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IANOYAPIOZ

YAwa

- 1 KING alelpt

« 1 oTrPL VEPOU XUUO TTOPTOKAAIOU
- 4 phitCavia toaytov (axapn

- 7 auyd

« 10 yp. Kpepoplo

- 10 yp. 0660

- 350 yp. Boutupo

« 1 eAC. Toaylol yaha

- YA OTHPL KPAGIOU KOVIAK (~50 pA.)
- 2 Bavikieg

« €0opa Aepoviol Kal TOPTOKAAIOU

- Caxapn axvn

XTUMApe Toug KPOKOUG, ToV XUHO, TN
(Gxapn kat To Poutupo. AlANUOURE TO
KpeUOplo OTO YAAQ, Kal Tn 066a 0T
KOVIGK Kal Ta POCOETOUPE Kal autd
padi pe tic Bavihieg kat to Evopa. TEhog
TIPOOBETOUE Olya-Olyd TO AAeUpL Kal
XTUTIALIE va Yivel pia opolopop®n Cupn.
Xtumape ta aompddla papéyka, Ta
TIPOOOETOUNE KAl QVOKOATEUOUUE E
AMAEG KIVATELG.

Boutupwvoulle To Tawi Kat mpoobétou-
HE TN COUN. AlOKOOMOUUE HE apvydaia
(ouvnBwg oxnuatiCoupe oTavpEd Kal To
£T0G TTOU EPXETAL).

Yrivoupe atoug 160 Babuoug, yia mepi-
miou 1% wpa.

MaomahiCoupe TG pe (ayapn axvn.

Hozzavalok

- 1kgliszt

- 1 pohdr rostos narancslé

« 4 tedscsésze cukor

- 7 tojas

- 1 dkg borkésav

- 1 dkg szédabikarbona

- 35dkg vaj

« 1 tedscsésze tej

- V2 borospohar konyak (kb. 2 dI)
« 2 zacsko vanilia

- reszelt citrom- és narancshéj
« porcukor

Felverjuk a tojassargajét, a narancslét, a
cukrot és a vajat. A borkdsavat felold-
juk a tejben, a szédabikarbonét pedig
a konyakban, majd a vaniliaval és a re-
szelékkel egyiitt az el6z6ekhez ontjk.
Véql fokozatosan hozzdadjuk a lisztet,
s az egészet sima tésztdva dolgozzuk
0Ossze.

A felvert tojasfehérjét finom mozdula-
tokkal hozzékeverjik a tésztdhoz.

A kivajazott tepsibe beletesszik a tész-
tat. Manduldval diszitjik (4ltaldban
keresztet és az Uj évet szoktak kirakni
beldlik).

160 fokon kb. masfél 6ran ét sttjik.
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HETFO

3

/

loannisz / Jannisz
loanna

14

A

Agni
Evgeniosz
Patroklosz

28

Harisz
Palladiosz

KEDD

1

Vasziliosz /
Vaszilisz
Vasziliki
Tilemahosz
o D &
3

Vaszilissza
Dominiki
Parthena

15

22

Anasztasziosz /
Anasztaszisz
Anasztaszia

29

Valszamisz
Valszamia

SZERDA

2

Szerafim
Szerafima
Szilvesztrosz
Szilvesztra

16

23

Dionisziosz /
Dioniszisz
Dioniszia

30

Hriszi

CSUTORTOK

3

Genovefa

10

17

Andoniosz /
Andonisz
Andonia

24

Filonasz
Xeni

3

Evdoxia
Kirosz

2 st

OPITA
JJEVI EDESSEG

JANUAR

PENTEK

11

Theodosziosz

18

Athanasziosz /
Thanaszisz
Athanaszia

25

Grigoriosz /
Grigorisz
Margarita

SZOMBAT

5

Theoni
Theopemptosz

12

Mertiosz
Tatiani

19

Makariosz
Makaria

26

Xenofon(dasz)

VASARNAP

6

Fotini

Urania
lordanisz
Perisztera
Vizkereszt |$

13

Ermillosz

20

Efthimiosz
Efthimia

27




OEBPOYAPIOZ

YAwa

+ 1 KNG X01pWo (UmoUT), 0 KOpHATIAL
070 péyebog kapudlov

- 2 pNitCavia Kpaoi pavpo, Enpod

« V5 OATCavL QUTIKS AadL

+ T KOUT. Toaylol aAdtt

+ 1 KOUT. ToayloU mmépL Havpo, Kaho-
KOTIQVIOUEVO

+ 2 KOUT. 60UTaG KOAIAVTPOG (OTTOPO),
KONOKOTIQVIOUEVOG

+ VEPS YANapO 600 XPEIAOTE!

Ané 10 Ppddu Paloupe To Kpéag o€
yuahivn Aekdvn, pixvoupe To Kpaof,
QVOKATEVOULE Va KaAUPOEl To Kpéag,
TO OKEMACOUE HE TTAAOTIKG Kal TO BA-
(oupe 070 Yuyeio.

Tnv emopevn pépa, adelaloupe tn Ae-
KQvn 0TO TPUTINTO VA OTPAyYIoEL TO
KPEAG  Kal TOUTOXPOVA KPATAPE TO
Kpaot.

Ye katoapoha Bpaloupe To AGSI Kal
plxVOULE TO OTPAYYIOUEVO KpEag. To
yupiCoupe 0To AGdI va KOKKIVIOEL amo
ONEG TIC TINEUPEC KAl OKOPTIOUKE OTO
Kp€ag To ahatom(mepo Kal Tov KONa-
vTpo. To avakateloUE Kal LETA ofr-
VOULE e To Kpaol. To agrivoupe ETol
yia 10 Aemtd va mapel Bpdon Kat Tote
pixvoupe vepd 600 XpeldleTal va pioo-
OKETAOEL TO KPEAQG.

