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Fordított köleskása

Hozzávalók (10 személyre):
· 40 dkg hántol köles,
· 40 dkg vöröshagyma,
· 40 dkg vastag füstölt szalonna,
· 25 dkg füstölt tarja,
· 20 dkg kolbász,
· só,
· 2 mokkás kanál törött bors,
· 2 púpozott evőkanál pirospaprika,
· 2 zöldpaprika,
· 1 paradicsom.
Elkészítése: a szalonnát és füstölt tarját felkockázzuk. A hagymát is kockára vágjuk. A kölest meleg vízben jól átmossuk. Először félig kiolvasztjuk a szalonnát, majd beletéve tarját átpirítjuk, majd bele tesszük a hagymát is. Mikor kissé megpirult a hagyma bele keverjük, átpirítjuk röviden a kölest is. Kevés vizet öntve hozzá állandóan keverjük. Beletesszük a piros paprikát, a borsot, a sót, a kockára vágott paradicsomot és zöldpaprikát is. Ahogy a köles a vizet felveszi, apránként pótoljuk. Sokszor átkeverjük, átfordítva az alul lévő részt. Mindaddig folytatjuk a vízpótlás, állandó keverés mellett, amíg a köles puha nem lesz. Melegen tálaljuk.

Csőben sült köles juhtúróval
Hozzávalók (4 személyre):
· 40 dkg köles,
· 20 dkg juhtúró,
· 1 fej lilahagyma,
· 1 gerezd fokhagyma,

· só,
· 2 evőkanál étolaj,
· 1 teáskanál őrölt pirospaprika.
Elkészítés: A kölest kevés olajon megpirítjuk, majd felöntjük kétszeres mennyiségű sós vízzel. Felforraljuk, és fedő alatt, kis lángon megpároljuk. A juhtúrót zúzott fokhagymával, pirospaprikával és apróra vágott lilahagymával ízesítjük. A főtt kölest olajjal kikent tűzálló tálba simítjuk és ráhalmozzuk a túrót. Forró sütőben 10-15 percig sütjük. Fejes salátával tálaljuk.

Köleskása gombóc

Hozzávalók: (4 személyre):
· 1/2 liter tej,
· 1 kisebb bögre köleskása (20-25 dkg),
· 5 dkg vaj,
· 3 tojás,
· csipetnyi só.
Elkészítés: A tejet felforraljuk és folytonos keverés mellett a kását belefőzzük. Nem kell egészen megfőzni. A tűzről levesszük, tálra tesszük és kihűtjük. A vajat a tojássárgákkal kikeverjük, megsózzuk és hozzáadjuk a kásához. A fehérjéket kemény habbá verjük és óvatosan a kásához keverjük. Kis gombócokat formálunk belőle és tejlevesben vagy egyéb levesben kifőzzük

Köleses Tócsni

Hozzávalók (10 személyre):
· 1,5 kg burgonya,
· 2 db tojás,
· 20 dkg főtt köles,
· 2 evőkanál só,
· 3 gerezd fokhagyma,
· 1 kiskanál törött bors,
· 15 dkg mangalica zsír vagy 2 dl olaj.
Elkészítés: A hámozott burgonyát nyersen lereszeljük, majd a tojásokkal, főtt kölessel, sóval, áttört fokhagymával, borssal jól átkenjük. Mangalica zsíron, vagy olajban kerek kis lepényként mindkét oldalát átsütjük.
Gombás köleskása reszelt sajttal
Hozzávalók (4 személyre):
· 25 dkg köles, 

· 40 dkg csiperkegomba, 

· 3 evőkanál étolaj, 

· 1 db pritaminpaprika, 

· 10 dkg óvári sajt,
· 1 fej vöröshagyma,
· ½ cs. petrezselyemzöld,
· kakukkfű,
· só,
· őrölt bors.
Elkészítés: A megmosott kölest 2 evőkanálnyi olajon átpirítjuk, felöntjük kétszeres mennyiségű sós vízzel és fedő alatt (hozzátéve az egészben hagyott vöröshagymát) megpároljuk. A megtisztított, megmosott gombát és pritamint (paradicsompaprika) felszeleteljük, és a maradék olajon teflonedényben átpirítjuk. Ízesítjük finomra vágott petrezselyemzölddel, őrölt borssal, kakukkfűvel, sóval. Fedő alatt, kevés meleg vizet hozzáöntve megpároljuk. Végül hozzákeverjük a puhára párolt kölest. Tálaláskor tetejére reszelt sajtot szórunk, és díszítjük finomra vágott petrezselyemzölddel.

