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Kedves Pa_rtnerﬁnk,_ Bardtunk, Munkatdrsunk!

5 W Evrél évre, immdr kardcsonyi hagyomany ndalunk, hogy kiadjuk receptkényviin-
CW ket, melybél partnereinknek, bardtainknak, és munkatdrsainknak is eljuttatunk
1-1 példanyt. Orémmel és buszkeséggel 161t el, hogy ennek a sorozatnak a 4.
kanyvét tarthatjatok most a kezetekben.

Idén ismét Ujabb kategdridkban csillogtathattdk meg munkatdrsaink a tuddsu-
kat, példaul hidegtdlakra hozunk alternativét, mutatunk néhdny vifajta fézelék-
receptet, receptkényviink segitségével készithettek velink cukkinibrownie-t, ré-
patortat és céklafasirtot, de valédi csalddi recepteket is megosztunk A kamréba
fejezetink kapcsan.

Takécs Zsolt, igyvezets

Nem csak gyermekétkeztetéként, hanem szilékként is hisszik, hogy egy forré paradicsomleves testi és lelki feltélts-
dést adhat a gyerekeknek. Manapség a frissen készult, f8tt ételnek nagyobb jelentésége van, mint korédbban bar-
mikor, ennek szellemében végezzik gyermekétkeztetési tevékenységinket az étlapok &sszedllitésatdl, a mindségi
alapanyagbeszerzésen és a hajnalban kezdett fézésen &t egészen a tdlaldasig. Hisszik, hogy az étkezés egy olyan
kapocs az aszial karil 6k kezott, mely felislii és kikapesolia Sket; ezek a fél drak vildgmegvalié beszélgetések és
sokdig emlegetett cinkossdgok bélcséivé valhatnak. Kollégdimmal egyitt igyekszink mindent megtenni azért, hogy
a gyerekek teliesen ki tudjanak kapcsolédni az étkezések alatt: finom és biztonsagos ételekkel, valtozatos étlappal,
és — lehetéségeinkhez mérten — felvjitott ebédlékkel varjuk dket.

Nem tolzok, ha azt mondom, a gyermekétkeztetési tevékenység — t6bb munkatdrsammal egyitt — a szenvedélyem.

Fogadidtok szeretettel 2022-es vélogatdsunkat!

.

J& étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!

Takdcs Zsolt igyvezets, valamint az Eatrend Magyarorszdag tébb mint 1.000 munkatérsa
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Oszibarack-krémleves

Hozzavaldk:

* 7 db friss 6szibarack

* 2 db fahéjrud

» 2 csomag vanilias cukor
*» 2 evdékandl barnacukor
* 2 evékandl méz

2 dl fézbtejszin

* 0,5 tasak vanilids pudingpor
* 05 1viz

* egy csipet szegfUszeg

* tejszinhab a tdlaldshoz

Elkészités:
barackokat megmossuk, meghdmoz-
zuk, magukat eltavolitjuk, majd nagyobb
darabokra vagjuk, és egy fazekba tesszuk.
Felontjok egy kevés vizzel, hozzdtesszik a
kétfele cukrot, a fahéjat és a szegflszeget,
készre f6zzUk. Ezutan lehuzzuk a tizrol és le-
turmixoljuk.
A pudingport elkeverjik a tejszinnel, majd a
fazekat visszahelyezzik a tGzhelyre, izesit-
jUk még mézzel, és a pudingporos-tejszines
eleggyel behabarjuk a levest ugy, hogy elé-
szor pdr merdkandalnyit szediunk a tejszinhez
a forrd levesbol.
Néhdany ora alatt lehtjik, és hidegen, tejszin-
habbal talaljuk.

90 perc

Az ételt készitette:
Pinke Szilveszterné Mariann
élelmezésvezetd, Gyér




Mediterrdn halleves

Hozzdvaldk a leveshez:

* 1liter zoldséges alaplé

* 250 gramm lazacfilé (bér nélkal)

* 100 gramm tenger gyimolcsei
(el6fézott kagyle, tintahal, polip)

* zlés szerint so, bors, petrezselyem,
citrusos halfUszer-keverék

o fél citrom

« olivaolaj

Elkészftés; .
Az 1 liter alaplevet felforfaljuk, majd koze-
pes ldngon hozzdadunk 125 gramm, 1-2
ujjnyira felszelt lazacfilét. Ezt kdvetden izlés
szerint haszndlunk sét, borsot; citrusos halfi-
szer-keveréket és egy kis petrezselymet. Amig
az alaplében f6 a lazac, addig” serpenydben
egy kis olivaolajon megpiritjuk a tenger gyu-
molcseit, illetve a mésik 125 gramm lazacot
egyben megsutjuk.
1-2 percet kdvetden a tenger gyumaolcseit hoz-
zaadjuk az alapléhez, facsarunk egy negyed
citromot bele, és tovabb f6zzUk a levest. A ser-
penydben elkészult lazacot félretesszUk halni.
Kostolast kovetden szikség szerint fUszerez-
zZUk. Ha a levesben lévé lazac teljesen meg-
fott, levesszUk a t0zrél, és talaljuk. A levesre
kitdlalast kovetden kdzépre elhelyezzik a ser-
penysdben készilt lazacot (a felét), illetve egy
karika citromot.

