Egy csipet Godollo..
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Erzsébet kiralyneé "Lopott
Ibolyaja"

Mi ez? Egy konnyd, ibolya szirmokkal izesitett tejszines, turokrémes toltott
zsomle

Miért godolléi? Sisi rajongott az ibolyaért és az édességekért, Godolld egyik
kedvenc tartézkodasi helye volt, ahol tavol a bécsi udvartdl szabadabban
élhetett. Az étel a kiralyné finomsagat és a kastélypark tavaszi viragzasat
otvozi.

A legenda: Ugy tartjak, Sisi olykor alruhdban szokoétt ki a kastélykertbe,
hogy maga szedjen ibolyat, mert a kertészek altal hozott csokrok "tul
rendezettek" voltak szamara. Egy éjjel a konyhalany rajtakapta a kiralynét,
aki ijedtében egy talca tejszines turokrémbe ejtette a viragait. A lany
megkostolta keveréket, és rajott, hogy az ibolya aromaja fenségessé tette a
krémet.

Azota a ibolya szirmokkal izesitett tejszines-turéval toltott zsomle nem
csupan a kiralyné kedvence.
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Erzsébet kiralyne "Lopott

lbolygja”

Hozzavalék 3 db zsomléhez:
* Atejes keverékhez:

* 1dbtojas

e 200 mltej

e 20 g porcukor

* 1 csomag vanilidscukor

* Atoltelékhez:

e 60 gramm porcukor

* 1dbtojas

e 250 gramm turé

* 25 mlhabtejszin

* 1 csomagvanilidscukor

* Reszelt citromhéj

e csipetso

e 20gvaj

* Ibolyaviragszirmok (opcionalis)

Elkészités:

A zsomlék tetejét levagjuk, majd a belsejuket kézzel kiszedjuk, figyelve arra, hogy alul és oldalt
nagyjabol egy-egy centi vastagon hagyjuk épségben a zsemlét. A langyos tejben belekeverjik a
porcukrot, tojast és a vanilias cukrot, felhabositjuk. A zsomlék belsejét apré darabokra tépkedjik,
és egy talba tesszlik. Hozzaadjuk a turét, az egy egész tojast, a habtejszint, a vanilids cukrot, a
porcukrot és a csipet sot, majd 6sszekeverjuk. Egy tepsit kikenlink vajjal. A zsdmléket megmartjuk
a cukros , tojasos tejben, és a tepsibe tessziik, majd j6 alaposan megtoltjlk a turds keverékkel. A
zsOmlék tetejét is megmartjuk a cukros, tojasos tejben, majd rahelyezziik a turés toltelékre,
lezarva ezzel a zsemléket. A tetejére teszlink egy kis turds keveréket, melybe "véletlentl"
beleejtiink" egy kevés ibolyaviragszirmot (opcionalis).

El6melegitett sutében, aluféliaval letakarva also-felsé sutési modban 200 Celsius-fokon 20 percig
sUtjuk, majd az aluféliat levéve szintén 200 fokon kb. 8-9 perc alatt pirosra sutjlk.

J6 étvagyat kivanunk!
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Bekebeli ,,Lovarda- lepeny’

Mi ez? Kovaszos, krumlis tészta, tetején tejfolos alap, silt hagyma,
fustolt szalonna és tejfol.

Miért godolléi? A godolldi lovaskultura és a Kiralyi Lovarda kdzponti
szerepére utal. Egy laktato, paraszti alapokon nyugvod, de elegans
feltétekkel dusitott étel.

Alegenda: A torténet szerint a lovaszok egy titkos kemencét tartottak a
lovarda mogott, ahol a hosszu gyakorlas utan sutotték ezeket a
lepényeket. Az egyik lovasz fiu erdélyi falubodl érkezett és az 6 csaladja
ﬁeneréciék Ota kenyeret sutott, ezért az 6 pityokas csaladi recepturajat
asznaltak. Azt beszélték, hogy a tészta olyan erét ad, hogy aki eszik
bellle, az még a legvadabb ment is képes megllni. Egyszer
allitolag maga Ferenc Jozsef is megkdstolta inkognitoban, és annyira
izlett neki, hogY utana egész nap mosolygott, sutba dobva a merev
udvari protokollt.
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Békebeli ,,Lovarda- lepeny”

Hozzavaldk:

* 550 g kenyérliszt

* 25gfriss élesztd

*  Kb2,5dllangyostej

* 150gtortburgonya

* 1-2ev6kanal kacsazsir

* 2ev6kanaltejfol

* 1teaskanal cukor

* 1,5teaskanalsd

e SUtés: also + felsé 200 fokon kb. 20 perc, majd a feltéttel tovabbi 25 perc
* Afeltéthez:

* 200 gtejfol

* 10gfokhagymapor

* 10gso

e O6roltbors

e 2dblilahagyma

* 125 gkockaravagott flistolt bacon

* 100 g csikokra vagott fétt-flistolt bacon
* 150 greszelt sajt

Elkészités:

Atésztahoz,

A krumplit meghamozzuk, kockakra vagjuk, és egy kis edényben 3 dlvizben fél tedskanalnyi séval 20 percig f6zzUlk.

Avizb8l mér szinte alig marad valamennyi a krumplin, viszont az 6sszes iz igy a krumpliban marad. Krumplitorével
Osszetorjuk a fé6tt burgonyat azzal a kevés vizzel, amennyi maradt rajta a f6zéskor. Hagyjuk hiilni. 2,5 dl tejbe
beletessziik az 1 tk cukrot és a 2,5 dkg éleszt6t. Megszorjuk egy kanal liszttel. Ha az élesztd felfutott, 0sszegyurjuk
a liszttel, burgonyaval, 2 ev6kanal tejfollel, az 1- 2 ev6kanal kacsazsirral és az 1 tk séval. Kevés langyos tejet
készitstink oda, hatha nem elég lagy a tészta.

Meleg helyen kb. 45 percig kelesztjlik, amig elékészitjlk a feltéthez valdkat.

A tejfolbe belednjlik a fokhagymaport, 6rolt borsot, egy csipetnyi sét adunk hozza. A lilahagymat félkarikakra
vagjuk.

A kockakra vagott bacont kisutjik, a zsirjaval kikenjuk a két tepsit, amiben a langallét sttni fogjuk. A fétt-flstolt
bacont felcsikozzuk, a sajtot lereszeljik. A megkelt tésztat két részre osztjuk, mindkett6t olajos kézzel kinyujtjuk, a
tepsikbe rakjuk, néhany percig a tepsiben is kelni hagyjuk, villdval megszurkaljuk és elémelegitett sutében 200
fokon alsé-fels6 sutéssel 10 percig elésutjuk. Megkenjuk fokhagymas tejfollel, rarakjuk a kockazott és csikozott
bacont és a hagymat, majd tovabb sutjuk még kb. 25 percig. Rarakjuk a reszelt sajtot és par percig még sutjuk.
Forrén talaljuk.

J6 étvagyat!
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