XaunA@voupE Tn QWTIA Kal HE OKe-
TIAOpEVN  KaToapoAd  otyoPpdaloupe
TO KpEag yla 1 wpa mepimou Yexpt To
KPEQC VA LOAGKWOEL

Hozzavalok

- 1 kg sertés(comb) diényi nagysagura
kockéazva

- 2 csésze szaraz, testes vorosbor

« 15 csésze olaj

- 1 tedskanal so

- 1 teaskanal 6rolt bors

- 2 evékanal érolt koriander

- langyos viz sziikség szerint

A hust éjszakara Uvegtélba tesszik,
ledntjuk és dsszekeverjik a borral, le-
fedjik muanyag fedével, és hitébe
helyezzik.

A kovetkez6 napon sz(ir6vel lesz(rjlk a
hust, de a bort megtartjuk.

Labosban felforraljuk az olajat, belehe-
lyezzlk a lesz(rt hust. Megforgatjuk,
hogy minden oldaldrél megpiruljon,
meghintjik séval és borssal, valamint a
korianderrel. Osszekeverjiik és ledntjiik
a borral. Tiz percig fgy hagyjuk, egé-
szen addig, amig a Ié meg nem roty-
tyan, majd hozzadntlnk annyi vizet,
hogy a hust félig ellepje.

Levessziik takarékra a langot, és a fe-
dett ldbosban kb. egy 6ran at hagyjuk
a hust puhéra féni.

SZEGEDI GOROG FUZETEK 6.

HETFO

4

laszimosz

1

Theodora / Dora

18

Leon(dasz)
Agapitosz

25

Rigasz
Rigini

KEDD

29

Agathi

12

Meletiosz

19

Filotheosz
Filothei

26

Szevasztianosz
Fotini
Anatoli

XOIPINO AOEAIA

HIRINO AFELIA
VOROSBOROS SERTES

-

r'-'"'

4L

“

SZERDA

30

6

Fotiosz / Fotisz

13

Priszkilla

20

27

Aszklipiosz

CSUTORTOK

3

/

Partheniosz

14

Valentinosz
Valentini

21

28

Kira
Marianna

FEBRUAR

]

Trifon(asz)

8

Zahariasz

15

Efszeviosz
Efszevia

22

Thalassziosz
Thalassza
Anthusza

PENTEK

SZOMBAT

]

Ipapandi

9

Nikiforosz
Niki

16

Pamfilosz
Pamfili

23

Polikarposz

VASARNAP

3

Sztamatiosz /
Sztamatisz
Sztamatia
Szimeon

10

Haralambosz /
Harisz
Harilaosz / Harisz
Hariklia

17

Theodorosz /
Thodorisz
Theodora /
Dora

24




YAwa
« 4 Koppdtia eETa
(méoug ¥ ex.)
- 4 uakpdoTeva pUANA KpoUOoTag
- 100 yp. BoUTupO NlWpEVO
+ AA0L yla Thydvioua
« Niyo kaBoupdIlopévo oovodpl

Yahtoa pehiod

« 1 Kout. coumag vepo
+ 4 KouT. coumag AL
+ 1 KouT. coumag UL

Y& éva katoapoAdkt Baloupe Ta UNKA
yla tn oaAtoa péxpl va dlahuBolve kal
val yivel éva alpdTit Ot TN TTNYTO.

Tn @éta TV TUAiyouE OTO PUANO €x0-
VTAG T0 aAeiel pe To BouTupo. 2 oo
Saytulo Madt tnyaviCoupe Tnv TupdTI-
Ta Kat ) Pacoupe oTo xapti koulivag
va amoppo®nBei To AAdL.

Tnv tupomIta TV MPOOPEPOULE TIEPL-
XUHEVN HE TN 0dAToa Kal pE Aiyo oou-
oL

Hozzavalok
- 4 szelet fetasajt
(2 cm vastagsagu)
« 4 hosszukas leveles tésztalap
« 10 dkg olvasztott vaj
- olaj a sutéshez
- kevés piritott szezdmmag

Mézontet

1 evékanal viz
4 evOkanal méz
1 ev6kanal ecet

Az 6ntet alapanyagait edénybe tesz-
szik, s hagyjuk, hogy azokbél egy nem
tulsdgosan strd szirup legyen.

Miutdn megkentuk a rétest vajjal, bele-
csomagoljuk a fetat. Fél ujjnyi olajban
megstjik a sajtospitét, majd zsirpa-
pirra tesszik, hogy az felszivja az olajat.
A sajtospitét leontjik a sziruppal, és
enyhén meghintjik szezdmmaggal.
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HETFO

25

4

(Geraszimosz

1

Szofroniosz
Szavina

18

Eduardosz
Tiszta hétfts '..';=

25

Evangelosz /
Vangelisz
Evangelia

Nemzeti innep
I

KEDD

26

5

Arhelaosz
Evlogia

12

Theofanisz
Fani

19

Hriszanthosz
Hriszanthi

26

Puliosz
Szilasz

SZERDA

27

6

Iszihiosz
Iszihia

13

Leandrosz
Mariosz

20

Rodi

27

Lidia

MARCIUS

CSUTORTOK

28

/

Evgeniosz

14

Venediktosz

28

PENTEK

]

Paraszkevasz
Paraszkevi
Evdokia

8

Ermisz
Theofilaktosz

15

Agapiosz
Nemzeti (innep
—

S

22

Droszula

29

SZOMBAT

]

Efthalia / Thalia

9

Szarandosz /
Szarandisz
Xanthosz
Xanthi

lliana

16

Hrisztodulosz
|ulianosz

23

Theodorosz /
Thodorisz
Theodora / Dora

30

VASARNAP

3

Kleonikosz
Kleoniki

10

17

Alexiosz / Alexisz
Alexia / Alexa

24

Roxani

3

Grigoriosz /
Grigorisz

P —
HUSVEL




ATTPINIOZ

Yhikd

« 1 maKkéTo pakapovia yla maoTitolo
(500vp))

yla Tov KIpd:

+ 50 A, ehatdAado

- 2 KPEUULOIa

+ 500 yp. KIua xolpvo

« 500 yp. KIua pooxapiolo

+ 100 pA. kpaot

+ 400 yp. vioudata YINOKOUUEVN

- 1 paocoUpl kavéha

- aAdTL, mmépl

pmeoapel:

- 8 KoUT. coumag alevpl

+ 16 KOUT. 00UTIAC KAAQUMOKEAAIO

+ 600 pA. yaha Ceotod

+ 900 pA. (wuo¢ Kpéatog (0Tog

Bdloupe oto ehaidhado 1o KpePULd!
kal to totyapiCoupe. Mpoobétoupe Tov
KIUG, TO QAATL TO TITTEPL KAl TN KAVEAQ,
ETETa OPrVOULE LE TO KPAat Kal Tpo-
0Bétoupe TN vroudta. YiyoPpdloupe
TO KIUA YIa IoT) WPA KAl LETA aprjvou-
UE va Kpuwaoel. Ev To petady Bpaloupe
Ta Hakapovia.

Ye éva Tal 1 TUPEE OTPWVOULE Ta
wod  pakapdvia, TPOCBETOUE TOV
KIA Kal amo mavw OTPWVOUUE Ta UTo-
Aotral Hakapovia.

Y€ Jla katoapoia Badoupe To AadL va
Kael, pooBEToupE To aAeUpL Olya-Ot-
Y& Kal avaKaTEUOUKE OUVEXELQ, ETELTa
Aiyo-Aiyo mpoaBétoupe o (WUo ava-
katevovTag yla va pnv ofoAldcel, Kal
€MelTa 10 YAAa, péxpt va miceL.
MpooBétoupe TN Umecapél mavw amo
Ta pakapovia, maoTaNCouE e To Tupt
Kal Yrivoupe oto @ovpvo otoug 180
Babpouc péxptva poSOKOKKIVIOEL.

Hozzavalok

- 1 csomag (500 g) makaroni

A daralt hishoz:

- Y2 dl olivaolaj

- 2 hagyma

« Y5 kg dardlt sertéshus

« 5 kg daralt marhahus

« 1dlbor

- 40 dkg aprdra kockazott
paradicsom

- 1rud fahégj

- 56, bors

Abesamelhez:

- 8 evbkandl liszt

« 16 evékanal kukoricaolaj

- 6dl meleg tej

+ 9dl meleg huslé

A hagymat megpiritjuk az olivaolajon.
Hozzdadjuk a daralt hust, a sot, a bor-
sot és a fahéjat, majd felontjik borral,
beletessziik a paradicsomot. Fél éran at
takaréklangon fézzUk. Elzarjuk a tiizet,
és hagyjuk kihdIni. Kozben megfézzik
a makaronit.

Egy tepsibe vagy tlizdll6 edénybe szétte-
ritjlik a tészta felét, raontjlik a daralt hst,
majd johet a méasodik réteg makaréni.
Egy mésik edényben olajat forralunk,
amelyhez fokozatosan hozzaadjuk a
lisztet. Folyamatos kevergetés mellett
beledntjiik a huslét és a tejet. Ugyelve
arra, nehogy becsomésodjon, addig
kevergetjik, amig be nem strtisodik.
A besamelt a makardnira 6ntjik. Sajtot
reszellink ra, majd a 180 fokos stit6ben
addig sutjik, amig meg nem pirul a
teteje.
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HETFO

1

P —
HUsVe! g

15

Leonidasz

22

Thomasz
Nearhosz

29

Kerkira
laszon
Pangalosz

KEDD

.

Titosz

9

|oszif
|oszifina

16
Niki
Galini

23

Georgiosz /
Jorgosz
Georgia

30

Argiro
Aszimakisz

SZERDA

3

Illiriosz
Illiria

10

Dionisziosz /
Dioniszisz
Miltiadisz
Periklisz
Szokratisz
Themisztoklisz

17

Nikolaosz / Nikosz
Rafail

24

Ahilleasz
Eliszavet

CSUTORTOK

4

1

Andipasz

18

Theoharisz

25
Niki
Markosz

AZTITZIO

ASZTITSZIO
TESZTAFELFU)T

APRILIS

PENTEK SZOMBAT
5 6
Eftihiosz
Eftihia
12 13
Akakiosz Gerondiosz

26

Glafira

20

[iszisz

loi
Panagiotisz /
Panosz

2]

Lazarosz

VASARNAP

/

Lazarosz

14

Thomaisz
Thomai
Arisztarhosz

A
Alexandra / Aleka
lanos

28

Vaiosz
Vaia
Dafni




Yhikd

+ 3 pArCavia alevpl

- 1 Kout. coUmag payld
« T KOUT. Toaylol Ko@td aratl
« T oNtCavi YAlapo yaha
+ YMapd vepd 600 MApEL
+ M&d1 yla tnydaviopa
Lipom

1 AtCavt uéNt

« 1 ArCavi (dxapn

- T oNTCavi vepo YMapd
+ Kavéha okdvn

AvakaTteloupE 0TO aAeVpL, TO aAdTl,
Kal avolyoupe OTn HEON €éva HIKPO
AGKKO.

AlaNOOULE TN payld pmopag oTo yAia-
p0 YAAQ, TO PixVOULE 0TO AAKKO TTIOU
KAvaue oTo aAEVPL Kal T avaKATEL-
oulle. [NpooBétoupe Aiyo-Aiyo To vepd
Kal TaUTOXPOVA aVAKATEUOUUE UEXQL
va Yyivel évag poomnKTog, Aeiog Kal
€NAOTIKOG XUAOC. O XUAOG eival £TOIoG
otav Bubifovtac oe autdv éva Ao
KOUTAAl oxnuatiCetal Aemtr, pakpld
Aoupida. Tov xTumape akdun 3 Aentd.
Y KeMACOUE TN AEKAVN HE TO XUAO Kal
TOV AQriVOULE O (E0TO UEPOG LEXPLVA
Sim\aclaoTel o€ GyKo (mepimou 2 WPEQ).
370 PETAEY, ETOIACOUE TO OLPOTIL 2€
€va KatoapoAdki SlaAoupe Tn (axapn
Kal To YEN 0To VEPO Kal To Bpaloupe
o€ aunAi ewTid péxpl va yivel éva
apaiod olporl.