G

35 perc

Az ételt készitette:
Apai Janos
IZi termékfelelés




Mészdros leves

Hozzavalok:

* 1 kis fej voréoshagyma
» 2 db sargarépa

* 2 db fehérrépa

* 40 dkg dardlt hus

* 5 dkg z6ldborsd

* 20-25 dkg burgonya

* hdzi csipetke

* friss petrezselyemzold
* fUszerpaprika

e liszt

* csipet fekete bors, s6, ételizesitd

Elkészités:
Avéréshaggmdt aprora vagjuk, megdinsz-
teljuk, majd rahelyezzik a dardalt hust, és
addig pirftjuk, amfg a hus teljesen kifehéredik.
Ez utan meghintjik el¢szor 2 evokandl liszt-
tel, ezzel is atpirftjuk a hust, majd fél evékandl
pirospaprikdt is adunk hozzd. Jol dtkeverjuk,
beflszerezzik, felontjuk vizzel, és hozzdadjuk
a felkarikazott sargarépdt és fehérrépdt. Félig
puhdra f6zz0k, utdina tesszUk bele a zéldborsot
és a meghdmozott, felkockdzott burgonydt is.
Ha minden megfétt, és készre fo6tt a levesink,
akkor tesszUk bele a hdazi csipetkét és a friss
petrezselyemzoldet.

Az ételt készitette:
Bakos Jozsefné Edit
szakdcs, Csorna




Tyukhusleves

Hozzavalok:

* kb. 1-1,5 kg csirkerész
(csirkeszarny, csirkemell, belséségek, stb.)

* 1 fej voréshagyma

» 3 gerezd fokhagyma

* 3 db sdargarépa

*1/2 fej karalabé

*1/2 fej zeller

* SO

* bors

* petrezselyem izlés szerint

15 dkg csigatészta

Elkészités:

husokat (a belséségek nélkdl) alapo-

san megmossuk, tisztitjuk. A husrészeket
enyhén soés vizben feltesszik fézni alacsony
l&ngon. A vordoshagymat, karaldbét, zellert
tisztitva a hus mellé tesszUk, izesitjuk a levest.
Nagyjabol fél éra fézés utan hab képzédik a
leves tetején, ezt a habot dvatos, lassy moz-
dulatokkal egy szUré segitségével eltévolitjuk.
Ekkor beletesszUk a belséségeket is, végul a
sargarépdt, a borsot és a fokhagymdt is.

90 perc

Az ételt készitette:
Molndar Gdbor
Uzemeltetési koordindtor

Egy ora utdn beletesszUk a petrezselyem zold-
jét. Kozben, ha szUkséges, akkor a habot ismét
eltévolitjuk. Még nagyjabdl egy ordat fézzok
lassu langon, kozben kifézzik a csigatésztat.
A husokat és a zoldségeket kivesszik. Hogy
ne legyen zavaros a leves, atszurjuk, izlés sze-
rint kilon talaljuk a husokat, a tésztat, a zold-
séget és a levest, de egyben is visszahelyez-
heté a talba.




Spendtkrémleves
sos turégombdccal

Hozzdvaldk a sés turégbmbochoz:
* 500 g turd

* 60 g buzadara

* 3 db tojds

* 50, tarkony

* 1 csipet fokhagymagranuldtum

Hozzdvaldk a leveshez:

*0,5dl olgj

*1fej hagyma

* 6 gerezd fokhagyma

* 1kg friss spenoét

11 alaplé (vagy zdldség-leveskockds viz)
* SO

* 250 ml tejszin

Hozzdavaldk a tdlaldshoz:
* piritott mandula

Elkészités:

s6s turdgombocot elkészitjuk: a turdt vil-

ldval dsszetdrjik, hozzdadjuk a buzada-
rat, a tojasok sdargdjdt, a sot, a tarkonyt és a
fokhagymagranuldtumot. Jol 6sszekeverjik,
és fél ordra a hitébe tesszik.
Ezutdn elkészitjuk a levest: olajon megdinsz-
teljuk a kockdra vagott hagymdat, majd hoz-
z&adjuk a zuzott fokhagymat. A megmosott
spendtot ratesszUk a megpiritott hagymakra,
majd ha dsszeesett a spendt, felontjuk alap-
level, izesftjuk, és forrdstol szédmitva kb. 10
percig fézzuk. Botmixerrel purésitjok, és tej-
szinnel gazdagitjuk.

40 perc

Az ételt készitette:

Szigedi Zsdfia
élelmiszerbiztonsdgi

és mindségbiztositdsi vezetd

Mikdzben f6 a leves, kifézzUk a turogombod-
cokat: a 3 db tojdasfehériét kemény habbd
verjuk és a turohoz keverjiok, gombdcokat
formdzunk, amiket gydongydzd vizbe teszink,
és pdr perc alatt megfézzik dket.

VégezetUl szdraz serpenydben manduldt pi-
ritunk. Talaldskor elészér a gombodcokat tesz-
szUk a tanyérba, meghintjuk piritott mandu-
I&val, majd korédntjik a spendtkrémlevest.




» Tdlalhatjuk reszelt .

sajttal, piritott bacon
kockdkkol,

. levesgysnggyel. .

Brokkolikrémleves

Hozzavaldk:

* 500 g brokkoli

» 2 ev6kandl olaj

* 4 gerezd fokhagyma
*1fej hagyma

* 500 ml viz

150 ml tejszin

* 50, bors, chili izlés szerint
* 1 csapott evékandl liszt

Elkészites:

hagymat felkockdzzuk, megpiritjuk az

olajon. RdatesszUk a zuzott fokhagymdt,
majd a megmosott, rozsdira szedett brokko-
lit, és felontjuk annyi vizzel, ami éppen elle-
pi (utélag még tudjuk higitani, de ha jo sir¢
krémlevest szeretnénk, akkor inditsunk kevés
folyadékkal). S6zzuk, borsozzuk a levest.
Mikor a brokkoli készre fétt, egy kilon tdlban
a tejszint csomomentesre keverjuk a liszttel,
hozzadmerink a forrd levesbdl néhdny mers-
kanallal, majd beledntjik a levesbe. Pdr percig
f6zzUk még a levest, a végén botmixerrel puré-
sitjuk. Ha szikséges, fUszerezzik még a levest.

