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Kedves Partneriink, Bardtunk, Munkatdrsunk!

dénis, immér 3. alkalommal jelentkeziink sz&motokra receptkényvinkkel. Ahogyan
az elézd években megszokhattatok, kollégdink hagyomdnyos csaladi vagy ép-
pen friss, Uj recepjeit szedjik egy csokorba, igy adva tippeket 1-1 csaladi ese-
ményre, rohands délutdnra, grillpartyra, hézi desszerire... Bizunk benne — és tudjuk -
is ;) — hogy partnereink egyik leginkabb vart kardcsonyi meglepetését sikerilt idén is
elkészitenink: 35 kollégank segitségével tbb mint 40 receptet mutatunk be nekiek.
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Az orszag 8 megyéjében, 28 féz&konyhardl tabb mint 50 telepilésén szolgdlta-
tunk, igy szamunkra kiemelten fontos, hogy a tdjegységi sajatossagoknak és igé- -
nyeknek megfeleléen készitsik el az ételeket. A receptek nem kébe vésettek, a helyi
és csaladi szokdsok és izlésvildg alapjan véltoznak — ezt tikrozi receptkényvink is,
munkatdrsaink sajat régiojuk szerinti izesitéssel fézték meg ételeiket.

Takdcs Zsolt, igyvezets

Ha megengedtek egy személyes gondolatot: a receptkdnyv végére mindenképpen szeretném felhivni figyelmeteket.
A 2021 /22-es Kézétkeztetési Szakdcsversenyre készitett menisorunkat mutatjuk be az azt élefre hivo kollégdink segitségé-
o - vel. Ezen a versenyen elészor indult az Eatrend Magyarorszag csapata, és nagy buszkeséggel t6lt el benninket, hogy a
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legjobb 12 koz¢ kertlhettink, igy elérve, hogy megmérettessik magunkat a 2022 tavaszdan tartandé déntében.

Fogadjatok szerefettel valogatésunkat!

J& étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!

Takdcs Zsolt igyvezet8, valamint az Eatrend Magyarorszdg tébb mint 800 munkatarsa
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Hozzavalok:

* 50 dkg marhahus

* 2 fej voroshagyma

* 4 gerezd fokhagyma

* 2 kbzepes burgonya

» 2 db sargarépa

2 db fehérrépa

* 1 kdzepes zeller

* 7 fej kaposzta

* 1db paradicsom

* 1db paprika

* 1 csokor friss petrezselyem
* 2 db babérlevél

* 2 evékandl pirospaprika

* 50, bors, kbmény, rozmaring izlés szerint

Elkészités:
észitsUk el® a hust, tisztitsuk meg a zold-
ségeket és vdagjuk izlésinknek megfelel
méret( kockdkra. Az olajon fonnyasszuk meg
a hagymdt, és a t0zrél levéve adjuk hozzd a
pirospaprikat. Gyors mozdulatokkal keverjok
el, adjuk hozza a hust, tegyuk vissza a tlzre.
FUszerezzUk kdménnyel, babérlevéllel, séval és
borssal.
Amikor a hus megpuhult, adjuk hozzd a para-
dicsomot és a paprikat, majd dntsitk fel annyji
vizzel, amennyi éppen ellepi a hust.,
F6zzUk 15-20 percig, majd adjuk hozzd a koc-
kdra vagott zéldségeket, és a finomra vagott

petrezselymet. Ontsiuk fel ismét vizzel, annak

90 perc

fUggvényében, milyen sir( levest szeretnénk.
FUszerezzUk izlés szerint.
F6zz0k addig, mig a zoldségek is megpuhulnak.




Hozzdvaldk a leveshez:
* 50 dkg sUt6tok

* 2 db burgonya

* 1 nagy fej voréshagyma
* 40 g vaj

* 1 evékandl méz

2 db leveskocka
 tokmag (piritott)

 1dl féz6tejszin

* 50, bors, szerecsendio izlés szerint
* szeletelt bacon

Elkészités:

sUtétokot feldaraboljuk, sttépapiros tep-

sibe tesszUk, és elémelegitett sitdbe tol-
juk. Kb. 40 perc alatt kdzepes hémérsékleten
megsUtjuk. 11 vizben 2 db leveskockdt lassu
tGzon feloldunk, kézben a hagymdkat fel-
vagjuk, vajon lepirftjuk, hozzaadjuk a mézet,
és kicsit karamellizaljuk. Ehhez hozzadntjuk a
leveskockds vizet. BeletesszUk a kockdra vd-
gott burgonydt, és 10 percig fedd alatt f6zzUk.
Sozzuk, borsozzuk, reszelink ré szerecsendiot.
Hozzdadjuk a magoktdl megszabaditott, ki-
kapart tokbelsénket és a tejszint, botmixerrel
pUrésitjuk. Visszatesszik a tUzre, és tovdabbi
5-10 percig fézzuk. Egy serpenydbe vékony ré-
tegben tokmagot szérunk szarazon, kdzepes
hofokon melegitjuk. Akkor van kész, ha elkezd
puposodni, pattogni, ekkor kiszedjik egy tdlba.

90 perc

A baconszeleteket roppandsra. sUtjuk egy
serpenydben.

Talalasnal a levesre szorjuk a pirftott tokma-
got, ratesszik a roppands bacont és a sajtos
puffanccsal kindljuk.

Hozzdavaldk a sajtos puffancshoz:
* 1 csomag leveles tészta

10 dkg reszelt sajt

* 50, 6rolt tarkabors

Elkészités:

leveles tésztabol kb, 8 cm-es korongokat

szurunk ki, ezutdn egymdastdél tavolabb
egy sutépapfirral bélelt tepsire helyezzik, majd
villgval tobb helyen megszurkdljuk a tésztat.
Eldmelegitett sUtdbe toljuk, és kdzepes ho-
meérsékleten 10 percig sUtjuk. Ekkor kivesszUk,
megszorjuk a reszelt sajttal, izlés szerint ize-
sitjuk soval és 6rolt tarkaborssal. Ezutan visz-
szatesszUk a sUtébe, és 10-15 perc alatt szép
pirosra, ropogdsra sutjuk.
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Hozzavalok:

* 1.4 kg sertéstarja (csontos)
* 0,6 kg sertéscsont (husos)
15 dkg zeller

1 db karaldbé

*1db voréshagyma

* 4-5 gerezd fokhagyma

* 40 dkg fehérrépa

* 40 dkg sdrgarépa

* 30 dkg gomba

« friss petrezselyem

* 5O, egész fekete bors, szerecsendid

Elkészités:
hust és a csontot feltesszUk annyi vizben
féni, hogy ellepje. Amikor habos a teteje,
azt leszedjuk, és lassu tGzon elkezdjok fézni,
kdzben izesitjik séval és borssal.
A zbldségeket megpucoljuk, felvagjuk, és mikor
a levesunk kb. 15 orat fétt, akkor tesszuk bele.
Ha ilyen szép, atlatszo levest szeretnénk, akkor

a levesbol szedjik ki a zoldségeket, a hust és a
csontot, majd textilpelenkdn szlrjok at a levest.
Ezutan fUszerezzOk még, és szikség esetén
az elfétt vizet potoljuk, petrezselyemmel még
meghintjuk.

lgény szerint tésztdt is f6zzonk.
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Hozzdvaldk: 40 perc
* 8 szelet csirkemellfilé (kb. 60 dkg)

* 20 dkg darabolt anandszkonzerv + a leve

e 24 dkg rizs

* 0,7 dl olgj

* 50, bors

Elkészités:

csirkemellet sozzuk, borsozzuk, majd az

olaj felét felforrositjuk egy serpenydben.
A csirkemellet hirtelen szép pirosra megsuUt-
juk mind a két oldalan, majd kiszedjuk egy
tdnyérra. Az anandszdarabokat is megsit-
jUk, és mikor egyenletesen szép barna lett,
azt is kiszedjuk a serpenyébél. A husokat
visszatessziUk a serpenydébe, radhelyezzik az
anandszt is, majd az egészet feldbntjuk az

anandsz levével, és pdr percig forraljuk. A
rizst a maradek olajon felhevitjok, majd hoz-
zaoNntUnk a rizshez képest dupla annyi forro,
enyhén sos vizet. EIf¢zzUk a levét, majd fe-
dovel letakarva dalini hagyjuk 10 percig.