Me Tn PorBela 2 koutaAiwy Toaylol
oxnuatiCoupe pia pmaitoa kal
pixvoupe og umdAiko Kautd AadL. Etol
kOBoupe k&Be opd 10 NOUKOUUAOES
Kal Toug tnyaviCoupe yia 1-2 Aemtd,
yupiCovtag Toug 0To Kautéd Addt va po-
dioouvv mavtoy Kat Toug Bydloupe o€
TPUTINTO va GTPAyY(oouV.
MepixOvoupe Toug AOUKOUHASEC e TO
apatd olpomi, Kal Toug maomahi(oupe
HE KaveAa.

Hozzavalok

+ 3 csésze liszt

« 1 evékandl éleszté

« 1 csapott teaskanal s6
- 1 csésze langyos tej

- langyos viz, amennyit felvesz
- olaj a sutéshez

Szirup

« 1 csésze méz

- 1 csésze cukor

« 1 csésze langyos viz

- Orolt fahéj

Osszekeverjiik a lisztet és a sot, majd
lyukat csindlunk a kozepébe.

Feloldjuk a sorélesztét a langyos tej-
ben, és beleontjik a lisztben forma-
zott godrocskébe, amit ezt kovetden
dsszekeveriink. Fokozatosan hozzdad-
juk a vizet, és addig keverjtk, amig félig
bes(risodatt, sima, nyulés pépet nem
kapunk. Akkor lesz a pép idedlis dllagu,
ha egy fakanalat belemeritve vékony,
hosszukas csik keletkezik. Ezutan még
3 percig verjk.

Lefedjlk a tésztaval teli talat, és meleg
helyen pihentetjiik addig, amig a térfo-
gata dupldjara nem duzzad (kb. 2 dra).
Ez id6 alatt elkészitjik a szirupot. Egy
kis edényben cukrot és mézet oldunk
fel vizben, amelyet lasst t(zon addig
fézlink, amig hig szirupot nem nyerdnk.
Két tedskanal segitségével a tésztabol
gombodcokat formdzunk, amelyeket
béséges, forrd olajba teszink. Tizesé-
vel szaggassuk a gombdcokat, azokat
1-2 percig sussuk folyamatos forgatas
mellett. Miutan kivesszik 6ket, cso-
pogtessiik le az olajat szlrén.

Az elkészilt fankot leontjik a hig szi-
ruppal, és megszdrjuk a fahéjjal.
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AOYKOYMAAES
LUMADESZ

AlOZ

HETFO

29

6

Szerafim
Hilsvét n,-;=-

13

Glikeria

20
Lidia
P -

27

loannisz / Jannisz

KEDD SZERDA
30 [
Szofia
Mdjus 1.
-&
/ 3
Nikolaosz / Nikosz ~ Theoharisz
Rafail
Irini

14 15

Arisztotelisz Ahilliosz
Kali

A 22

Eleni Emiliosz
Konsztandinosz/  Emilia
Kosztasz

Konsztandina

28 29

Dimitriosz / Theodoszia
Dimitrisz

CSUTORTOK

2

Avgerinosz

9

Hrisztoforosz

23

30

Emmelia

EZES FANK

-

MAJUS

PENTEK

3

Rodopi
Nagypeéntek Ig

10

Panagiotisz /
Panosz
Panagiota
Liszisz

[oi

17

Andronikosz
Androniki
Szolon(asz)

24

Fotini
Nefeli

3

Magosz
Magia

SZOMBAT

z

Meliosz
Melia
Nagyszombat 'E

i

Argiriosz / Argirisz
Olimbia

|ulia

25

VASARNAP

5

Anasztasziosz

Anasztaszia

Lambrosz

Paszhalisz

Hilsvét \m=
b —J

12

Theodorosz /
Thodorisz
Theodora / Dora
Thomasz
Thomai

19

Magdalini
Menandrosz

Piinkisd o)

26

Alfeosz




IOYNIOZ

YAwa

- 100 yp. poka

- 100 yp. AlaoTtr| viopdta

+ KOMMEVN OE HIKPA KoPUdTIa

+ 50 yp. kepahotupt (mapuelava)
TPIUUEVO

- ehaiohado (50 pA.)

- aAdTl

- €061 Baloduiko (3 kouT. GouT.)

BdaCoupe og pia matéda tnv mAupévn
POKQ, TNV VIORATA Kal TA avaKaTEVOU-
pe. MpooBEToupe To TUPL, TO AAGL Kal
10 EUOL.

JTONCoupE TN COAATA PE ONOKANQEG
VTOUATEC MAOTEG Kal WE Euopata Tu-
pou.

Hozzavalok

- 10 dkg rukkola

- 10 dkg apréra szelt aszalt paradi-
csom

« 5 dkg reszelt kemény sajt (parme-
zan)

- Y2 dl olivaolaj

B)

- 3 ev6kanal balzsamecet

A megmosott rukkolat és a paradicso-
mot egy télra tesszlk, ahol 6sszekever-
juk 6ket. Hozzaadjuk a sajtot, az olajat
€s az ecetet.