80 perc

Az ételt készitette:
Bartha Jézsefné Marcsi
szakacs, Gyoér




Voroslencseleves @

"""*_ ERCES 0 - Hozzavaldk:
e _0‘ 3\1 NG A | * 20 dkg voroshagyma
: * 2 nagyobb fej fokhagyma

15 dkg sdrgarépa

* 5 dkg zeller

* 25 dkg voros lencse (ledblitve)

* 2 dl paradicsomlé

« 1 dl olivaolaj S Tipp:

1 evékandl ételizesité vagy A EESSEG fézés

egy fél leveskocka alatt fustolt kolbgsyt - W Az ételt készitette:

« 2 tedskandl pirospaprika IS tehetink bele g mq- . Ordasi Nadin

+ 1 csokor friss menta ". 9yarosabb zvilgg . létesitmeny- és gépjarm

« 50, chili izlés szerint . kedveert . Uzemeltetési vezetd

Elkészités:
Avéréshoggmdt és fokhagymat felap-
ritjuk, majd olivaolajon megdinszteljuk.
Amikor a hagyma mdr dsszeesett, hozzdad-
juk a felapritott sargarépdt és zellert, majd
tovabb piritjuk. Piritds utan hozzdadunk 2
pUpos tedskandl pirospaprikdt, melyet elke-
verink, majd hozzadntjok a 2 dl paradicsom-
levet. Kérulbelul 5 percig egyutt f6zzUk, végul
felontjok 2 liter forrd vizzel.
Ezt kdvetden hozzaadjuk a 25 dkg, megmo-
sott vordslencsét és a fUszereket (ételizesftd,
so, chili) izlés szerint. Miutdn minden megpu-
hult, finomra vagjuk a mentdt és izlés szerint
belekeverjuk a levesbe. A mentdaval egyitt
fézz0k még néhdny percet, majd a t0zhelyrol
levéve egy botmixer segitségével dsszetur-
mixoljuk a levest. Forrén talaljuk.







Libomdjpdstétom

Hozzavaldk:

1 kg libamdj

* 40 dkg libahdj

» 20 dkg csirkemell

* 1 szdl petrezselyemgydkér

* 1db véréshagyma

* pirospaprika

* 50, bors

* étolaj

* 1 zacsko zselatin

* 10 dkg vaj _

« diszitéshez: sdrgarépa, petrezselyemzald,
vegyes csirakeverék

Elkészités:

libahdjat kisttjuk, majd a keletkezett zsi-

radékban a libamdjat nagyon lassan
készre sUtjuk egy labasban. Az apréra va-
gott vordoshagymdt kevés étolajban lepiritjuk,
majd ratesszik a kockdkra vagott csirkemel-
let, a kockdra vdégott petrezselyemgyodkeret
soval, borssal izesftve, csipetnyi pirospaprikd-
val szinezve. -
Az elkészUlt libamdjat leszUrjuk, illetve az el-
készult csirkemellet szintén leszUrve, apro
lyuku daralon ledardljuk 2x. A ledardlt ma-
jat Osszekeverjok a ledaralt hussal, majd
olvasztott vajjal és kevés huslével krémes
sUrUségulre keverjuk. Ha kell, még utodizesit-
jUk soval, borssal. 1 zacskd zselatint 2 dl viz-
ben felfézunk, majd a kivant formdnkat (pl.
muffinforma) tébb rétegben (kb. 3) kikenjuk

aszpikkal (az egyes rétegek kodzott hutsbe -

Az ételt készitette:
Takdcs Zsolt
Ugyvezetd

tesszuk dermedni az aszpikot, és néhdany
réteg kodzé sdrgarépacsikokbol és petrezse-
lyemzoldbdl diszitést készitunk).

Ebbe a zselével kikent formdba toltjok a ki-
hdlt masszakat, a tetejét zselatinnal bevonva
lezarjuk. Ezt a format hitébe helyezve telje-
sen kihUtjuk. Talaldskor a format forrd viz ald
tartjuk, gy picit megolvad a zselatinburok, és
konnyen a tdlaldtdnyérra csuszik. Friss pirf-
tossal és csirahalmokkal talaljuk.




Kaszindtojds

Hozzdavalok:

* 4 db tojds

e 1kk so

* 4 dkg vaj

» 2 dkg mustar

* 4 dkg majonéz

* friss petrezselyem

* 50, bors, 6rolt fekete bors, szerecsendid

Elkészités:
Atojdsok@t keményre f6zzUk, majd meg-
pucoljuk és hosszanti iradnyban félbevag-
juk, a sargdjat ovatosan kiszedjuk. Egy szitdn
attorjok a sargajat, hozzakeverjuk a vajat, a
mustdrt, a majonézt, fUszerezzik, és habosra
keverjuk. Habzsdkba kanalazzuk a krémet,
majd visszatoltjuok a fott Tojdsfehérjékbe.
Friss petrezselyemmel diszitjuk

40 perc

Az ételeket készitette:

Leskd Jdanos

gasztrondmiai

és konyhatechnolégiai koordinator

Sonkatekercs @

Hozzdvalok:
* 10 dkg gépsonka

« 5 dkg natur sajtkrém 40 perc
* 10 dkg tehénturd

* 2 dkg ecetes torma
* 50, 6rolt fekete bors

Elkészités:

Atorét szitan &ttorjuk, majd hozzdadjuk a
sajtkrémet, a tormat és tovabbi fiszere-

ket. Az elkészUlt krémet habzsdkba toltjok.