Hozzavalok:

* 1 bodgre bulgur (2 dl-es bogrével)
* 2 bogre viz

* 500 g dardlt sertéshus

* 1-2 evékandl étolaj

* 1 nagy fej véréshagyma

* 50, bors

* 1 pupozott evékandl pirospaprika
* két fej brokkoli

* 350 g 20% zsirtartalmu tejfol

* 30-40 dkg reszelt sajt

Elkészités:

l6szor elkészitjuk a bulgurt: feltesszik féni

s6s vizben nagy ldngon, majd ha mar fel-
forrt, kisldngra tesszik. Ha felszivta az 6sszes
vizet, akkor elkészilt a bulgur. Hagyjuk féni,
ne kavargassuk, csak a végén keverjik meg,
mikor ellendrizni szeretnénk, hogy elkészult-e.
A voréshagymat aprora vagjuk, és kis olajon
megdinszteljuk, majd ratesszUk a dardlt hust
és megpirftjuk, sozzuk, borsozzuk. LehlUzzuk
a t0zrél, meghintjuk pirospaprikdval, felen-
gedjik egy kevés vizzel, és visszatesszUk a
tUzre fé&ni. Bekapcsoljuk a sutét 180-200°C-rai.
A brokkolit rozsdira szedjuk, lobogd sos vizbe
tesszik, és kb. 5-6 perc alatt megfézzUk.
Az elkészUlt bulgurt dsszekeverjik a dardlt
hussal. Egy tepsit vékonyan kikenink étolaj-
jal, és elkezdjUk rétegezni a husos bulgurt és
a brokkolit. A tejfolt egyenletesen radntjik

a‘brokkolira, és megszérjuk reszelt sajttal. A

sajt pirulasdig sutjok.
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Hozzdvalok:

* 450 g zéldborsd
* % evékandl vaj

e 1 kdvéskandl sé

e 2 evékanal cukor
* 3 evékandl liszt

* 6 dl tej

e virsli

* étolqj

Elkészités:
gy fazékban % evékanal vajon megdinsz-
teljuk a 450 g zoldborsot. Felengedjik viz-
zel a labast ugy, hogy ellepje a megdinsztelt
z6ldborsot, majd hagyjuk felforrni.
Miutdn a zéldborsd megpuhult, izesftjuk 1 kd-
véskandl soval és 2 evékandl cukorral.
Ezutdn elkészitjUk a habardst: egy tdlba 3
evokandl lisztet teszink, és kis adagokban
hozzdadjuk a tejet, majd csomodmentesre
keverjuk.
Miutdn elkészUlt a habards, folyamatos keve-
rés mellett radntjuk a zoldborsora.
Megkdstoljuk, és ha még kell, izesitink soval
és cukorral, ha megfelel® az izesités, két per-
cig még fézzuk.
Amint elkészUlt a zoldborsofézelék, megsit-
juk a virslit: a virsliket befrdaljuk, majd egy
serpenydbe egy kevés étolajat teszunk. Mi-
utdn elég forrd az olaj, beletesszik a virsliket
és megsutjuk.




Hozzdvaldk:

* 500 g sovany sertés dardlt hus

*1db tojds

* 1 kis fej voréshagyma

* 100 g rizs

* 1kg burgonya

* 2 Uveg (kb. 700-750 g) sUritett paradicsom

* 3 evékandl olaj

* 3 evékandl liszt

* 2 db leveskocka

* 5 dkg vaj

* 50, bors, pirospaprika, cukor,
esetleg petrezselyem

Elkészités:
daralt sertéshust egy tdlba tesszik, hoz-
z&adjuk a tojast, az aprora vagott hagy-
mat, a rizst, majd (zlés szerint séval, borssal,
pirospaprikdval izesitjuk. Jol dsszedolgozzuk,
és gombocokat formdazunk beldle.
Egy fazékba vizet engedink, ebbe 2 db le-
veskockdt és néhdny evokandl suritett pa-
radicsomot teszUnk. Ebbe belehelyezzik a
gombdcokat egyesével, 1 6rdt takaréklangon
féni hagyjuk. (a paradicsomos fézélé lepje el
a gombdocokat, de csak éppenhogy).
Ezalatt elkészitjuk a koretet: a burgonydt
meghdmozzuk, felkockdazzuk, majd sdés, lobo-
Qo Vizben megfézzik. Ha megpuhult, leszir-
Juk, 5 dkg vajjal és - igény szerint - petrezse-
lyemmel dsszekeverjik.

A megfétt gombaocokat kiszedjik egy tdlba.

Egy labosban 3 evékandl olajbdl és 3 evod-

kanal lisztbél zsemleszinG rantést keészitink.
Hozzdadunk 15 Oveg sUritett paradicsomot,
és folyamatos keverés'mellett hozzdszedink
a gomboc levébdl. [zlés szerint izesitjok cu-
korral és soval. Beledntjuk a gombdc paradi-
csomos fézoleveébe, és dsszeforraljuk. Hagy-
juk picit besurisodni, elzarjuk alatta a langot,
majd visszatessziUk bele a gombdcokat
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Hozzavaldk:

» 25 dkg orsotészta

* 45 dkg franciasaldta alap
* 10 dkg brokkoli

* 350 g virsli

* 450 g tejfol

* 150 g majonéz

* 2 evékandl mustar

* 50, bors

Elkészités:
tésztdt sos, lobogd vizben kifézzUk, a virs-
lit is megfézzuk, illetve a franciasalato
alapot is megfézzik a rozsdira szedett brok-
kolival,
Egy tdlban dsszekeverjuk a tejfolt, majonézt
és mustdart soval és borssal. A kif6tt, lecse-
pegtetett tésztat hozzdakeverjuk, majd a kari-
kdra vagott virslit is, végul a zéldségeket.




Hozzdvaldk a ldngostésztdhoz:
* 50 dkg finomliszt

* 3 dl kefir

» 2 db tojds

* 2,5 dkg éleszto

*1dl tej

* 2 kiskandl s6

* 1 kiskanal kristalycukor

* olqj

Hozzdvaldk a toltelékhez:
* 50 dkg csirkemell

« 2 fej lilahagyma

* S0, bors izlés szerint

* kevés olaj a sUtéshez

* trappista sajt

Hozzdvaldk a talaldshoz;
* tejfol
* sajt

Elkészités:
Z élesztét a langyos, cukros tejben felfut-
tatjuk.
A liszthez adjuk a sot, a tojdst, a kefirt és a
tejben felfuttatott élesztét, majd a tésztat
alaposan kidolgozzuk, és langyos helyen
hagyjuk 20-30 percet kelni.
A csirkemellet apré csikokra vagjuk, izlés
szerint s6zzuk, borsozzuk, kevés olajon meg-
pirftjuk a hust, majd hozzaadjuk a vékony
csikokra vagott lilahagymdat. Kb. 5 perc alatt
bsszesutjik, és félrerakjuk halni.
A tésztabdl kisebb darabokat veszink, olajjal

meglocsolt munkafelileten kézzel kinyujtjuk
(fgy nem fog leragadni), kdzepére helyezink
a husbol egy halmot, és reszelt trappista saj-
tot is teszUnk ra. Osszehajtjuk a ldngost és bo,
forrd olajban kistUtjok.

Talalgskor a tetejére tejfolt és reszelt sajtot
teszunk.




Hozzdvaldk a fézelékhez:

* 8 db kdzepes méretU krumpli
*s6

* babérlevél

* 3 evékandl olaj

3 evékandl liszt

* tej

* tejfol

Elkészités:
krumplit meghdmozva feltesszik féni
sos vizbe, amibe a babérlevelet is be-

letesszUk.

Amikor megfétt a krumpli, a babérlevele-

ket kiszedjuk, a krumplit leszUrjUk (és szUk-

ség esetén krumplinyomoval dttérjik egy
kicsit, de csak annyira, hogy nagyobb da-
rabok még legyenek benne).

Ezutan 3 evékanal olajat felhevitink, és

annyi lisztet teszink bele, amennuyit felvesz

(kb 3 evékandl), amibdl vildgos rantdst ké-

szitink. A rantdst beledntjok az dsszetort

krumpliba, és feldontjuk tejjel.

Amikor mar kicsit sUrGbb, fézelék allagu

lett, folyamatos kostolds mellett hozzaad-

juk a tejfolt, amig a megfeleld izt el nem
érjuk. Még egy- pillanatra dsszeforraljuk.

Hozzdavaldk a fasirthoz:

» 70 dkg dardlt hus (lapockdt javaslok)
* 2db zsemle

» 2 db tojds

* 56, bors, pirospaprika

* 3-4 gerezd fokhagyma

'0E I:Yfiif‘why

Elkészités:
A zsemléket vizbe dztatjuk.

A dardlt hust beflUszerezzOk a soéval,
borssal, pirospaprikéval - kis adagonként
adjuk hozzd a fUszereket.

Az dztatott zsemléket kinyomkodjuk, és
hozzaadjuk a fUszeres hushoz, majd ra-
Utonk 2 db tojdst.

A fokhagymdat fokhagymanyomaoval attor-
jUk, és ezt is hozzdkeverjuk a hushoz.

Az egészet jol dsszedolgozzuk, és kisebb
mérety ,golyodkat™ formdazunk beldle. Eze-
ket olajsUtédben kisUtjuk, és a fézelékkel
egytt talaljuk.

Nem esik messze
az alma a fajatol )







motivum (tdl, terité)
hagyomdnyos tét minta :)
A tdl kb 40 éves.

Hozzdvalok:

» 80 dkg burgonya

» 2 db tojds

* 35 dkg finomliszt (amennyit a burgonya
felvesz)

* 2 kdvéskandal sé

* 15 dl viz

* 150 g fUstolt-szalonna
25 dkg tehénturo

» 25 dkg juhturo

* 2 dl tejfol

Elkészités:
krumplit meghdmozzuk, és a resze-
16 aprd lyukdn lereszeljok, kicsavarjuk.
Megsdzzuk, hozzdadjuk a tojdst és aprdn-
ként a lisztet (a krumpli vizességétdl fuggden
valtozhat a liszt mennyisége, annyit tegyunk
hozzd, amennyitdl galuskaszert tésztdnk
lesz).
Lobogd, bé, sos vizbe galuskakat szagga-
tunk a tésztdabdl, és kb. 3 perc alatt kifézzik,
amig feljon a viz tetejére, majd kiszedjuk.
A szalonndt aprora kockdzzuk, és ropo-
gds-pirosra sutjuk, a turdkat elmorzsoljuk. A
kész galuskdakat megforgatjuk a porcds zsir-
ban, és a kétféle turodt is hozzdadjuk.
Veégul egy tepsiben pdr percig, elémelegitett
sUtében o6sszesUtjuk, megpirftjuk, a tetejé-
re tejfolt halmozunk és maradék szalonna-
porcdt szorunk.