A talat egész aszaltparadicsom-dara-
bokkal és reszelt sajttal diszitjik.
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HETFO

3

Ipatia

10

17

[szmail

24

Korinosz
Korina
Piinkésd .g

KEDD

Martha

1

Lukasz
Lukia
Vartholomeosz

18

Erazmosz

25

Erosz / Erotasz

SZERDA

5

Dorotheosz
Dorothea / Dora
Plutarhosz

12

Onufriosz

19

£0szimosz
[iszisz

26

Makariosz

CSUTORTOK

6

llarion
llaria

13
Nefeli
Trifilliosz

20

Methodiosz

27

Pieriosz

JUNIUS

PENTEK

/

Szevasztiani

14

Elisszeosz

21

Afrodisziosz
Afrodiszia

28

Anargirosz
Germanosz

SZOMBAT

1

Gerakasz
Gerakina
Pirrosz

8

Kalliopi

15

Avgusztinosz
Avgusztosz
Monika

22

Efszeviosz
Efszevia

29

Petrosz
Pavlosz

VASARNAP

)

Nikiforosz
Nikifora / Niki
Marinosz

9

Rodanthi

16

Tihon

23

Agrippina

30

Aposztolosz /
Aposztolisz




GUKKINIFASIRT

IOYAIOZ

YAwa

« 1 KIAG KohokUBIa

- 2auyd

+ 2 KPEUUUOIO PIAOKOUUEVA

+ 100 yp tupl (kepaloTOpy/mappe-
Cava)

- YOAETa

- ehaidrado

+ M&dt yla tnydaviopa

- aAdTL, TméQL

+ HaivTavos PINOKOUUEVOG

+ BUOOWOG PINOKOUUEVOG
(mpoalpeTika)

MAévoupie Ta kohokUBia kat ta Bpalou-
LE o€ vepd aAatiopévo. Ta otpayyiou-
LE Kal Ta Alwvoue. Epdoov Kpuwoouv
TIPOCBOETOUE Ta auyd, TN YAAET, TO
TUpl, T KPEUULAIA, apol Ta 0OTAPOUL-
ue 010 eAalohado, Aiyo mimépl, paivTa-
VO Kal SUOOHO PINOKOUEVO.
MAdBoupe To UiyHa 0 KEPTESES, TOUG
AAEVPWVOULE Kal TOUG TnyaviCoupe o€
APKETO KAUTO AAOL.

Hozzavalok

- 1 kg cukkini

- 2 tojas

- 2 aprora vagott hagyma

+ 10 dkg keménysajt (parmezan
tipusu)

+ zsemlemorzsa

- olivaolaj

- olaj a sutéshez

« 56, bors

- aprora szelt petrezselyem

- aprora szelt menta
(nem kételezo)

Meghdmozzuk, felkockdzzuk és sés viz-
ben megfézziik a cukkinit. Lesz(rjik és
szétnyomkodjuk. Miutan kihdlt, hozza-
adjuk a tojast, a zsemlemorzsét, a sajtot
és a hagymét, majd miutan megpérol-
tuk az olivaolajon, a borsot, a petre-
zselymet és az apréra vagott mentat is.
A pépbdl gombdcokat gytrunk, meg-
forgatjuk lisztben, és béséges forrd
olajban megsutjuk.

SZEGEDI GOROG FUZETEK 6.

HETFO

1

Anargirosz
Kozmasz

8

Prokopiosz /
Prokopisz
Theofilosz

15

Vladimirosz

22

Magdalini
Menelaosz

29

Theodoti

KEDD

.

9

Pangratiosz
Pangratia

23

30

Andronikosz
Androniki

SZERDA

3

lakinthosz

10

Amalia

17

Alexandra / Aleka
Aliki

24

Hrisztina
Athinagorasz

3

loszif

CSUTORTOK

4

1

Olga
Effimia

18

Emilianosz
Emiliani

25

Anna
QOlimbia

JULIUS

PENTEK

5

Lambadi

12
Veriniki
Veroniki

19

Garifallia

26

Paraszkevi
Parisz

SZOMBAT

6
Likia
Szatirosz

13

Szara

20

lliasz
[liana

2]

Pandelisz

VASARNAP

/

Kiriakosz
Kiriaki

14

Nikodimosz /
Dimosz

21

28
[rini
Akakiosz




AYTOYZTOZ

YAwa

« 1 KNG KpEag pooyapiolo (pmouTtt)
- 100 yp. Boutupo

- 50 pA. ehatdrado

+ 3 KOUT. coumag MeATE VIopdTag

+ 2 KouT. coumag UL

« 2 86vtia okdpdo

- 1 KouT. coumag (kotr) (dxapn
T @UNO 6apvng

T KNG KpeUpLOAKIa (3 €K.)

KoBoupe To Kpéag O& KOPUATAKIA OTO
péyeBog Twv KpeppLSIWY. To 00TdpoU-
LUE UE TO o6 BOUTUPO KA TO KOO AGdL.
Aol kaBapiooupe Ta KpeUUUSAKIA e
T0 umdAoimo BouTuPo Kal Addl Ta 00-
TAPOULE MEXPL Va POOOKOKKIVIOOUVE
Kal ta Baloupe otV Akpn. 2T KPEag
TIPOOBETOUUE TOV TIEATE  VTOUATAG
apalwpévo oe 1 eATtlavi Toaylou vepo.
Emiong mpooBétoupe To UL, To okdp-
o, ahati, mmépt, T (Gxapn Kai To UA-
Mo 8dgvnc. 2kemaloupE TN KaToapoAa
Kal agQrVoULE va olyoBpdcel yla uior
wpa. Mpoobétoupe Ta KpeppLdAKia
0TO KPEAC Kal PixVOUlE apKeTd (€0TO
VEPO WOTE VA TA OKETACEL. APrivoue
10 0TIPGd0 va Ynbel okemaouévo o
olyavr) ewTia mepimou yia 1 % wpa.