A sonkdkat kiterftjuk, és a habzsak segitsé-

gével betdltjuk, majd feltekerjuk a sonkasze-

leteket.

-



SUlt csirkecomb

Hozzévalok:

* 4 db egész csirkecomb
2 evékandl olaj

* 50, bors

Elkészités:

csirkecombokat megtisztitjuk, sézzuk

borsozzuk. Egy tepsibe 2 evékandl ola-
jat &ntink, a csirkecombokat beletesszUk, és
160°C-on, kb 20 percig, alufoliaval letakarva
sUtjuk. A sUtés végén levesszik az alufdliat,
és gy sUtjuk tovabb, amig nem lesz a csirke-
comb boére ropogos.

Aszalt szilvaval toltott
csirkemell

Hozzdavalok:

* 1 kg csirkemell

» 20 dkg aszalt szilva
* 2 evékandl olaj

* 50, bors

Elkészités:

Az aszalt szilvat a sUtés napja eldtti este
vizbe dztatjuk. Az egész csirkemellfilét

hosszanti irdnyban felszurjuk, lyukat, zsebet

vagunk a husba. Besézzuk a hust, majd az

aszalt szilvaval megtéltjok. [zlés szerint bor-

sozzuk, alufdlidba tekerjuk, és 160°C-on kész-

re sUtjuk.
Ha kihUlt, felszeleteljok, és fgy tdlaljuk.

G

60 perc

G

60 perc

Gy

Mini fasirtgolyd

Hozzavalok:
* 0,5 kg dardlt sertéshus
« 2 db tojds 60 perc

*1db zsemle

* 2 gerezd fokhagyma
* 2 dkg fUszerpaprika
2 evékandl olaj

* 10 dkg zsemlemorzsa
* 50, bors

* olaj sUtéshez

Elkészités:
zsemlét bedztatjuk vizbe, majd kinyom-
kodjuk és a dardlt hushoz gyurjuk a
fokhagymaval, az olajjal és izlés szerint fU-
szerekkel. Ebb6l a masszdabol kis golyokat
formdazunk, meghempergetjik zsemlemor-
zsdban, és bé zsiradékban kisttjuk.




Kocsonya

Hozzévalok:

* 2 sertéskérom

* 1db els6 sertéscsulok
* kevés fUstolt hus

* 2 fej voroshagyma

* 6 gerezd fokhagyma
* szemes bors

*s6

2 db babérlevél

* 2 db sdrgarépa

1 db petrezselyemgyoker
* citrom

Elkészités:

egtisztitjuk a sertéskdrmot és a ser-

tescsulkot, majd hideg vizbe feltesszik
foni a fustolt hussal egyutt. Felforrds utdan
leszedjUk a habot, majd beflszerezzik és
hozzaadjuk a zoldségeket: so, szemes bors,
babérlevél, voréshagyma, fokhagyma, sar-
garépa, petrezselyemgyodkeér kerdl a leves-
be. 4-5 oran keresztUl lassu tGzon fé&zzik.
Ezutan a zoldségeket és a husokat a lébdl
kiszedve kUlon talba helyezzUk. A husokbdl
a nagyobb csontokat eltdvolitjuk. A kocso-
nya levét 2x atszurjok, és elkezdjuk a tdla-
I&st: meélyebb talkdba helyezzik eldszor a
hust, majd raszirjok a kocsonya levét. HU-
tébe tesszUk 3-4 ordra. Ho megdermedt, a
meghUlt kocsonydt fejjel lefelé forrd vizes
csap ald helyezzik, igy tudjuk kdnnyedén
egy talaldtanyérra csusztatni a kocsonydt.

zlés szerint diszitjuk, esetleg citromkarikd- -

val talaljuk.

90 perc

Az ételt készitette:
Patay Zsolt
operativ vezetd
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F6zelekek
Ujragondolva



Zo6ldborsdéfdzelék
zabpelyhes halfasirttal

Hozzdavalok:

* 1,5 kg zsenge zoldborso
* 20 dkg vaj

* 20 dkg voréshagyma

* 0,5 liter tejszin

* 0,05 liter fehérborecet

¢ 20 dkg kristdlycukor

* 2 kdvéskandl szédabikarbona
* 1 kg alaszkai tékehalfilé
* 0,3 kg kdpiapaprika

* 3 db tojds

* 50 dkg zsemlemorzsa

* 10 dkg zabpehely

* 1 liter napraforgd étolaqj
* 56, bors, fUszerpaprika

Elkészités:

|&dbosba felteszUnk 3-3 liter vizet forralni.

Mindkettébe teszink sot, cukrot, és ami-
kor felforrtak, 1-1 kavéskandl szodabikar-
bondat teszink a labosokba. (A szddabikar-
béna a szintartdssdg miatt kertl a vizbe.)
A zoéldborsot megfelezzuk, egyik felét az
egyik labosba, masik felét a mdsikba ont-
juk, puhdra fézzuk. Amikor kész, az egyik
edényt leszUrjuk.
10 dkg vordéshagymdat kevés vajon meg-
pdrolunk, majd felontjok a tejszinnel és a
leszUrt borsoval. Séval és cukorral zesftjuk
meég, és tovdbbi 3-5 percig fézzik. Amikor
elkészult, hidegen hozzdadjuk a maradék
vajat, és botmixer segitségével purésitjok,
majd egy apro lyuku szitan atszGrjuk.

Az ételt készitette:

Lakatos Gdabor

gasztrondémiai

és konyhatechnologiai koordindator

A masik edény zoldborsdt is leszUrjuk, és a
kettot Osszekeverjuk, feherborecettel bedl-
litjuk a savassagdat.