50 perc




* 500 g Linguine tészta
* olivaolaj

* 3 gerezd fokhagyma
* 50 g fUszervaj

* 1 evékandl petrezselyemzold
* 100 ml fehérbor

« fél citrom

* chilipor

* parmezdansaijt

* 500 g garnélardk

* 50, 6rolt fekete bors

fUszeres vajat olvasszuk meg egy ld-
basban. Az aprora vagott fokhagymat
a vajon pdroljuk meg, majd adjuk hozzd
a fehérbort, petrezselymet, a citrom levét,
chiliport, sot, borsot és keverjuk dssze. Te-
gyUk bele a garnélarakokat, és 5-10 percig

lefedve f6zzUk puhdra. Ekdzben a Linguine
tésztat 10 perc alatt lobogd sés vizben f6z-
zUk készre. Végul dsszekeverjuk a fokhagy-
mas, fUszeres rakot a tésztaval, meglocsol-
juk egy pici olivaolajjal, és parmezdnsajttal
megszorva talaljuk.



* 1 csomag leveles tészta

* 4-5 szelet bacon (inkdbb husos, fétt)

* 2 db koktélparadicsom (piros és sdrga)
* 2 marék bébispenot

* camembert sajt

* 200 ml tejszin

* 5 db tojds

* 50, bors

leveles tésztdt elegyengetjuk a pitesitd-

talban, a felesleges széleket levagjuk (a
maradékbadl a 13. oldalon taldlhato lefrds sze-
rint készithetink sajtos puffancsokat).
A baconszeleteket felapritjuk, és a tésztan el-
szorjuk. A bébispenodtot szintén rdhalmozzuk
a tésztara.
Egy tdlba beledtjuk a tojasokat, majd hozzd-
keverjuk a tejszint, sozzuk, borsozzuk bdtran,
raontjok a tésztdra. Koktélparadicsomokat
vékonyra szelink, izlésesen elrendezzUk a to-
jasos masszdn, majd camembert-szeletekkel
gazdagitjuk. 180°C-ra eldmelegitett sutében
35-40 perc alatt készre sutjuk.

60 perc

4]






Hozzdvaldk a saslikhoz:

* 80 dkg csirkemell

* 2 kdzepes fej lilahagyma
¢ 3 db kisebb cukkini

* 3 db kdpiapaprika

e 2db lime

« 1dlolivaolaj

* 1 kavéskandl friss reszelt gyémbér
* 2 evékandl méz '
* 1 db kisebb szerecsendio
* 50, bors

Hozzdvalok a tejfolos mdartogatéshoz:
* 2 dl tejfol :

* 1 gerezd fokhagyma

% db citrom

Lle)

Hozzdavalok a burgonyapiréhez:
* 1kg burgonya

* 5 dkg vaj

« 2dl tej

* 356

Elkészités:
lkészitjuk a pdacot, amibe a felkockdzott
csirkemellet 2 ordn” at pihentetjik a hi-
tében: az olivaolajba belekeverjik a reszelt
gyombeért, a mézet, a lime reszelt héjat és le-
Vét, és a reszelt szerecsendiot.

G

60 perc
+ 2 ora
pdcolds

A lilchagymdt, cukkinit és a kdapiapaprikdt
megtisztitjuk, majd kockdkra vagjuk.
Vdltozatosan nydrsra szurjuk az alapanya-
gokat, majd grillen készre sutjuk, kdzben soé-
val és frissen érolt borssal izesftjuk.

A burgonyapure elkészitéséhez a burgonydt
megtisztitjuk, megmossuk, felkockdzzuk, és
sés vizben puhdra fézzok. Ezutan leszUrjok,
attorjuk, forrd tejjel, majd hideg vajjal kike-
verjuk, amennyiben szUkséges, még soval
utdna fzesftunk.

A martogatos elkészitésehez a tejfolt elke-
verjuk a zuzott fokhagymaval, a % citrom le-
vével és soval.
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Hozzdavaldk a hdzi hamburgerzsemléhez:
» 2 dl langyos tej

* 2 evékandl cukor

* 1 tedskandl so

* 40 g olqj

*1db tojds

* 100 g joghurt

* 60 dkg liszt

» 2 dkg éleszto

* plusz 1tojds a kenéshez

Elkészités:
langyos cukros tejben felfuttatott élesztodt
‘hozzdéntjuk a tébbi alapanyaghoz, majd
jol bsszedolgozzuk. 120 g-os gombdcokat for-
mdazunk beldlok, majd Ujabb 1 ordt kelesztjuk
meleg helyen. SUtépapiros tepsire tesszik a

& O

120 perc

gombocokat, enyhén felvert tojassal megken-
jUk a tetejét, majd 170°C-on 15 percig sutjuk.

Hozzavaldk a hagymalekvarhoz:

* 1 kg lilahagyma

* 2 evékandl olaj a dinszteléshez

2 ev6kandl barnacukor vagy kristalycukor
« 1 evékandl balzsamecet

* % dl édes vorosbor

* 2 evékandl méz

* 50, bors izlés szerint

Elkészités:
lilahagymat  vekony cikkekre  vagjuk.
Olajon a cukrot megkaramellizaljuk, és
hozzdadjuk a lilahagymat, majd sézzuk, bor-
sozzuk. Hozzdrakjuk a tébbi hozzavaldt, és
visszaforraljuk lekvar striségire.

Hozzdvaldk a barbecue-szdszhoz:

* 4 csésze barnacukor

* /i csésze dlmaecet

* V. CSésze méz

* 4 evékandl ketchup

* 1 evékandl Worcestershire szész

1 evékandl édes barbecue-szész
fUszerkeverék

* ] csésze mustar

* 5O, bors izlés szerint

Elkészités:
gy talban jol eldolgozzuk a hozzdvaldkat
Ugy, hogy a cukor elolvadjon (ha nincs
barnacukor, akkor kristalycukorral is lehet
helyettesfteni, ha lekaramellizaljuk, de akkor
minden hozzdavaldval dssze kell fézni a kris-
talycukrot). Hagyjuk kihdlni,

Hozzdvaldk a hazi huspogdcsdhoz:

* 40 dkg dardlt marhacomb

* 30 dkg dardlt sertéslapocka (zsirosabb)
* 2 evékandl ketchup

* 2 evékandl dijoni mustdr

2 evékandl Worcestershire szdsz

* ] tojassargdja

* 1 fej voréshagyma

* 4 gerezd fokhagyma

* 50, bors izlés szerint

Elkészités:
voroshagymat és a fokhagymdat lereszel-
jok, majd az &sszes tdbbi hozzavaldval
egyUtt egy tdlban dsszegyurjuk, és 1 napig

pihentetjUk a hitében. Mdsnap a zsemle mé-

reténél valamivel nagyobb, 1,5-2 cm vastag-
s&gu huspogdcsakat sutink.

Hozzdvaldk a mustdrmdrtdshoz:
e 4 evékandl mustar

* 4 evbkandl méz

* 4 evokandl majonéz

* 50, bors izlés szerint

Elkészités:
hozzavalokat hidegen dsszekeverjik.

Egyéb hozzdvalodk a talaldshoz

(izlés szerint, de elhagyhato):

* grillezett fUstolt parenyica sajt, kecskesaijt,
cheddar soji, kdpia paprika

* rukkola, lilahagyma

* szeletelt uborka, paradicsom

* sOtni valé burgonya (cikkekre vagva, meg-
sUtve), édesburgonya (hosszu cikkekre vag-
va, megsutve)

Talalds:
hamburgerzsemlét kettévdgjuk, majd
megpiritjuk mind a két bels¢ oldaldt. Tet-

szés szerint belehalmozzuk a hozzavaldkat,

rétegezzUk a mdrtasokat, huspogdcsdt, saj-
tokat, zoldségeket, hagymalekvart.
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Hozzdvaldk:

* 40 dkg csirkemell

* 40 dkg sertés sz(zpecsenye

* 10 dkg szeletelt bacon

» 20 dkg fustolt szalonna

* 40 dkg grillkolbdsz

* 40 dkg grillsajt

* z6ldségek (gomba, pritaminpaprika, kuko-
rica, voréshagyma, fokhagyma, Ujburgonya),

* 506, bors

* grill fUszerkeverék, fokhagymagranuldtum

« olivaolaj '

Elkészités:

szUzpecsenyét felvagjuk, majd a szele-

teket baconcsikokba tekerjuk. Ezeket a
hengereket soval és borssal megszorjuk. A
csirkemellet szintén felszeleteljuk, befUszerez-
ZUk (zlés szerint, majd az egyes szeletek kdzé
olivaolajat &ntunk, fgy helyezzik egymdsra
egy talba. Mindkét hust 4-5 ordra hitében pi-
hentetjUk.
A burgonydt megmossuk, héjaban 180°C-on
kb. 20 perc alatt megsUtjuk. A tobbi zdldséget
felszeljuk, enyhén sézzuk.
A pacolds utdn a husokat kiolajozott 6ntdttvas
rostlapra (vagy-grillracsra) helyezzuk, mindkét
oldaldt pirosra sutjuk, majd pihentetjik, amig a
z6ldségeket elkészitjuk. Az olajba belehelyez-
zUk a kakastaréjra formdzott fUstolt szalonndt,
mellétesszUk a zoldségeket, készre sUtjuk, ki-
vesszUk. Ezutdn ugyanazon a visszamaradt

zsiradékon lepirftjuk elészér a grillsajtot, ki-:

vesszUk, majd a gillkolbdszt is.