Hozzavalok

+ 1 kg marhahus (comb)

« 10 dkg vaj

- V2 dl olivaolaj

+ 3 ev6kandl paradicsompiiré
+ 2 evékandl ecet

- 2 gerezd fokhagyma

- 1 evékanal kristalycukor

- 1 babérlevél

« 1kg apré fejl hagyma (3 cm)

A hagymaék nagysagaval egyezé méret-
(ire szeljuk a hust, majd a vaj és olaj fe-
|én megparoljuk. A megtisztitott egész
hagymafejeket a vaj és olaj masik felén
paroljuk egészen addig, amig meg
nem pirulnak. Ezutdn félrerakjuk 6ket.
A paradicsomplirét 1 tedscsészényi viz-
zel felhigitva a hushoz ontjik. Hozzé-
adjuk az ecetet, fokhagymat, a sét, bor-
sot, cukrot és a babérlevelet. Lefedjlik a
ldbost, és lassu langon hagyjuk féni. Fél
ora elteltével a hishoz adjuk a hagymét
annyi meleg vizzel, hogy az ellepje az
ételt. Korulbelul masfél éraig fézzik
takaréklangon, végig lefedve a ragut.
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HETFO

29

Nonna

12

Fotiosz / Fotisz

19

26

Adrianosz
Adriani
Natalia

KEDD

30

6

Szotiriosz /
Szotirisz
Szotiria

20

Theoharisz
Theoharula
Allami tinnep ')

2]

Fani

2TIOAAO

SZTIFADO

HAGYMAS

MARHARAGU
¢

AUGUSZTU

SZERDA

3

/

Aszteriosz
Aszterini

14

A

28

Damon(asz)

CSUTORTOK

1

Elesza

8

Triandafillosz
Triandafillia

15

Maria
Panagiotisz /
Panosz
Panagiota
Deszpina

Sziiz Mdria I,';=-

22

Agathonikosz

29

Arkadiosz
Arkadia

PENTEK SZOMBAT VASARNAP

2 3 4

|usztinianosz Olimbiosz Maximilianosz

9 10 1

Evlambia Efplusz

16 17 18

Aposztolosz / Lefkothea Arszeniosz
Aposztolisz Florosz
Sztamatiosz / Flora
Sztamatisz
(Geraszimosz
23 24 25
Eftihiosz Vartholomeosz
Eftihia

30 3 1

Alexandrosz /
Alekosz / Alexisz




EGYTALETEL

IMAM MTTAIANTI

IMAM BAILDI
PADLIZSANOS

2ETTTEMBPIOZ

YAwa

« 2 pehitCaveg petpiou peyéBoug

- 4 kpepuvdia pétpla

« 700 yp. viopaTeg

+ 4-5 okehidec okdpbdo

« ahdT, mmépy, Caxapn

+ 100 pA. A&dL

- 1 AitCavi Ttoaylov vepo

+ paivtavog kat SudoUOG PINOKO-
UEVOG

- p¢Ta

Kavoupe 600 Babiéc OXIOUEG OTIC -
AtCaveg, wote va dnpioupynBel avoty-
Ha, XwpIic OpWE va TIc kdYoupe. Aha-
TiCoupe kat TI¢ Baloupe oTnv Akpn, va
Eemikpioouve.

Tic TnyaviCoupe og Aiyo Aadt wote va
POSOKOKKIVIGOUV Kal VA LAAAKWOOUV.
KéBoupe Ta KpePUUOIa O NeMTEG E-
TG Kal Ta totyapiCoupe. Emerta mpo-
0BéTOUE TO OKOPOO PINOKOUUEVO, TN
VTOHATA, TOV paivTavo, Tov Sudao Kal
To ahatoninepo e T (dxapn Kal olyo-
Bpdadoupe Tn odAtoa yia ¥4 wpa.
lepiCoupe TIG peNITCAveG pe Tn odAtoa
kal ¢ Badoupe og Mupiaxo OkeLog.
Pixvoupe mavw tnv unoourn oaitoa
npoobétoule To vepd Kal Paloupe
TI¢ pehtlaveg oto Poupvo otoug 180
BaBuouc yia mepimou 1 wpa. 10 Aemta
TPV TO TEAOG MPOoBETOUNE Alyn (péTa
TPIKéVN kat avapaloupe 0To @oup-
VO Yla Aiya AemTd va poOOKOKKIVIOEL.

Hozzavalok

- 2 kdzepes méret(i padlizsan

- 4 kdzepes hagyma

- 70 dkg paradicsom

- 4-5 gerezd fokhagyma

- 56, bors, cukor

- 1dlolgj

- 1 tedscsésze viz

- aprora szelt petrezselyem
és menta

- fetasajt

Két csikban mélyen belevagunk a padli-
zsanba, hogy megnyiljon, anélkal, hogy
a belsejét kivagnank. Besdzzuk és félre-
rakjuk, hogy a kesernyés ize elmenjen.
Ezt kdvetSen olajban addig sutjik, amig
meg nem pirul és meg nem puhul.
Aprora szeljuk és megpiritjuk a hagy-
mét. Hozzdadjuk a szintén aprora szelt
fokhagymadt, a paradicsomot, a petre-
zselymet, a mentat, a sot, borsot, cuk-
rot, majd a szészt fél éran at kis langon
fézzik.

Megtoltjik a padlizsant, és tizallo
edénybe helyezzik. A maradék szoszt
raontjlk, vizet adunk hozza, és betesz-
szlik kb. egy dréra a 180 fokos stitébe. 10
perccel a stés befejezése elétt szorunk
ré egy kis reszelt fetasajtot, és visszatesz-
sziik a stitébe, hogy szépen megsuljon.
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HETFO

2

Mamandasz

9

loakim

16

Melina
Effimia

23

Polixeni

30

Sztratonikosz

KEDD

3

Fivosz

10

Klimisz
Klimentini

17

Sz0fia

Agapi
Elpida

24
Mirszini
Mirto
Perszefoni
Perszisz

SZEPTE

CSUTORTOK

SZERDA

4

Ermioni
Rozalia

1

Theodora / Dora

18
Adriani
Kasztor(asz)

25

Effroszini / Froszo

5

[ahariasz

19

Szavvatisz
Szavvatia

26

PENTEK

6

Evdoxiosz

13

Arisztidisz
Korniliosz
Kornilia

20

Efsztathiosz /
Sztathisz
Efsztathia
Theopiszti

27

Zinon

SZOMBAT

/

Kassziani

14

Sztavrosz
Sztavrula

A

lon(asz)
lonia

28

Hariton(asz)