A zabpelyhes halfasirthoz a tékehalat
felengedés utdn lecsepegtetjok. 10 dkg
hagymat finomra apritunk. A kiengedett
t6kehalat ledardljuk, és &sszekeverjik a
felapritott hagymaval és az aprora vagott
kapiapaprikaval. HozzdUtonk 3 db tojdst,
és izesitjuk soval, borssal, fUszerpaprikdval,
majd zsemlemorzsaval lazitjuk a megfele-
|6 allag eléréséig. Gombocokat formdazunk
a masszabol, amiket meghempergetink
a zabpehelyben, végul étolajon kisUtjuk a
halfasirtokat, amiket papirtérlére szedunk.




Edesburgonyds
krumplif6zelék
cukkinitécsnival

Hozzdvaldok a fézelékhez:

* 1 fej voréshagyma

1 kg krumpli

 2-3 kdzepes darab édesburgonya
* 3 gerezd fokhagyma

* 3 dl tejfol

* 50, bors

* vaj

* 1 kiskandl kakukkf(

Hozzdvaldk a cukkinitdécsnihoz:
* 2 db cukkini

* 1 kisebb fej véréshagyma
*1db tojds

* 3 gerezd fokhagyma

* 50, bors, pirospaprika

o liszt

* olqj

Elkészités:
lkészitjok a fézeléket: a vordoshagymat
megtisztitjuk, felkockdzzuk, és pici vajon
megdinszteljuk.
A krumplit és az édesburgonydat meghdmoz-
zuk, kockdkra vagjuk, hozzakeverjuk a dinsz-
telt hagymahoz, és felontjok néhdany dl vizzel
(ne lepje el, hogy surd fézeléket kapjunk). S6-
val, borssal, zuzott fokhagymaval és kakukk-
fOvel izesitjuk, majd lefedve puhdra fézzik.

Elkészitjuk a habardst, amihez a fézelék kb. .

negyedét kivesszUk egy tdlba, botmixerrel

Az ételt készitette:
Harmath Klaudia
telephelyi adminisztrdtor, Jaszberény

pUrésitjok, és hozzaoéntjik a tejfolt, és azzal
is dsszeturmixoljuk a habarast. Ezutdn visz-
szadntjuk a fézelékbe, és pdr perc alatt Ossze-
forraljuk, majd ha szUkséges, izesftjuk még.

A cukkinitdcsnihoz a cukkiniket megmossuk,
meghdmozzuk, és lereszeljUk, a hagymat
megpucoljuk és lereszeljuk, a fokhagymat
megpucoljuk, &sszezuzzuk. A reszelt cukki-
nihez hozzdakeverjik a tojdst, izesftjuk séval,
borssal, pirospaprikdval, hozzdkeverjok a re-
szelt hagymdt és a zuzott fokhagymdt is, és
annyi lisztet, amennuyit felvesz.

Egy serpenydben olajat hevitink, és evéka-
ndllal kis halmokat adagolunk a masszdbol.
Oldalanként par perc alatt megsitjuk, papir-
torlére szedjuk, majd ezzel tdlaljuk a féze-
léket. :
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Chilis sUt6tokfozelék
baconds-tdkmagos
masnival

Hozzdvaldk a fézelékhez:

* 1,5 kg sUt6tok

* 2 db piros kaliforniai paprika

* 1db chilipaprika

» 2 dl f6zbtejszin

* 3 evékandl liszt

* 1 fej voréshagyma

* 3 gerezd fokhagyma

* 1liter alaplé

* 50, bors, szerecsendid izlés szerint

Hozzdavaldk a masnihoz:
» 2 db tojds

* 1 csomag levelestészta
 tokmag

20 dkg kockdazott bacon

Elkészités:
AsUtétékét meghdmozzuk és 1 kg-ot na-
gyobb kockdakra vagunk, a maradék 0,5
kg-ot félretesszUk. A voréshagymat és a fok-
hagymat szintén megpucoljuk, és nagyobb
darabokra vagjuk. Az alaplébe beletesszik
ezeket a zoéldségeket, majd soéval, borssal,
szerecsendioval izesitjuk. Ha megfétt, botmi-
xerrel turmixoljuk, és hozzdadjuk a f6zétej-
szint, majd a lisztet vizzel kikeverve behabar-
juk a'fozeléket.
Amig & a fézelék, a maradék 0,5 kg sutétod-
kot, a kaliforniai paprikat és a chilipaprikat
apré kockdkra vagjuk. Ezutan hozzdtesszik

Az ételt készitette:
Csordds Attila
szakacs, Gyor

a fézelékhez az aprora vagott tokot, paprikdat
és chilit, majd tovabbi 2 percig forraljuk.
Elkészitjok a masnit: a levelestésztat kinyujt-
juk kb. 05 cm vastagra, majd megkenjuk
tojdssal, és megszorjuk tokmaggal, amit
belenyomkodunk a tésztaba. Megforditjuk
a tésztat, ezt a felét is megkenjuk tojdssal,
majd megszorjuk a piritott baconnel. Ebbdl
nagyjabol 3x6 cm-es téglalapokat vagunk,
amiket egyesével megcsavarunk. A rudakat
elémelegitett sUtében 200°C-on kb 10-15 per-
cig sUtjuk, frissen a fézelek mellé talaljuk.