+4-5 ora

90 perc

pacolds

Az elkészUlt husokat, zoldségeket kapros-jog-
hurtos ontettel tdlaljuk (2 dl joghurt, egy marék
friss kapor, s6, bors alaposan dsszekeverve).




Hozzdavaldok a tépett hushoz:

* 2,5 kg sertéslapocka (csontos, csont nélkdl
2 kg, de a csontosat javaslom az ize miatt)

* 6 gerezd fokhagyma

* 0,5 kis fej voréshagyma

* 2 evdkandl melaszos nadcukor

* 2 evékandl so

* 1 tedskandl bors

* 1 tedskandl fUstolt pirospaprika

* 2 kiskandl cayenne bors (izlés szerint)

2 evékandl sertészsir

* 7 dl barna sér

* 3dl marha alaplé

Hozzdavaldk a barbecue-szdszhoz:
* 300 ml ketchup (lehetéleg hazi)
* 80 ml almaecet

* 5 evékandl nddcukor (vagy barnacukor)

* 40 g (kb 2 evékandl) voréshagyma reszelve
* 1 evékandl worcestershire-szész

* 1 kavéskandl so

* 1 tedskandl bors

* 2dlviz

Hozzdavaldk a saldtdhoz:

* 1db brokkoli (kisebb, ha lehet, bébi)
* 30 dkg gyalult lilakdposzta

* 3 kdzepes sargarépa

* 200 ml gbrog joghurt

* 1,5 evékandl méz

* 1 evékandl citromlé

* 50, bors izlés szerint

12 db friss ciabatta

A tépett hus elkészitése:

grillt elémelegitjuk 150°C-ra.

A 25 kg-os lapockaszeletet 6 helyen
megtUzdeljik fokhagymagerezdekkel Uguy,
hogy teljesen eltinjenek a husban, majd a
hust mindenhol beddrzsoljiok soval.

Egy kisebb talban &sszekeverjuk a cukrot, a
fUstolt piros paprikdt, borsot, cayenne-borsot
és a lereszelt hagymat. A lapockdt jo alapo-
san, minden oldalrol beddrzsoljuk vele.

Egy edényben (amiben késébb sutjuk ahust)
felolvasztjuk a zsirt, és ebben megsUtjik a
hus mind a 6 oldalat 3-3 percig, amig szép
barnds nem lesz. Enhez hozzadntjik az alap-
levet és a sort, majd felforraljuk.

Ha felforrt az alaplé, akkor letakarjuk az
edényt egy feddvel, és betesszUk a grillsUts-
be. 30-40 percenként forditsunk rajta egyet,
locsolgassuk a levével.

3-5 oran keresztul sussUk (a hus koratol
f0gg), amig latszik rajta, hogy szdlaira készul
szétesni. Ha van kedvink, az utols¢ negyed
ordban levehetjuk a folidt, és 5 percig grillez-
hetjuk, hogy szép piros legyen.

Vegyuk ki a sutébol, varjuk meg, mig egy ki-
csit hdl, majd szedjuk szét

A barbecue-szosz elkészitése:
Z 0sszes hozzavaldt egy kis ldbasba tesz-
szik, elkeverjuk, és kis langon, letakarva
kb. 40 percig rotyogtatjuk. Ha sUrU, elzarjuk
alatta a gdzt.
Ha a husszdlak kihtltek, osszekeverjok a
sz6sszal. Lenyeg, hogy jo szaftos legyen!

A saldta elkészitése:
kaposztdt és a répat megmossuk,
megpucoljuk, lereszeljuk.
A brokkolit, ha nem sikerUlt csokorban arult
beébi verziot kapni, szintén jol megmossuk,
rézsdkra szedjuk, és vékonyra vagdossuk.
A szdszhoz a joghurtot, fUszereket, citrom-
levet és a mézet dsszedntjuk, majd lednt-
juk vele a salatat, és fogyasztasig hitdbe
tesszUk

Tdlalge s
ciabattdkat kettévagjuk, majd a grill-
lapon megpirftjuk a belsd feleit. Salatat
és tépett hust helyezink bele, 1zlés szerint
1-1 szelet cheddar sajttal, paradicsommal
meg kiegészitjuk a szendvicset.

3 0ra







90 perc

Hozzdavalok:
* 8 db kdzepes méretd champion gomba
* 8 db kdzepes méret ézldbgomba

* 30 dkg bébirépa

* 1 db kisebb méret( sutdtok

* 2 db kdzepes méret cukkini

* 2 db paradicsom :

 1db piros, 1 db z6ld kaliforniai paprika
20 dkg cheddar sajt

* 20 dkg parmezdn sajt
* 20 dkg rizs

* kukoricakeményitd recept

* barbecue-szosz —= [ERIACSCAE
« 56, bors izlés szerint eleelems)

Elkészités:

lkészitjuk a pdrolt rizst.

A nyers hozzavaldkat (paradicsom,
bébirépa, sUtdtok) megtisztitjuk, felapritjuk
nagyon kis kockakra. Egy’ tepsibe, egymds
mellé helyezzik a gombakalapokat, melyek-
re rdrétegezzik a féételhez az alapanya-
gokat (cheddar sajt, felapritott, nyers pa-
radicsom-, bébirépa- és sutétdkkockdk). A
korethez a cukkini husat ovatosan kivdjjuk,
hogy a héja egyben maradjon. A belsejét az
aprora vagott kaliforniai paprikakkal, keveés
soval és borssal dsszepdroljuk, ezutdn a kész
rizzsel bsszekeverjuk. Mindezt visszatoltjuk a
nyers cukkinihajokba, majd az egészet meg-

szorjuk reszelt sajttal, és 160°C-on fél dra alatt
sUtopapirral bélelt tepsiben készre sitjuk.

A maradék alapanyagokbdl (gombak szara,
egy marék fel nem haszndlt zéldség) egy csi-
pet soval, fehér borssal és kukoricakemeényl-
tével fondot”, azaz lazabb martdst készitiunk,
amibe még pici barbecue-szdszt is teszink
(ez nem feltétlentl szUkséges az ételhez, de
pikansabb lesz téle az egész).

SUtétokpurét készitink eldéfézott sutétokbol,
amit soval és borssal dsszeturmixolunk.
Talalaskor kiszedUnk a kétféle toltott gomba-
fejbol 1-1 darabot a tanyérra, rahalmozunk a
sUtotokpUrébdl, rateszink egy csikot a sitéd-
tokpUrébdl, rateszunk egy csikot a fondbdl,
majd a toltott cukkinibdl is felhelyezink egy
darabot a tanyérra.
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Hozzdvalok:

* 3 nagy sargarépa

* 4 gerezd fokhagyma 50 perc

» 2 doboz konzerv darabolt paradicsom

* 2 Uveg sUritett paradicsom

* 500 ml paradicsomlé

* 500 g voroslencse

* 500 g durum spagettitészta

* 56, bors, oregdno, bazsalikom, majoranna,
rozmaring, borsikafy

* parmezansajt

Elkészités:
lencsét készités eldtt pdar oraval bedztat-
juk hideg vizbe.
A sdrgarépdt meghdmozzuk, és nagylyuku "
reszelén lereszeljok. :
A reszelt sargarépdt, az attért fokhagymat
és a lencsét a darabolt paradicsommal és a
sUritett paradicsommal egy ldbasba rakjuk,
felontjuk a paradicsomlével és annyi vizzel,
hogy ellepje.
Jol bsszekeverjuk az egészet, majd kislangon
idénként megkeverve 45-60 perc alatt készre
fézzUOk. Mikor mar majdnem kész, izlés szerint
fUszerezzUk.
A tésztdt al dentére f6zzUk és beleforgatjuk a
bolognai martasba.
Talalgskor reszelt parmezdannal izesitjok még.




Hozzdvaldk a tésztdhoz:

* 1 kisebb cékla (kb. 60 g)

* 400 g liszt (BL80 vagy 00)
* 50 g rétesliszt

* 3 db egész tojds (kb. 180 g)
* 1 db tojdssdrgdja

* 20 ml olivaolaj

* balzsamecet

* 50, bors

50 perc

Hozzdvaldk a toltelékhez:

» 200 g friss sajt (feta, ricotta vagy
kecskesajt)

* 1 citrom leve

* 1tedskandl friss zoldfUszer izlés szerint
(snidling, koriander, petrezselyem..., akdr
vegyesen)

* 50, bors izlés szerint

Hozzdvaldk a petrezselyempestéhoz:
* 1 csokor petrezselyem

* 2 gerezd fokhagyma

+50 g di6

* 3 evékandl olivaolaj

* 50, bors izlés szerint

Hozzdvaldk a tdlaldshoz:
e dardlt dio

Elkészités:

céklat felapritjuk, egy kevés olivaolaj-

jal, balzsamecettel, soval, borssal fO-
szerezzUk, alufolidba csomagolva tepsibe
helyezzik, és korUlbelUl fél ora alatt meg-
sUtjuk. Amig a cékla puhul, elkészitjuk a tol-
teleket és a pestdt, illetve kimérjuk a tészta
alapanyagait.
A toltelekhez a hozzavalokat villaval 6sz-
szekeverjuk, félretesszik. A pestdhoz a
petrezselymet, a diét és a fokhagymat
felapritjuk, vagy mozsdrban &sszetodrjuk.
Hozzadolgozzuk az olivaolajat és fUszerez-
zUk izlés szerint.