BER

VASARNAP

1

Athina
Hariklia
Marianthi
Pinelopi
Theano

8

Deszpina

15

Visszarion(asz)
Nikitasz

22

Luzia
Fokasz

29

Kiriakosz




XAABAZ ME SIMITAAAI

HALVASZ ME SZIMIGDA
HALVA BUZADARABOL

OKTQBPIOZ

YAwa

« 2 pAitCavia Toaylol otulySaAL
1 ONTC. ANGSL EKAEKTO

« 2% Nl (Gxapn

« Vo NTC. péN

+ 5 QNtC. vepd

« V4 AT kapudOYIXa XOVOPOKOUUEVN
« Y4 @A\ITC. KOUKOLVAPI-

« V4 @ANTC. 0TaPIOEC EavOES

+ 2 KOUUATIA KavéNa

- 3 yapupala

- T @AoUda Aeploviol

Bpdloupe To vepo, Tn (dxapn, To HEA
Kal Ta Lupwdika yia 2-3 Aemtd. Agal-
poUlE Ta UUPWOIKA Kal OlaTnEoVE
T0 olpoM Kauto. Baloupe oe papdia
katoapoAa To AadL va Kayel. Piyvou-
HE Aiyo-Aiyo To olpySdA, avakateu-
ovtag SlopKWE He EUAvN KouTdAa. To
kaBoupdiCoupe va EavBovel. Piyvoupe
Ta Kapudla Kal ta koukouwvapla. Eako-
AouBoupe To kaBolpdioua, oe otyavi
QWTIA aVaKATELOVTAG OLVEXWE YlaT
kafyetal evkoAa. Otav 1O OlUIyOAAl
EavBuvel, TpaBdue T katoapoAa amo
™ QWTIA, PiXVOULE TIG 0TAPISES, TTOU
€XOULE TIAUVEL Kal OKOUTTIOEL KNG Kal
TIPOCBETOUE TO OLPOTIL.

BdCoupe tn KatoapoAa o€ olyavr ew-
TG UEXPL VA ATTOPPOPITEL TO GIUYOAAL
TO UyPd TOU.

Ermerta kateBaoupe amé Tn WTIA, Kal
yia 5 Nemtd 1o okemdloupe pe kabapn
netoéta. Baloupe to xaABd o€ peydin
(QOPHA N OE ATOUIKA GOPUAKIQ.

Otav  Kpuwoel, EEQOPUAPOUKE OF
matéha, maomani(oupe e Kavéla Kal
oepPipoule.

Hozzavalok

- 2 tedscsésze buzadara

« 1 csésze mindségi olaj

- 2% csésze cukor

- Y2 csésze méz

« 5csésze viz

- Va csésze darabos didbél
- Y4 csésze feny6mag

- Y4 csésze vilagos mazsola
- 2dbfahéj

- 3 szegfliszeg

- 1 citromhéj

A vizet, a cukrot, a mézet és a flisze-
reket 2-3 percig forraljuk. Kivessziik
a flszereket, a szirupot pedig forrén
tartjuk. Széles labosban felforraljuk az
olajat, lassan hozzéadjuk a buzadarét,
amelyet fakandllal folyamatosan kever-
getlink. Tesszlk ezt addig, amig a dara
egyenletesen meg nem pirul. Ezt kéve-
téen hozzaadjuk a diét és a fenyéma-
got. A kevergetést nem hagyjuk abba,
mivel a dara kénnyen odakap. Levesz-
szik a ldbost a langrdl, beleszdrjuk az
alaposan megmosott és megtisztitott
mazsoldt, majd a szirupot a darahoz
Bntjk.

A labost visszarakjuk a gyenge langra,
és egészen addig rajta hagyjuk, amig a
buzadara fel nem szivja a levét.

Ezt kovetben levessziik a labost a tliz-
r6l, és mintegy 5 percre tiszta kendével
leteritjik. A halvat egy nagy, esetleg
tobb kisebb forméba toltjik.

Miutén kihdlt, a formabdl egy nagyobb
talra boritjuk, és meghintjiik a fahéjjal.
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HETFO

30

/

Szergiosz
Szergiani

14

lgnatiosz

A

Hrisztodulosz
Szokratisz

28
Evniki
Nemzeti iinnep

=
=

"

KEDD

]

Thireszia

8

Pelagia

15

Lukianosz
Lukiani

22

Averkiosz

29

Melina
Avraam

1

1 ‘.v]. e

L '
b L
o

SZERDA

]

Kiprianosz

Lot

23

lakovosz
Nemzeti iinnep
=%

S

30

Aszteriosz

L |

e
4

- bl
[

# b
L Y

OKTO

CSUTORTOK

3

Dionisziosz /
Dioniszisz
Dioniszia

10

Evlambiosz

17

Antigonosz

24

Szevasztiani

3

Sztratoniki

PENTEK

4

Kalliszthenisz

18

Lukasz
Lukia

25

Hriszanthi

SZOMBAT

5

Haritini / Hara

12

Andromahosz
Andromahi

19

Kleopatra
Klio

26

Dimitriosz /
Dimitrisz
Dimitra

BER

VASARNAP

6

Erotiisz
Erotiida

13

Hriszi
Florendiosz
Florendia

20

(Geraszimosz
Artemisz

27

Nesztor(asz)




KOKOPAZ KOKKINISTOS g
KOKORASZ KOKKINISZTOSZ

PARADICSOMOS KAKAS

& »

NOEMBPIOz

YAwa

+ 1 KOKOPAG TEPAKIOUEVOG
(kdTa/koTOTOUAO)