{a}
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Sult kacsacomb tort
burgonydval
és parolt lilakaposztaval

Hozzdvalok:

* 8 db kacsacomb
* 2 kg burgonya

* 1,5 kg lilakaposzta
. te]

* vQj

» fokhagymakrém
* olqj

* ecet

* O

* cukor

Elkészités:

kacsacombokat a sités el6tti este be-

sézzuk, és fokhagymakrémmel bedor-
zsoljuk. Mdasnap 120°C-ra elémelegitett sU-
tében, alufoliadval letakarva kb. 40-50 perc
alatt megpdroljuk. Ha megpuhult, levesszik
az alufdliat, és 180°C-on pirosra, ropogosra
sUtjuk. Amig sUl a kacsa, a lilakdposztat veé-
konyra felszeleteljik, és egy kevés olajon,
enyhén sozva megpdroljuk. Ha készen van,
akkor {zlés szerint cukorral és ecettel fzesitjok.
A toért burgonydhoz a krumplit megpucoljuk,
felkockdzzuk, és sos vizben feltesszik féni, ha
elkészUlt, leszUrjuk, finomra torjuk, és tejjel,
vajjal habosra keverjuk.

60 perc
+
pdcolds
elézo
este

Az ételt készitette:
Szigeti-Papné Hoppdl Aniké
élelmezésvezetd, Kiskunmajsa




Zsebes csirkemell @
hdzi hercegnéburgonydval

Hozzdavalok:

; E s, 60 perc
» 4 kisebb csirkemellfilé

* fUszerkeverék

10 dkg bacon

* 10 dkg sonka

* 1 kis fej lilahagyma
20 dkg tejszines dmlesztett sajt
* 1kg burgonya

* 5 dkg vaj

* 4 db tojdssargdja
* 50, bors

* szerecsendio

* olqj

Elkészités: .
Acsirkemellekbe hosszéban zsebeket va-
gunk. Szérnyas fUszerkeverékkel alaposan
bedorzsdljuk és olajjal dtkenjuk.
A sonkat és a bacont aprora vagjuk, serpenyé-
ben sajat zsiradékjaval megpiritjuk. Mikor mar
majdnem megpirult, az aprora végott lilahagy-
mat hozzaadjuk, és gy még nagyjabol két
percig tovabb piritjuk. A krémsajtot egy kisebb
talba tesszik és hozzakeverjik a serpenyé le-
csepegtetett tartalmat. (A kisUtott zsiradékot ne
tegyUk hozzd, mert elvalik a sajtkrémtol. Ezt a
zsiradékot a csirke sutésénél fel tudjuk hasznal-
ni.) Ezt az elkészilt tolteléket toltjUk a csirkemel-
lek zsebeibe, majd félia alatt 180°C-on kb. 40
perc alatt megsutjuk, végul folia nélkul tovabbi
15 percig pirftjuk, amig aranybarna nem lesz.

A- burgonydt megpucoljuk és bo, sés vizben

megfézzik. A f6tt burgonyat leszirjik, és 5 dkg
vajjal robotgéppel simara keverjuk, majd hoz-

Az ételt készitette:
Szabé Miklés
fészakacs, Cegléd

z&adjuk a szerecsendidt és hagyjuk kicsit halni,
Egyesével hozzdadjuk a tojasok sargajat és igy
is eldolgozzuk robotgéppel:

Egy tepsit sutépapirral kibélelink, a burgo-
nydnkat habzsdkba toltjuk. Kisebb halmokat
nyomunk beldle a sitépapfrra. 160°C-on 20
perc alatt vilagosbarndra sutjok.

TIPPEK A TALALASHOZ

Baconrdzsa

Baconszeletet szorosan feltekerUnk, fogpiszkalo-
val ¢tszurjuk és ropogodsra sutjuk. Akar a csirkével
egyidében, mellette is sUthetjuk.

Hagymahordd

Aprobb voroshagymdt megpucolunk, a tetejét és az
aljat levagjuk, hogy hordo formaja legyen. Tepsibe d¢l-
Itva, akdr a csirkével egyutt sithetd,

SUlt paradicsom

A koktélparadicsomot megmossuk, a héjat bevag-
dossuk, hideg vizbe tesszUk és 10 perc dztatds utdn

leszaritjuk, majd b6 zsiradékban kb. 3-4 percig sutjok. |
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Rozmaringos kacsamell @
pdrolt kdposztdval,
hagymds t6rt burgonydval

és sUtétokpurével oA

perc

Hozzavalok:

* 4 db kacsamell

* 1 kg lilakaposzta

* 0,3 kg fehérkdposzta
* 4 fej voroshagyma

* 2 evékandl cukor

* 50, 6rolt bors, 6rolt kdmeény
* 1,2 kg burgonya

* 2-3 574l rozmaring

* 1 evokandl ecet

1 db sUtétok

* 2 evékandl f6z6tejszin

Elkészités:

kacsamellet beirdaljuk és soval, borssal fU-

szerezzUk, egy serpenydben bérével lefelé
megpiritjuk. El¢szér kérget adunk neki, majd
megszorjuk kevés rozmaringgal, és 160°C-ra
eldbmelegitett sUtdbe tesszUk 25 percre.
K&zben a lila- és fehérkdaposztdt leszeleteljuk,
bsszekeverjuk, besdzzuk. Egy ldbosban cukrot
pirftunk, felengedjuk kevés vizzel, és a kdposz-
tat rarakjuk, meghintjuk egy kaveskandl 6rolt
komeénnyel és borssal, majd &sszekeverjik.
25-30 perc alatt készre pdaroljuk, ha megpu-
hult, ratesszik az evokandl ecetet és fed® nél-
kUl még 5 percig pdroljuk.
A burgonydt megpucoljuk és gerezdekre vag-

juk, kevés séval megfézzok. Egy labasba ke-

Az ételt készitette:
Mura Jenéné Orsy Andrea
szakacs, Gyor

vés zsiradékot tesziink, megdinszteljuk rajta az
aprora vagott voroshagymdat. LeszOrjuk a fott
burgonydt, attorjuk, és a dinsztelt hagymdba
keverjUk.

