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 - 70 dkg darÃ¡lt lapocka, vagy comb
 - 20 dkg kolozsvÃ¡ri szalonna
 - 30 dkg rizs vagy kÃ¶les
 - 2 nagy fej kelkÃ¡poszta

 - 1 dl olaj, vagy libazsÃ­r
 - 0,5 liter paradicsomlÃ©
 
 - 1 csokor Ãºjhagyma
 - 3 db paradicsom
 - 2 db zÃ¶ldpaprika
 - 1 kis csokor zeller
 - 2 tk Å‘rÃ¶lt rozmaring 

 - 2 tk Å‘rÃ¶lt bors
 - 1 ek zÃºzott fokhagyma
 - 2 tojÃ¡s
 - sÃ³A kelkÃ¡poszta kÃ¼lsÅ‘ nagy leveleit lefejtjÃ¼k Ã©s a kÃ¶zÃ©psÅ‘ vastag eret eltÃ¡volÃ­tva kÃ©t rÃ©szre szedjÃ¼k azokat.
EzutÃ¡n 5-6 darabonkÃ©nt lobogÃ³ sÃ³s vÃ­zbe merÃ­tjÃ¼k Å‘ket 1-2 percre, hogyÂ  ne legyenek a tÃ¶ltÃ©snÃ©l tÃºl ropogÃ³sak.Â 
EkÃ¶zben ledarÃ¡ljuk a hÃºst Ã©s a szalonnÃ¡t, Ã¶sszekeverjÃ¼k a rizzsel vagy kÃ¶lessel, hozzÃ¡adjuk a tojÃ¡sokat, valamint
az Å‘rÃ¶lt borsot, rozmaringot Ã©s zÃºzott fokhagymÃ¡t. A masszÃ¡t Ã­zlÃ©s szerint sÃ³zzuk, valamint tehetÃ¼nk hozzÃ¡ egy fej
reszelt vÃ¶rÃ¶shagymÃ¡t is. A leforrÃ¡zott kÃ¡posztalevelekbe pÃºpozott evÅ‘kanÃ¡lnyi tÃ¶ltelÃ©ket gÃ¶ngyÃ¶lÃ¼nk, Ã©s a kÃ©t
vÃ©gÃ©n a levelet visszanyomkodjuk a tÃ¶ltelÃ©kbe. Â 
Ha az Ã¶sszes masszÃ¡t betÃ¶ltÃ¶ttÃ¼k, a maradÃ©k kelkÃ¡posztÃ¡t vÃ¡gjuk vastagabb csÃ­kokra Ã©s tegyÃ¼k fÃ©lre.Â  EzutÃ¡n
vegyÃ¼nk egy mÃ©retesebb fazekat, Ã©s a zsiradÃ©kon kÃ©szÃ­tsÃ¼k el a nyÃ¡rias, lecsÃ³s alapot az ÃºjhagymÃ¡bÃ³l,
paprikÃ¡bÃ³l Ã©s paradicsombÃ³l, amit vÃ©gÃ¼l nagyobb darabokra aprÃ­tott zellerlevÃ©llel fÅ±szerezzÃ¼nk. Erre az alapra
helyezzÃ¼k el csigavonalban a tÃ¶ltelÃ©keket, majd soronkÃ©nt megsÃ³zzuk, illetve befedjÃ¼k az aprÃ­tott kelkÃ¡posztÃ¡val.
VÃ©gÃ¼l rÃ¡Ã¶ntjÃ¼k a paradicsomlevet Ã©s annyi vizet, amennyi Ã©ppen jÃ³l ellepi. Az egÃ©sz tetejÃ©t sÃºlyozzuk le egy
lapostÃ¡nyÃ©rral, majd fedjÃ¼k le Ã©s lassÃº tÃ¼zÃ¶n fÅ‘zzÃ¼k mintegy 50-60 percen keresztÃ¼l. IdÅ‘ kÃ¶zben nÃ©ha
rÃ¡zogassuk meg, hogy az alja oda ne kapÃ³djon. Ha elkÃ©szÃ¼lt, adjunk hozzÃ¡ kefÃ­rrel, vagy joghurttal kikevert tejfÃ¶lt Ã©s
frissen sÃ¼lt hÃ¡zikenyeret.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â Egy Ã©lÃ©nkpiros, erÅ‘teljes rosÃ©t ajÃ¡nlok hozzÃ¡, melynek savai nem tÃºl
hangsÃºlyosak, ugyanakkor gazdag extraktjai telttÃ© teszik nyÃ¡restÃ©ket idÃ©zÅ‘ gyÃ¼mÃ¶lcsÃ¶s Ã­zÃ©t.Â  Ilyen pÃ©ldÃ¡ul a Korona
BorhÃ¡z KÃ©kfrankosbÃ³l kÃ©szÃ¼lt 2007-es opusza is.
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