A tészta alapanyagait kimérjok, a liszte-

ket atszitaljuk, dsszevegyitjuk a séval, egy

nyuvjtodeszka kdzepére helyezziok, a kdze-
pébe meélyedést készitunk. A céklat lepU-
résitjuk, korulbeltl 2 evékandllal a lisztek
kdzepébe teszUnk beldle, és villdval foko-
zatosan ¢sszedolgozzuk. Kdzben a tojdso-
kat, a +1 sargdjat, majd kb 20 ml olivaolajat
is hozzdkeverunk: Jol kidolgozzuk a tésztat,
és félretesszUk pihenni.

FelteszUnk1liter vizet egy csipet séval forrni.
A tésztdt kb 1-1.5 mm vastagsdagura kinyujt-
juk, poharral vagy pogdcsaszaggatoval
koroket szaggatunk beldle. A kor kdzepére
kevés tolteléket helyezunk, a toltelek korul
kissé megvizezzUk, egy mdasik korrel lefed-
jUk, a széleit jol bsszenyomkodjuk. A toltott
tésztankat félbehajtjuk, az egyik felét meg-
vizezzik és a vizes felével befelé felteker-

juk. A forrasban lév® sos vizben 4-5 perc
alatt készre f6zzUk.

Talalasnal elédszor a pestdbdl huzunk egy
cstkot, megszorjuk dardlt didval, majd rda-
helyezziUk a tésztarozsakat.




Hozzdvaldk: P

* 30 dkg rizotto rizs

* 11 husleves alaplé

* 4 evékandl olivaolaj

* 1 kdzepes hagyma

* 250 ml f6z6tejszin

* 10 dkg sajt (trappista sajt, kéksaijt,
camembert, vagy parmezdnsaijt)

* 15 dkg shimeji gomba

* egy kis csokor petrezselyem

* 50, bors izlés szerint

Elkészités:

z alaplevet ' felmelegitjik, a hagymdat

megtisztitjuk, felkockdzzuk. Egy ser-
penydben olivaolajat hevitink, és meg-
pdroljuk rajta a hagymdat. Hozzdaadjuk @
szdaraz rizst, és egy kevés soval 3-4 percig
piritjuk.
Ezutdan 1dl alaplevet adunk a rizshez, és fo-
lyamatos keverés mellett pdroljuk. Az alap-
levet adagonként keverjuk a rizshez a ko-
vetkez® 15-20 percben, mikor mdr beitta az
elézd mennyiséget. Ha mar kelléen meg-
fott arizs, belekeverjuk a tejszint, a sajtokat
és az aprora vagott petrezselymet.
A rizs pdroldsa kdzben elkészitjuk a gom-
bat: kevés olivaolajon so és bors kiséreté-
ben lepiritjuk a megtisztitott gombafejeket.
Utolsd lépésként Osszekeverjik a rizottd
alapjat a gombdaval, pdr percig lefedve pi- -
hentetjuk, majd talaljuk. ‘
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Hozzdavalok:

* 80 dkg pulyka felsécomb-filé
* 25 dkg csiperkegomba

* 10 dkg bacon

* 1 Uveg szeletelt bambuszrigy (180 g)
* 1 nagy fej véroshagyma

* 8 dkg fUstolt sajt

» 2 dl tejszin

* pulykasilt fUszerkeverék

* 50, szerecsendio izlés szerint

* 2 evékandl zsiradék

* 1bbgre jazmin rizs a kdrethez

Elkészités:

pulykacombot felcstkozzuk és egy jé-

naiba tesszuk. Adunk hozzd 2 evékandl
zsiradeékot, 1 dl vizet és kb. 1 evékandl puly-
kasult fUszerkeveréket, majd folia alatt 30
percig pdroljuk 180°C-os eldémelegitett sutd-
ben. A pdrolds utan hozzdadjuk az &sszekoc-
kazott vordshagymdat, a felszeletelt gombat
és bambuszrigyet, valamint a felkockdzott
bacont, és tovabbi 1 evékandl pulykasilt fi-
szerkeveréket keverink hozzd. gy sotjok 40
percig folia alatt 180°C-on. A sUtési id® utdn
a foliat eltavolitjuk, a husos ragut dtkever-
jUk, és folia nélkul tovabbi 20 percig piritjuk
a sUtében. A tejszint és a reszelt fUstdlt saj-
tot Osszekeverjik, 1zlés szerint séval és sze-
recsendioval izesitjik. A tejszines masszdval
ledntjik a hust, és kb. még 10 percig sutjuk,

amig szépen megpirul a teteje és bestriso-
dik a tejszin. ElkészUlés utan pdarolt jazmin
rizzsel vagy rizibizivel talaljuk.
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90 perc
Hozzdvalok:

» 2 db kdzepes méret padlizsan
* 2 db kaliforniai paprika

* 2 db lilahagyma

» 2 db tojds

1 kg édesburgonya

* 4 evékandl mustdar

* 250 ml fézétejszin

* 50, bors

* 4 db kacsacomb

* 2 tedskandl (Uveges) torma
° vQj

Elkészités:
padlizsant korongokra vagjuk, belsejét
kivesszUk, a korongokat sozzuk, bor-
sozzuk. A kivett belsét a lilahagymdval és
kaliforniai paprikdaval felkockazzuk, a tojd-
sokat beleUtjuk, szintén sézzuk, borsozzuk,
hozzatesszUk a mustart.
A kivajt padlizsankorongokba toltjuk a
belsejebdl készitett tolteléket, és forrd ser-
penydben kisUtjuk.
A kacsacombokat sajdt zsirjaban (annyi-
ban, hogy ellepje) 80-90°C-on 12-15 éran at
konfitaljuk.
Az édesburgonydt meghdmozzuk, kbdze-
pes darabokra vagjuk és megfézzik, majd
a végén leszUrjuk. Purésitjuk, teszink bele
tormdt és egy kevés vajat, habnyomozsak- .
ba toltjuk.

Talaldsndl a toltott padlizsdnkorongok koré
helyezink 2 db kacsacombot, a habnyo-
mMmozsakbol kis halmokat nyomunk a td-
nyérra az édesburgonyapirébdl, valamint
a tormdat és a tejszint dsszekeverjuk, és eb-
bol a keverékbdl is kis gomboket teszink a
tanyéerra.

f,r?" " @;';C
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Hozzdvalok:

* 4 db csirkemell

* 50, fahéj, érolt chili
* olivaolaj

* 2 dl fehérbor

* szeletelt bacon

* szeletelt fUstolt sajt
2 dl tejfol

e 2-3 evékandl cukor
*1db alma

* 1db korte

* narancsszeletek

* aszalt szilva

 flge

Elkészités:

csirkemell mindkét oldaldt megszorjuk

fahéjjal, és egy kevés tiszta érolt chili-
vel. Egy kis olfvaolajat 2 dI fehérborral 6sz-
szedntunk, mikor felforrt, a husokat egy-két
percig fehérre pdroljuk, majd félretesszik.
Egy-egy vékony szelet baconre fUstdlt sajt
szeletet, majd egy-egy csirkemellet fekte-
tunk. Osszegdngyoljik, és egy jénai talban
hosszdaban, kdzépre sorakoztatjuk. Ha ez-
zel megvagyunk, egy ldbasban 2-3 evéka-
ndal cukrot karamellizalunk, hozzadntjuk az
olajos-boros levet, gyengéden ésszeforral-
juk, és 2 dl tejfolt adunk hozzd. Vigydzunk,
hogy éppen csak dsszemelegedjen, majd
ledntjuk vele a husokat.

Ezutdn jon a java: hdmozott alma- és kor-

figeével, de féképpen magozott aszalt szil-
vaval beborftjuk az egészet. Lefedjuk, és
30-35 percig pdroljuk a sutében.
LevesszUk a foligt (vagy feddt) és megvar-
juk, amig a gyumaolcs szépen rdbarnul a
hustekercsekre.

teszeletekkel, narancsszeletekkel, esetleg Wt@
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120 perc

Hozzdvaldk a roston solt pontyfiléhez:
* 1,2 kg pontyfilé

*30gso

* 50 g olivaolqj

Hozzdvaldk a fiszeres hokkaido tokhoz:
* 1 kg hokkaido tok
* 2 gerezd fokhagyma

* 20 g parmezdnsajt
* 30 g olivaolaj
* 20 g zsemlemorzsa
* 56, rozmaring

Hozzdvaldk a zabos ldngoshoz:
* 400 g finomliszt

100 g zabpehelyliszt

* 3 dl tej

* 100 g olivaolaj

* 7 g szdaritott élesztd

* 50O, cukor

Hozzavalok a gratinhoz:

* 1kg burgonya

* 300 g zellergumo

* 100 g vaj

* 120 g mozzarella

* 50, 6rolt fehér bors

* diszitéshez koktélparadicsom és
petrezselyemzold

Hozzdvaldk a citromos martdshoz:
* 50 g vaj

*15 g liszt

* 1 csomag petrezselyemzaold

*1dl szaraz fehérbor

 1dl tejszin

e citromhéj és citromlé izlés szerint

Elkészités:
halat beirdaljuk, szeletekre vagjuk, séval
izesitjuk.

A ldngos hozzavalodit dsszegyurjuk az olaj

felevel (a tobbi olaj a nyujtashoz kell). Fél ora .

kelesztés utan atgyurjuk, 70 g-os gombodco-
kat készftink (13 db lesz beldle).