A sUtétokot kettévagjuk, maghdzat kiszed-
juk, és alufoliaval bélelt tepsibe tesszUk, majd
180°C-ra elémelegitett siUtdben 25-40 perc
alatt megsitjok. Ezutdn kivesszik, kikaparjuk
a héjdbol a megfétt husdt, és kevés tejszinnel
pUrésitjuk. Tdlaldskor kis, halmokat formdzunk
beldle a tanyérra.




Ha&zi nyulcomb
sUlt zéldségekkel és
tejszines gombamdartdssal

Hozzdvalok:

¢ 2 db hdzi nytlcomb

* SO

* szemes bors

* babérlevél

* koriander

* 2 szdl fehérrépa

* 2 szdl sdrgarépa

* 10 dkg csicsoka

* 0,5 kg vargdnya- és csiperkegomba
vegyesen

* 1 fej voréshagyma

« 2 dl tejszin

* 1 evékandl liszt

* 1dl olgj

Elkészités:
AngUlcombokot bef(szerezzOk koriander-
rel, séval, borssal, vakumtasakban lezar-
juk, majd szuviddljuk 85°C-on 15 orat. Utdna
a vakumbol kivéve kiolajozott tepsibe helyez-
zUk a nyers zoéldségekkel, szemes borssal,
babérlevéllel, fGszerezzik séval, majd 180°C-
on letakarva 40 perc alatt megsUtjuk. Ekodz-
ben elkészitjuk a gombamadrtasunkat: kevés
olgjon Uvegesre pirftiuk a vordoshagymat,
majd ratesszik a feldarabolt gombdt. Itt na-
gyon' vigydzunk arra, hogy az erdei gomba
gyorsan elkészul. FUszerezzuk séval, borssal,

majd 10 perc utan 2 dl tejszinbdl és 1 evoka- .

25 ora

Az ételt készitette:
Sebestyén Istvdan
gasztronémiai

és konyhatechnoldgiai vezetd

ndl lisztbél suritést készitink, amivel sUrftjok
a martdst.

Az elkészUlt nyulcombot kivesszik, a vele
sUlt zoldségeket felkarikdzzuk, majd egy
serpenydben kevés zsiradékon kérgesitjuk a
zoldségeket. Kélapra tdlaljuk a nyulcombot,
a gombamadrtdst mdrtdsos csészében tesz-
sz0k a hus mellé, és koretként a roppandsra
sUtott zoldségeket tesszik még a tdlra.




Hortobdguyi
husos palacsinta

Hozzdavaldok a palacsintatésztdhoz:
* 20 dkg liszt

» 2 db tojds

*5dl tej

*sO

* olaj a palacsintdk kisUtéséhez

Hozzdvaldk a porkolthdz:
* 0,5 kg csirkemell

* 1 db nagyobb véréshagyma
* 1db paradicsom

*1db paprika

* 356

* bors

* pirospaprika

* olqj

1 evékandl liszt

* tejfol

Elkeészités:
Avéréshoggmdt megtisztitjuk, felkockaz-
zuk, és kevés olajon megdinszteljuk. Ha
elkészUlt, ratesszik a felapritott zoldpap-
rikdt és paradicsomot, végul a kockdkra
vagott csirkemellet is. Picit lepirftjuk a hust,
majd a tizrél lentzva meghintjik pirospap-
rikaval a fazék tartalmat. Kevés vizet adunk
hozzd, és visszatesszik a tUzre, flszerezzik
soval, borssal.
Amig készUl a porkélt, megsitjok a pala-
csintakat.

Az ételt készitette:

Bordds Zoltdnné Magdi
szakdcs, Ocsa

A hozzdvaldkat csomdmentesre keverjik,
sos tésztat kell kapnunk. Egyesével vildgos-
ra sUtjuk a palacsintakat.

Az idékdzben elkészilt porkoltbdl szirédka-
ndl segitségével kiszedjuk a hust, és miutdn
egy picit meghult, aprora dsszevagjuk. A
porkoltszaftot behabarjuk tejfollel és egy
evokandl liszttel. A felapritott csirkemellhez
rakunk a szaftbol, és dsszekeverjik, majd
ezzel megtoltjok a palacsintakat ugy, hogy
a 2 szélét behajtjuk, és feltekerjok a pala-
csintakat. Egy hoédallo talban egymds mellé
tesszUk a kis batyukat, ledntjuk a maradék
behabart szafttal, és pdr percre betesszik a
sUtébe 6sszemelegiteni.

Talalas elétt tejfollel és petrezselyemmel
diszitjuk.

5}
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Szarvassziz
puliszkadgyon

Hozzdavalok:

1 db, kb 60 dkg szarvassziz
* szines bors fUszerkeverék

* borékabogyd

* SO

* 10 dkg teavaj

¢ 1-2 evékandl étolaj

e liszt

Hozzdvaldk a puliszkdhoz:
* 30 dkg kukoricadara

* 6dl viz

* 3dl tej

* SO

Hozzdavaldk a lilahagymasaldtahoz:
* 2 fej lilahagyma

* 2 evbkandl cukor

* 1 evékandl ecet vagy citromlé

* 5O

Elkészités:

| vizben elkeverjik a sot, ebben a pdclében

a szUzet 1 ordn &t pihentetjuk. Ezutdn fél
ordra kézmeleg vizbe helyezzik és kidztatjuk,
majd szdarazra tordljuk és a mozsdrban frissen
Osszetort borsos, borokds kéregben jol meg-
forgatjuk. Elészor folpackba, majd aluféliaba
csavarjuk. Eqy tepsibe 60°C-0s vizet teszunk,
a sUtét 80°C-ra melegitjuk, és 50-60 percig eb-
ben a vizgézben pdroljuk a becsomagolt hust.

