megdarálja a mákot és fölforralja a tejet. 

A világ legfinomabb mákos beiglijét édesanyám készíti, aminek az a lényege, hogy  olyan sok benne a mák, hogy alig látszik a tésztája.

Nagyon köszönöm, hogy rám gondoltál. 

A közeli viszontlátásra: Zsuzsa”
(közzétette: buris)