A tokodt megmossuk (a héj is ehetd) félbe-
vagjuk, a magokat kikaparjuk, a hust cikkek-
re daraboljuk, tepsibe rendezzUk. A zUzott
fokhagymat az olagjjal elkeverjik, rakenjuk
a tokre, sozzuk, rdszorjuk a reszelt parme-
zdnsajtot, zsemlemorzsdat, rozmaringot, majd
180°C-on sUtében megsitjik.

A fisztitott burgonydt és zellergumot vékony
szeletekre vagjuk, soval izesitjuk, fehér bors-
sal fUszerezzik. Vajon fed® alatt puhdra
pdroljuk, a végén kicsit pirftiuk. Gyurd segit-
ségével koroket formdzunk, vékony mozza-
rella-szeleteket rendezink a tetejére, diszftjuk
paradicsommal és petrezselyemmel, majd
160°C-on sUtjuk.

A tésztagombocokat olajozott lapon nyujt-
juk, és zsiradék nélkol megpirftjuk mindkét
oldalon, majd lefedjuk, nehogy kiszdradjon.
A halszeletekrdl leitatjuk. a nedvességet, a
grillrécsot beolajozzuk, a halat is megkenjuk
kevés olajjal, és néhdany perc alatt racsosra
sUtjuk a halszeleteket.

Elkészitjuk a mdrtdst: vajat olvasztunk, hoz-
z&adjuk a lisztet, habzdasig hevitjuk. A finomra
vagott petrezselyemzdlddel, reszelt citrom-
héjjal elkeverjiuk, a borral feldntjuk, tejszinnel
dusftjuk, citromlével fzesitjuk.

A tdnyérra egy adag citromos martdst helye-
zUnk, arra tesszUk a roston sult halfilét, majd
felhelyezzUk a tovabbi elemeket: a tokszele-
tet, a zabos l&dngost és a gratint.

\
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60 perc
Hozzdvaldk a féételhez:

» 80 dkg csirkemell

* 15-17 szelet baconcsik

* 15 dkg reszelt sajt

175 g tejfol

* 3 evékandl liszt

2 db tojas

* 50, bors, petrezselyem izlés szerint
*15 g vaj :

 2-3 evékandl zsemlemorzsa

Hozzdavaldk a burgonydhoz:
* 1 kg Ujburgonya

* 2 szdl kakukkfu

* 4 sz&l rozmaring

* 4 gerezd fokhagyma

* 5 evékandl olivaolaj

* 50, fekete bors izlés szerint

Elkészités:

hust vagjuk apro kockdkra, sézzuk, borsoz-

zuk, és hagyjuk dlini egy kicsit. 3 evékandl
tejfolt a tojasokkal, liszttel, soval, borssal, petre-
zselyemmel és 10 dkg reszelt sajttal masszava
keverjuk. A felkockdzott hust adjuk hozzd a saj-
tos-tejfolds masszahoz.
Az &zgerincformdt  kivajazzuk, megszorjuk
zsemlemorzsdval és a formdra merélegesen
kibéleljuk szalonndval ugy, hogy a szélei ki-
logjanak a formdbol. A husos masszdat bele- .
kanalazzuk a formdba, és rahajtjuk a lelégd
szalonndt. Hosszaban a tetejére is tegyink sza-

lonnacsikokat. Megkenjuk a maradék egy evo-
kanal tejféllel, majd megszorjuk a maradék 5
dkg reszelt sajttal.
Elémelegitett sUtében, 170°C-on, kb. 40 perc
alatt készre sitjuk. Egy sUtépapiros tepsire he-
lyezve sussuk, hogy az esetlegesen kifolyé szaft
ne folyjon a sutébe. Amikor megsuUlt, késsel picit
aldnyulunk az &zgerincforma mélyedéseinél,
majd kiforditjuk a formabdl az ételt a sUtépa-
piros tepsire. Egy pdr percre visszatesszik még
sulni, pirulni a szalonnat.
A burgonydkat megmossuk, megtordljok pa-
pirtoriével, gerezdekre felvagjuk, és sitépapir-
ral kibélelt, és olajjal enyhén meglocsolt tepsibe
helyezzik &ket. A megpucolt fokhagymage-
rezdeket, a kakukkfivet és a rozmaringot be-
ledobdljuk a burgonydk kdzé, majdizlés szerint
sozzuk, borsozzuk. Aluféliaval lefedjik, 180°C-ra
eldémelegitett sUtébe tesszik, puhuldsig sitjik.
SUtés kdzben pdrszor dtkeverjik a zoldségeket.
Ha megpuhult a burgonya, alufélia-nélkol sit-
juk még egy par percig, hogy picit megpiruljon. | 1‘7?3"2
L
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Hozzévaldk a gyumodlcsréteghez:
* 500 g korte 0

* 1 tedskandl frissen reszelt gydombér 45 perc
* 1 evékandl eritrit (szUkség szerint)
* % tedskandl 6rolt fahéj

Hozzdvaldk a morzsdhoz:
* 50 g rizsliszt

* 40 g kolesliszt

* 40 g kékuszliszt

* 30 g mandulaliszt

* 4 evékandl kokuszzsir

* % tedskanal vaniliakivonat
* CSipet sO

Elkészités:

kortét  megmossuk, moj-d kockakra gluténmentes tejmentes tojasmentes
vagjuk, nagyjabol 1x1 cm-esre. Igény

szerint a kortét meg is hamozhatjuk. ,% @

A gydmbeérrel, fahéjjal és - ha haszndlunk,

akkor - eritrittel 0sszekeverjuk, egy kisebb szojamentes  szénhidrét csokkentett

tortaforma aljdba teritjuk, majd 15 percre
180°C-ra el®émelegitett sitdbe tesszUk.
Mérjuk ossze egy keverodtdlba a rizslisztet,
koleslisztet, kokuszlisztet, mandulalisztet,
majd tegyik hozzd a kokuszzsirt, a 3 evéd-
kandl vizet, a vaniliokivonatot és a csipet
sot. Az igy kapott tésztdt morzsoljuk a su-
tébol kivett gyumolcs tetejére, majd vissza-
téve 15 perc alatt sUssUk aranybarndra.




Hozzdvalok:

+ 20 dkg cukrozatlan dardlt mak 65 perc

* 2 tedskandl sUtdpor

* 10 tedskandl xilit

* 1 citrombdl nyert citromhéj (reszelt)

* 3 db kdzepes méretl alma

* 2 tedskandl fahéj (6rolt)

¢ 1 evokandl xilit (az almdhoz)

2 db tojds

* 250 ml tejmentes vagy
cukormentes habtejszin

Elkészités:
z almdakat lereszeljiok, megszorjuk fa-
héjjal és xilittel (egy kislevet fog eresz-
teni, ami nagyon jol passzol a sutibe).
A tojasokat kézi habverdvel kicsit felverjok.
A xilitet dsszekeverjuk a cukrozatlan dardlt
mdkkal, majd hozzdadjuk a sutédport, a re-
szelt citromhéjat, az almdt, és hozzdkever-
jUk a felvert tojdsokhoz.
SUtépapirral bélelt kisebb mérett (kb 20x30
cm) tepsibe tesszUk, és 200°C-on kb. 35
percig sutjuk.
A tejszinbdl kemény habot verunk, majd a
kész habot a sitemény tetejére kenjik.
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90 perc
Hozzdavaldk a sajttortdhoz:

* 1db citrom vagy narancs

* 5 dkg vaj

* 10 dkg porcukor

* 2 evékandl vaniliads pudingpor
* 25 dkg mascarpone

* 30 dkg turo

* 2 tojds

Elkészités:
vajat, a porcukrot, a vanilias pudingot,
a citrom (vagy narancs) reszelt héjat
Osszekeverjuk, majd hozzdadjuk a mascar-
ponet, a turdt és a tojasokat.
Szilikon vagy kapcsos tortaformadba téltjuk
€s 160°C-on 1 oraig sutjuk.

Hozzdvaldk a szezdmropogodshoz:
* 50 g szezdmmag

* 60 g cukor

*10 g liszt

* fél narancs leve

* 35 g olvasztott vaj

Elkészités:
indent dsszedolgozunk, és a hUtdben
pihentetjiUk, amig megdermed. Utdna
kicsi golyokat formdzunk, majd szilikonlap-
ra helyezzUk egymdstol tavol, mert tertini
fog. 180°C-on aranybarndara sUtjuk. Még .
melegen kelyheket formdzunk beldlUk.

e

Hozzdvaldk az eperraguhoz:
« 30 dkg eper

* 6-8 dkg cukor

* 1 db citrom

Elkészités:
Z epret feldaraboljuk. A cukrot megka-
ramellizdljuk, és beletesszUk a darabolt
epret majd a citrom levét. Kicsit felfézzUk,
majd ha szikségesnek érezzik, izesithetjik
még (zlés szerint.

Talalasndl eldszor felhelyezzik a tanyérra
a sajttortat, majd a ropogdst, és végul a ra-
gubdl csorgatunk a szezdmropogodsbadl for-
mdzott kehelybe.
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Ferdindnd egy hagyomdnyos kunsdgi kelt tésztds édes-

ség, melyet a tradicid szerint |dbosban” sUtdttek. Ré-
gebben és manapsdg is fontos csalddi eseménykor, Unnep-
kor kerUl az asztalra. Karcag és kdrnyékén hajdandn nem
is volt lakodalom Ferdinand neélkUl. A legfinomablb, ha sités
kdzben jo alaposan rdpirul, szinte ,rdég” a cukros vajas tol-
telék és a vanilids tejszines 6ntet, amely a sUtés végén jo
ropogds, karamell bevonattd valik.