- 3 KPEUUVOIA PETPIOL

- 100 yp. BoUTupO

- 100 pA. kpaot dompo

- 800 yp. viopdta

+ 6 KopATIa pmayapt

+ 1 uacoUpl KavéAa

- ehaidrado

- aAdT, mépl

KaBapiCoupe kal MEVOULE TOV KOKO-
pa. Tov KOKKIVICOUWE [e To BouTtupo.
MpooBéTtovpe 0 KPEUUUSL Kal oTav
apyloel va EavBaivel pixvoupe To Kpa-
of. Aprivoupe va Bpdoel yia 10 Aemtd
Kal €merma pixvoupe Tn vioudta Kal
Ta unayapika. MpooBétoupe 1 kouma
VEPO KAl APriVOULE Va OlyoBpAoel pé-
XPLTO KPEAG VAl AAAKWOEL

Hozzavalok

- 1 feldarabolt kakas
(tyuk/csirke)

« 3 kdzepes hagyma

+ 10 dkg vaj

- 1 dl fehérbor

- 80 dkg paradicsom

- 6 szem bors

- 1rud fahéj

- olivaolaj

- 56, bors

Megtisztitjuk és megmossuk a tyukot.
Pirosra sttjuk a vajon, majd hozzaadjuk
a hagymat. Amikor a hagyma elkezd
tvegesedni, felontjik borral. Tiz percig
fézziik benne. Ezt kdvetben beledntjiik
a paradicsomot és a fliszereket. 1 bog-
re vizzel higitjuk a lét, s a hust addig
fézziik, amig meg nem puhul.
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HETFO

28

4

Ermeosz

1

Viktor(asz)
Viktoria
Minasz

18

Platon(asz)

Ekaterini /
Katerina

KEDD

29

5

Linosz
Szilvanosz

26

Sztergiosz
Sztilianosz
Sztiliani

SZERDA

30

6

Leonardosz

13

Hriszosztomosz
Damaszkinosz
Damaszkini

20

Denahida

27

CSUTORTOK

3

/

Themeliosz
Themeli

14

Grigoriosz /
Grigorisz
Filipposz /
Filippasz

A

Maria
Deszpina
Szultana
Virginia

28

[rinarhosz

PENTEK

1

Anargirosz
Anargiri
Kozmasz
Mindenszentek
==Y

-

8

Angelosz
Angeliki

Gavrill

Mihail / Mihalisz

15

22

Filimonasz

29
Fedra
Filonei

SZOMBAT

]

Afthoniosz
Afthonia

9

Nektariosz
Nektaria

16

Ifigenia
Mattheosz

23

Amfilohiosz

30

Andreasz

VASARNAP

10

QOresztisz
Rozalia

17

Gennadiosz

24




AEKEMBPIOZ

YAwa

- 5auyd

- Y54 TOTrpL TOU VEPOU YaAa

+ QUNNO KPOUOTAG

« 1 motript Tou vepou {axapn
- Bavia

+ 200 yp. foutupo

« Nyo A&dt

- kavéha, (axapn axvn

Aadwvoupe To TaPdkl pe To AGdI, Kal
OO0UPWVOULLE TO PUANO 0av KouRAp! T
¢éva Olmha 0To GANO pEXPL VA YEUIOEL TO
Tayi. Exovtag Aiwoel to Boltupo, To pi-
XVOULE 0TO QUANO Kal To BAloupE 0TO
@oUPVO yia 10-12 AeMTA VAl KOKKIVIOEL.

v 10 peTa&y avakatevoule Ta avyd,
10 YaAa, TN Caxapn kat T Baviha.
Pixvoupe ™ Kpéua 01O WoOYNUEVO
@UN\O Kal BaCoupe Tn umouydtoa oTo
@oupvo atoug 160 Babuoug yia mepi-
mou 30-45 Aentd.

Otav kpuwoel maomahiloupe e Caya-
pn axvn Kal KavéAa.

Hozzavalok

- 5tojas

- 5 pohdr tej

- leveles tésztalap
« 1 pohar cukor

« vanilia

+ 20 dkg vaj

- kevés olaj

- fahéj, porcukor

Olajjal kikenjik a tepsit, majd enyhén
gydrve kiterftjik benne a tésztalapot.
Raontjik a felolvasztott vajat, és 10-12
percre betesszik a stitébe pirulni.
Kozben 6sszekeverjlk a tojast, a tejet, a
cukrot és a vaniliat. Az igy nyert krémet
szétkenjik a félig atsult tésztan, amit a
160 fokos stitébe helyeziink mintegy
30-45 percre.

Miutén az édesség kihdilt, porcukrot és
fahéjat hinttink rd.

SZEGEDI GOROG FUZETEK 6.

HETFO

25

Meropi

Anna

16
David
Adam
Danai
Avraam
Eva

23

Nifon

30 loszif

KEDD

26

3

Glikeriosz

10

17

Daniil
Dionisziosz /
Dionisz
Dioniszia
Daniela

24

Fvgenia

31 Melani

MTTOXIAT A= MYPNEIKH

BUC ATSZA SZMIRNEIK]
VANILIAKREMES PITE

DECEMBER

SZERDA

27

4

Varvara
Szerafim
Szerafima

1

18

Szevasztianosz
Florosz
Flora

S
Hrisztosz
Hrisztina

Hriszula
Kardcsony

CSUTORTOK

28

5

Szawvasz
Diogenisz

12

Szpiridon(asz) /
Szpirosz

19

Arisz
Aglaia

6 @&
Panagiotisz /
Panosz

Panagiota
Konsztandinosz /
Kosztasz
Konsztandina
Kardcsony

)

PENTEK

29

6

Nikolaosz / Nikosz
Nikoleta

13

Efsztratiosz /
Sztratosz
Efsztratia
Arisz

20

lgnatiosz

27

Sztefanosz
Sztefani
Mavrikiosz

SZOMBAT

30

/

Amvrosziosz

14

Arrianosz
Arriani
Lefki

21

|ulia
Themisztoklisz /
Themisz

28

Domna
Theofili

VASARNAP

Areti
lakov
Naum

8

Patapiosz

15

Eleftheriosz /
Lefterisz
Eleftheria
Szilvia

22

Anasztaszia
Natasza

29

Veniamin