Válvölgye Kölesrakott

Hozzávalók:
· 20 dkg csontalaplében előfőzött köles (tyúkhúsleves kocka),
· 24 dkg csirkemell filé felcsíkozva,
· 2 közepes fej vöröshagyma finomra vágva,
· 10 dkg gomba cikkekre vágva,
· 10 dkg sárgarépa metéltre (julienne-re) vágva,
· 10 dkg brokkoli előfőzve (lecsepegtetve),
· 10 dkg karfiol előfőzve (lecsepegtetve),
· 10 dkg vaj,
· 6 evőkanál tejszínes krémsajt,
· 6 evőkanál tejföl,
· 2 evőkanál kukoricakeményítő,
· 2 kávéskanál zöldfűszer felaprítva (bazsalikom, rozmaring, petrezselyem),
· 1 csipetnyi sáfrány,
· só,
· bors,
· 10 dkg reszelt sajt.
Elkészítés: A vajon megpároljuk a vöröshagymát, gombát, sárgarépát, csirkemellet, hozzáadjuk a brokkolit és a karfiolt. Egy keverőtálban összekeverjük a krémsajtot, tejfölt, keményítőt, zöldfűszereket, sáfrányt, sót, borsot, majd összevegyítjük a zöldségekkel és a kölessel. Kivajazott-morzsázott formába öntjük, tetejére reszelt sajtot, vajdarabkákat és zsemlemorzsát hintünk. Előmelegített sütőben 40-45 percig sütjük 180-200 fok között. Csirkemell nélkül is kiváló vegetáriánus étel készíthető. Megkönnyítve a háziasszonyok munkáját, akár előző nap is elkészíthető és csak frissen kell kisütni.

Köles palacsinta

Hozzávalók (kb. 20-25 palacsintára):
· 50 dkg köles liszt,
· 2 tojás,

· 2,5 dl taj,

· 1 kávéskanál cukor,
· szódavíz,
· 2-3 evőkanál olaj.
Elkészítés: A tojást a cukorral jól összedolgozzuk, hozzáöntjük a tejet és a szükséges szódavizet adva hozzá addig, míg a szükséges sűrűséget el nem érjük. Ebből 20-25 db palacsintát süthetünk. A palacsintát ízlés szerint tölthetjük lekvárokkal, kakaóval, túróval, csokoládéval, cukros darált dióval, vagy sósa töltelékekkel.

Köles prósza
Hozzávalók:
· 1 bögre köleskása (20-25 dkg),
· 1/2 liter tej,
· 2 tojás,
· 2 evőkanál cukor,
· tojásnyi vaj (kb. 5-6 dkg),
· tojásnyi zsír (kb. 5-6 dkg),
· csipet só.

Elkészítés:A köleskását forró tejjel leforrázzuk. Ha kihlt hozzáadjuk a cukorral, vajjal kikevert tojássárgáját, jól elkeverjük. A tojásfehérjét felverjük habnak, és óvatosan hozzáadjuk. Jól kizsírozott tepsibe öntjük, tetejét kevés zsírral és néhány kanál tejföllel meglocsoljuk. Forró sütőben megsütjük. Nagy kockákra fölvágva és cukorral meghintve tálaljuk.

Köles körözött
Hozzávalók: 
· 1 csésze köles (20-25 dkg),
· 1 késhegynyi törött bors,
· 1 kávés kanál piros paprika,
· 1 fej vöröshagyma (10-15 dkg),
· 1 kisebb gerezd fokhagyma,
· 1 kisebb citrom leve (ez fogja megadni azt az enyhe savanykás ízt, amit a túró is ad),
· só,
· 5 dkg vaj vagy 1 evőkanál olaj.
Elkészítés: A kölest többszöri alapos átmosás és leöblítés után háromszoros mennyiségű sós vízben feltesszük főni. Miután megfőtt és kihűlt, összekeverjük a többi hozzávalóval. Hűtőben tároljuk. Másnapra az ízek összeérnek, ekkor éri el tulajdonképpeni legfinomabb ízét.
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