Mikor j6 a kelt tészta? =
Altaldban érzi az ember mikor

jo mdr az dllaga, kilondsen akkor,
/ ha mar gyoéngydzik a homloka, akkor
mar tokéletes a tészta. Fontos, hogy
szivinket, lelkinket belegyurjuk. :)

Hozzdvaldk a tésztdhoz:
* 50 dkg finomliszt

* 4 db tojdssdrgdja

* 4 dkg vaj

* 2 dkg éleszto

e 2dl tej

* 3 evékanal cukor

] csipet s6

Hozzavalok a tdltelékhez:
* 15 dkg vaj

« 15 dkg cukor

* 1 csomag vanilias cukor

Hozzdavaldk a mdézhoz:

* 1 csomag vanilids cukor _
* 2 evékandl cukor (izlés szerint)
1,5 dl habtejszin

Elkészités:

z ¢élesztét a langyos tejben 1 evédkandl

cukorral felfuttatjuk, és ekdzben a vajat
felolvasztjuk.
A lisztet egy tdlba dtszitaljuk, beleszorjuk a
csipet sot, kizardlag a tojassdargdjat és a ma-
radék 2 evékandl cukrot, a felfuttatott élesz-
tét, és az olvasztott vajat. Ezeket az alap-
anyagokat jol ésszedagasztjuk, addig kell
dagasztani, amig el nem valik az edénytdl,
és jo holyagos lesz dagasztas kdzben. Kilisz-
tezett edényben kb. 15 orat j© meleg helyen
pihentetjuk, dupldjara kelesztjik.

A toltelekhez a vajat habosra kikeverjok a -

cukorral és a vanilias cukorral. Amikor o tész-

G

120 perc

ta megkelt, egy lisztezett deszkdn ujjnyi vas-
tagsagura nyujtjuk.

A vanlilias, cukros vajjal megkenjuk, és felte-
kerjuk, majd hivelykujj'vastagsagu tekercse-
ket vagunk beldle, és a jol kivajazott ,labos-
ba” belehelyezzUk, itt tovabbi kb. 20-30 percig
pihentetjok.

Elémelegitett sUtében 180°C-on kb. 20 percig
sOtjuk. A sUtés kozben felforraljuk a tejszint,
beletesszUk a vanilids cukrot, és a cukrot.
Amikor mdr szépen kezd pirulni a teteje,
raontjuk a vanilias tejszint, majd tovabbi 10-
20 percig sUtjuk, hogy szép piros, ropogos
cukormdz legyen a tetején.
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Egy merékanalat minimdlisan beolajozunk, 10 dkg cukrot felolvasztunk, és magasrol, fakandl segit-
ségevel rafolyatjuk (X-formakat irva) a megolajozott merdkandl hatuljara. Gyorsan kell vele dolgoz-
nunk, mert hamar kihdl és szilardul.

Hozzdvaldk a piskdtahoz:

* 10 db tojds

* 10 evékanal cukor

* 4 evékandl 3 in 1-ben kavépor
* 6 evokandl liszt

1 csomag vanilids cukor

* 1 csomag sutépor

* ] csipet s6

Hozzavalok a krémhez:
* 2 tdbla fehércsoki

* 2 tdbla tejcsoki

* 500 ml habtejszin

* 1000 g mascarpone

A krém elkészitése: _
tésztasitést megeldzd este készitjuk el a
kréem alapjat.
250-250 ml habtejszint felforralunk 2 tej-
forraléban. Ha felforrtak, a 2-2 tdbla csokit
belekockdzva megolvasztjuk benne, gy ki-
l6n-kulon kapunk egy fehér és egy tejcsokis
krémalapot. Egy éjszakdra a hUtében hagy-
juk pihenni.
Mdasnap a tészta sitése eldtt a fehér- és tej-
csokis alaphoz is hozzakeverink 500-500 g
mascarpone-t, és habverdvel krémesre ke-
verjuk.

A piskdta elkészitése:
tojasokat kettévalasztjuk. A tojasok sdr-
gajat a cukorral és a vaniliags cukorral

habosra keverjuk. A liszteket és a 4 evékandl -

kavéport alaposan dsszekeverjiuk. A tojasok
fehérjét a soval kemény habbd verjuk.

120 perc

A kemeény habba fokozatosan belekeverjuk a
cukros tojassargat, és egy kandal segitségé-
vel ovatosan belekeverjik a sUtéporos lisztet,
Ugyelve arra, hogy a fehérjét ne torjuk dssze.
A sutét 200°C-ra eldmelegitjuk. Sutépapir-
ral bélelt tepsiben 20 perc alatt megsitjik a
piskdtat. Kozben a sUtéajtdt ne nyitogassuk,
mert 0sszeesik a piskota.

A kihUlt piskotat vizszintesen 3 részre vagjuk,
az also piskotdt megkenjiuk a tejcsokis krém
2/3-aval, rahelyezzik a mdasodik piskotakari-
kat, amit megkenink a fehércsokis krem 2/3-
dval. A torta oldaldt és a tetejét is megkenjuk
a maradeék krémekkel, az oldaldt még keksz-
morzsdval is megszorjuk.

Utolso Iépéskeént a tortdt diszitjuk csokoldade-
szeletekkel, bonbonnal, cukorkdkkal.
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o 7 dl 2,8%-0s zsirtartalmu tej

3 dl 30%-0s habtejszin 30 perc
* 2 kavéskandl vaniliaaroma vagy t
5 g vaniliaérlemény fagyasztds

« 18 dkg cukor
* 8 db tojdassdrgdija

cukrot a tojdssal habosra. keverjuk. A

fellangyositott tejet hozzdkeverjuk és
OsszefdzzUk. Vigydzzunk arra, hogy ne
forraljuk fel, folyamatosan keverjuk, majd
hagyjuk kihdini. A kihlt krémbe keverjiuk a
vaniliaaromat vagy -6rleménut.
Kemény habbd verjok a tejszint, és ezt is
a krémhez keverjuk, majd a kész masszdat
mélyhUtdben fagyasztjuk talaldsig.
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Hozzdvaldk a tésztahoz:
* 40 dkg liszt

* 2,5 dkg éleszté

* 1 kiskanal cukor

* 25 dl tej

* 1 csapott kiskandl sé
*1dl étolaj

Hozzdvaldk a toltelékhez:

* 10 dkg kockdra vagott sonka

* 6 dkg kockdra vagott bacon

¢ 1 db kockdra vdgott lilahagyma

* 1 kis doboz kukorica konzerv

o reszelt sajt izlés szerint (kb 10-15 dkg)
1 db fokhagymagerezd

* tejfol

Hozzdavalok a tetejéhez:

* 3 evékandl tejfol

* tojassdargdja

* szezdmmag, tokmag, napraforgd

Elkészités:

langyos tejben felfuttatjuk az élesztét,

majd egy tdlban dsszekeverjuk a tészta
hozzavaldival, megdagasztjuk, és letakarva
meleg helyen a dupldjara kelesztjuk.
Kettéosztjuk a tésztdt, 1,5-2 mm vastagsagura
kinyujtjuk, megkenjuk zuzott fokhagyma és
tejfol keverékével, majd rahalmozzuk a fel-
kockdzott sonkdt, bacont, hagymdt, lecsepeg-
tetett kukoricdt, reszelt sajtot és feltekerjUk.

MegkenjUk a tetejét tejfol és tojassdrgdja ke-
verékével, majd haromszodgeket vagunk be-
I6le. A tetejére szezdmmagot vagy tokmagot
szorunk és 180°C-on 15420 percig sUtjuk.
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Hozzdavaldk a gydkérkenyérhez:

* 500 g fehérkenyér liszt (BL80)

* 5 g szdritott élesztd

* 3 kiskandl s6

* 0,25 | langyos barna soér

2 dl langyos viz

* +1-2 evékandl liszt a formdazdshoz
+100 g chiomag

Elkészités:

lisztet atszitaljuk, hozzaadjuk a sot és az

élesztét, majd elkeverjuk.
Hozzdadjuk a langyos vizet (ennél a sUtésnél
a 2 dI-bdl kicsit visszatartottam, nehogy tul hig
legyen), és egy kandl segitségével elkeverjik a
tésztat (4 evdkandinyi viz hijan 2,5 dl barna sért
ontéttem a lisztre) Letakarva a konyhapulton
hagyjuk kelni, pihenni (2-3 ordt) a tésztdt. For-
mazdas eldtt belekeverjik a chiamagot.
A sUtét 230°C-ra elémelegitjuk.
A tésztdt alaposan lisztezett nyvjtdlapra dntjuk,
és kettéosztjuk. Mindkét darabot téglalapsze-
rUre egyengetjuk, feltekerjuk és csavarunk 1-ef,
2-t rajta. Nehéz vele dolgozni, mert puha, Idgy a
tészta, kdzben is lisztezést igényel.
A kenyereket sUtépapirral fedett tepsire tesszuk,
majd 20 percet 230°C-on sUtjuk gézos sUtében,
amit gy érunk el, hogy egy kis tepsiben vizet
teszUnk a sUt¢ aljgba. 20 perc utdn visszavesz-
szUk a hémérsékletet 190°C-ra, és még 20 per-

cig sUtjuk a kenyereket - ekkor mdr kivesszik a -

vizet, hogy a kenyerek alja is szépen meg tud-
jon sulni. A kenyereket racsra tesszuk hdlni.

Hozzdavaldk a mdartogatdshoz:
* 80 dkg konzerv paradicsom
15 dkg szdritott paradicsom
* 6 dkg kesudio

* 4 dkg trappista sajt

* 5 dkg pecorino sajt

* 1 marék bazsalikom

* 2 gerezd fokhagyma

* 0,5 dl olivaolaj

* 50, bors izlés szerint

z aprftott konzervparadicsomot tésztasz-

ron lecsepegtetjik, levét kinyomkodjuk. A
szaritott paradicsomot lecsepegtetjik, dssze-
daraboljuk. A kesudiot ledardljuk, a sajtokat le-
reszeljuk, a bazsalikomleveleket fe|csikozzuk, a
fokhagymat durvara vagjuk.
A hozzavaldkat apritéba tesszik (botmixert is
haszndlhatunk), izIés szerint sézzuk, borsozzuk,
és purésitjuk, végul az olivaolajat lassan csur-
gatva hozzdakeverjuk. =
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Hozzdvaldk: ‘

* 60 dkg liszt “

» 20 dkg Rama margarin 120 perc
* 16 dkg zsir

* 2 tojds

* 6 mokkdskandl s6

1 csomag friss éleszté (42 g)

* 1dl tejfol

* 30 dkg sajt

. esetleg kdménymag, szezdmmag a szérdshoz
* cukor

o liszt

Elkészités:
Z egy csomag friss élesztét felfuttatjuk az
1 dl langyos tejfolben, ehhez hozzamé-
rink egy kdavéskandlnyi cukrot és eqgy evo-
kandal lisztet.
A 60 dkg lisztet, margarint, zsirt, tojdst és sot
6sszegyurjuk, majd hozzaontjok a felfutta-
tott élesztét. (Ebbe az dsszegyurt tésztaba

reszelhetink sajtot is). A tésztat pihentetjik 1
ordn keresztul,

Ez utdn 4-5 mm-re kinyujtjuk, megszorjuk iz-
lés szerint sajttal, szezdmmaggal, kdbménnyel
és tetszoleges alakura szaggatjuk.

180°C-0s sutében kb. 20 perc alatt megsUtjuk.
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A 2021/22-es Kozétkeztetési Szakdcsversenyre készitett ételeink

Zoldségleves sit6tokos palacsintametélttel - 10 fére

A 2021/22-es Kozétkeztetési Szakdcsverseny témaja: Farsangi ételek a hagyomdny és a meguju-
Ids jegyében. Az idei megmérettetés sordn valamely magyar tdjegység hagyomdnyos farsangi,
3 fogdsos ételsordnak elkészitése volt a feladat, ahol kdtelezé alapanyagként a sitétokot, kdte-
lezé elemként pedig a fadnkot jeldlték meg a szervezdk.

Az Eatrend csapat tagjai hosszu elékészitd munka és tdbbszdrds finomhangolds, probafézés utan
az alabbi menusorral léptek a zsUri elé:

» Z0Oldségleves sUt6tokds palacsintametélttel
* Kacsacombbal toltott pulykamell sttétokpirevel, burgonyafelfujttal és sttdtokkel
* Profiterol vaniliaval, afonyaval, karamellel

Nagyon biszkék vagyunk kollégdinkra, akik sziviket-lelkUket és szaktuddsukat beletették
a versenykiirdsnak megfelel6 ételek elkészitésébe!

Fotok: Csardds Ferenc

A képen balrdl jobbra: Boros Jend szakdcs, Cegléd; Tarnok Angelika szakdcs, Cegléd;
Sebestyén Istvan konyhatechnoldgiai és gasztronémiai koordindtor

o
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Hozzdvaldk a leveshez:
22 dkg sargarépa
15 dkg zeller
15 dkg karalabeé
1db véréshagyma
egy marék brokkoli
15 dkg karfiol
2-3 db paradicsom
egy fél paprika
1 gerezd fokhagyma
S0, egész fekete bors, lestydn, petrezselyemzold
5 db kacsacomb-csont

Elkészités: :

A kacsacomb-csontot hideg vizben feltesszik
féni, majd forrdas utdn lehabozzuk. Az el6készitett
z6ldségeket egyforma méretlre vagjuk, illetve ro-
zsdira szedjok, majd a levesbe helyezzik. F&zés
kozben fUszerekkel izesitjUuk.

A levesbetéthez a sUt6tokdt megfézzuk, botmi-
xerrel purésftjuk, majd a tobbi alapanyaggal cso-
momentesre keverjik, végul a tokods palacsinta-
tésztakat enyhén olajos serpenydben kisutjuk.
Metéltre vagjuk.

A levest elbmelegitett tadnyérba forron talaljuk a
palacsintametélttel.

Hozzdvaldk a palacsintametélthez:
1db tojds
20 dkg liszt
25 dkg sUtotok
SO, 6rolt fehér bors
egy kevés olaj + olaj a serpenydbe
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Kacsacombbal t6ltétt pulykamell sitétdkpirével,

burgonyafelfujttal és sitétdkkel - 10 fére

Hozzdvaldk a toltott pulykamellhez: 1szal rozmaring-
1 kg pulykamell S0, bors
0,5 kg kacsacombfilé
15 dkg kdpiapaprika : Hozzdvaldk a sitétdokpiréhez:
0,5 dl tejszin i 0,5 kg sutétok
20 dkg kenyér 2 dkg vaj
egy marék foétt arpagydéngy tejszin
0,5 csomo petrezselyemzold s6

S0, bors, majoranna, szerecsendid

Hozzdvaldk a sité6tokos burgonyafelfujthoz:
250 ml tejszin
4 db tojdssargdja
60 dkg burgonya
35 dkg sutotok
s6, 6érolt bors, szerecsendid
olaj a tepsi kikenéséhez

Hozzdvalék a sitétékraguhoz:
3 dkg vaj
30 dkg sutotok

Elkészités:

Elokeészitink 65 dkg pulykamellet, felszeleteljuk, formazzuk, enyhén sézzuk. Ezutdn nekilatunk a tol-
telek elkészitesehez: a lebérozott kacsacombfilé felét és a megmaradt pulykamellet (35 dkg) le-
dardljuk, kockdra vagjuk a kacsacombfile mdsik felét, majd a kockdra vagott kapiapaprikat, fétt
arpagyongyodt, aprora vagott petrezselyemzoldet, 0,5 dl tejszint és keves aztatott kenyeret keverink
hozzd, séval, borssal, szerecsendioval, majoranndval izesitjuk, majd az elékészitett pulykamellbe szo-
rosan feltekerjuk. Az elémelegitett sttdében 180°C-on 25 perc alatt készre sutjuk.

Hozzaldtunk a sitétokds burgonyafelfujt elkészitéséhez: a sitétokot €s a burgonydt megtisztitjuk,
majd vékony karikdara szeljok. Kiolajozott tepsibe rétegezve rakjuk a burgonydt és a sitétokot, a
rétegek kozott tojassargdjaval elkevert tejszinnel locsoljuk, séval, szerecsendidval és frissen érolt

gfta fekete borssal izesitjuk. 160°C-ra elémelegitett sUtében 30 perc alatt készre sutjok.

Ezutan elkészitjok a sUtétokpurét és a sutétdokragut. 80 dkg sutétokot kockdra vagunk, és kettéosz-
tunk. Az egyik felébol f6zés utan tejszinnel és vajjal dusitva purét készitink. A mdsik felét forrd' vajon
enyhén pirosra sutjuk, rozmaringgal, soval és borssal izesitjuk.

A kacsacombok boérét kisutjuk. Tdlaldshoz a burgonyafelfujtat felvagjuk, a tekercseket felszeljuk,
majd az elémelegitett tanyéron a sutétokpurét elhuzva tdlaljuk, a tekercseket rahelyezzik, a teker-
csek mellé a ragut felhelyezzik. A kisUtdtt kacsacombbédrrel diszitjok.

Profiterol vaniliaval, afonydval és karamellel - 10 fére

Hozzdvaldk a profiterolhoz: 2 db tojdssargdja
5 dkg buzafinomliszt | ; .30 g vanilias pudingpor
- 05dlviz _ - 3dl tejszin
0,5 dl olgj '
2 db tojds Hozzdavaldk az afonyaraguhoz:
3 dkg cukor 60 g cukor
sO ! 30 g afonya
Hozzdvaldk a vaniliatoltelékhez: Hozzdvaldk a karemellhez:
4 dl 2,8%-0s zsirtartalmu tej 125 g cukor
50 g cukor 1dl tej
20 g vanilias cukor 8 g vaj
1rud vanilia
Elkészités:

0,5 dl vizet olajjal felforrolunk majd keveés cukorral, séval izesitjok. Elke-
verjuk benne a lisztet, reszteljuk 1 percig, majd 2 egész tojast egyen-
ként hozzdkeverink. Az elkészilt tésztdt habzsdk segitségével sutod-
papirra formazzuk. Elémelegitett 170°C-os sUtében, vizpdra mellett,

30 percig sUtjuk.

A vaniliatéltelékhez a hozzavalokat lassu tlzon felfézzok, picit
hagyjuk kihUlni, majd a kész fankokat megtoltjok vele. Az dfonyat
cukorral felf6zzik az &fonyaraguhoz. Karamelldontetet készitonk

1dl tejbdl vaj és cukor hozzaaddsaval. .
A fankokat tanyérra helyezzik, majd roguval és maradék vomIlO— Ca
kréemmel talaljuk, karamellel diszitjok.
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