Amig a hust paroljuk, elkészitjok a lilahagy-

s

90 perc
+
pacolds

Az ételt készitette:
Szabdné Both Ibolya
szakdcs, Tét

masalatat. A lilahagymat aprd csikokra vagy
kockakra vagjuk, sozzuk, majd cukrozzuk és
ecettel vagy citromlével (zesftjuk zlés szerint.
Elkeészitjuk a puliszkat ist A kukoricadarat 3x-os
folyadékkal készitjuk, azaz 6 dl vizzel és 3 dI
tejjel, séval izesitjuk és krémes allagura f6zzuk.
Az idokdzben elkészilt hust kivesszUk a folig-
bdl, és fél orat pihentetjik. Az id6 letelte utdn
egy serpenydben zsiradékot hevitink, bele-
tesszUk a szlzet, és korbesutjuk, hogy kérget
kapjon a hus.

A hus visszamaradt barna zsiradékaban 1 te-
dskanal lisztet piritunk, felontjuk vizzel, kifor-
raljuk, teavajjal surftjuk, amit talaldskor fel-
hasznalunk.

Egy nagyobb puliszkahalmot helyezink a ta-
nyérra, erre rakjuk a frissen felszeletelt szar-
vashust. = Lilahagymasalatéval — korondzzuk
meg, majd a szafttal kérbelocsoljuk a puliszkdt,

o,
e
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Bazsalikomos
sUltparadicsom krém

Hozzdvaldk:

* 1,5 kg paradicsom

* 0,5 kg kaliforniai paprika
* 6 evékandl olivaolqj

* 2 4g bazsalikom

* 2 ag kakukkfu

* 6 gerezd fokhagyma

* 0,5 evékandl cukor

*s6

* bors

Elkészités:

kaliforniai paprikat és a.paradicsomo-

kat alaposan megmossuk, cikkekre
vagjuk, majd tepsibe rendezzik. Az oliva-
olajat &sszekeverjUk a soéval, borssal, cu-
korral és meglocsoljuk vele a paradicsomo-
kat. Ezutdn jol atforgatjuk, hogy mindenhol
bevonja ez a mdz. Erre rahelyezzik a friss
kakukkfovet, bazsalikomot és fokhagymdt,
majd 180°C-ra elémelegitett sUtdbe tesszik
az egészet, korulbeltl 20-25 percig, vagy a
paradicsom megpuhuldsdig sutjuk. Az illata
is drulkodd lesz. ?)
Meég forron turmixgéppel vagy botmixerrel
pUrésitjok, és sterilizalt beféttesUvegekbe
toltjuk. A tetejére egy pici olfvaolajat &Gntink,
hogy ezzel légmentesen zdrjuk a krémet, és
gy tovabb eltarthatd legyen. A még meleg
teli Uvegeket szaraz dunsztban hagyjuk ki-
hdlni, utdna mehetnek a kamrapolcra.

Friss pirftoson, de hidegtdlra, martogatds- ‘

ként vagy lecsdba is tokéletes.

A krémet készitette:
Gyura Zsanett
cégvezetd, piacfejlesztési vezetd

o
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Narancsos
sargabaracklekvar

Hozzdvaldk:

» 2 kg magozott, érett sdrgabarack

* 1 mokkdskandl citromsav

*300-400 g cukor, izlés szerint

* 2 db narancs héja reszelve

1 evékandal gyomolcspektin (opciondlis)

Elkészités:

barackokat megmossuk, félbevdgjuk,

kimagozzuk, és egy ldbasban a kévet-
kezbkeéppen rétegezzik: barack, cukor, ba-
rack, cukor (nem kell tul sok cukrot hintenia
barackokra, a fézés sordn bdrmikor tudjuk
meg édesiteni). Egy napig szobahdmér-
sékleten dallni hagyjuk a cukros baracko-
kat. Mdsnap beletesszUk a citromsavat, és
takarékladngon szép lassan elkezdjuk f&zni,
felforralni. Addig kell f¢zni, amig a gyumaolcs
egészen szétesik, és a leve elkezd pdrolog-
ni. Ekkor botmixerrel purésftjuk, izlés szerint
Ugy, hogy egy pdr nagyobb darabot kive-
szUnk, és a plrésftés végén visszatesszik
a lekvarba. Ezutdn beletesszik a narancs
reszelt héjat, és tovabbi fél oran keresztul
gyodngyodzve fézziuk. Kdzepesen siry dlla-
qu lekvar lesz igy a végeredmény. Ha en-
nel sUrtbb lekvart szeretnénk, akkor fézés
elétt 1 csapott evokandal gyumolcspektint
tegyink a fazékba.
Fertotlenitett Uvegekbe toltjuk a lekvdaro-
kat, lezarjuk, majd 5 percre fejre dallitjuk
Oket. Ezutan takardk kozott hagyjuk ne-
hdany nap alatt kihdlni.

45 perc

=

Levendulds
kOrtedzsem

Hozzavalok:
* 2 kg pucolt, magozott korte
* 300 g kristalycukor
* 1 csomag vanilias cukor
* 1 citrom leve
* 4 db levendula
(kb. 2 pupozott evékandl virdg)

Elkészités:
kortéket apro- szeletekre vagjuk, és
hozzdaadjuk ‘a citromlevet, majd egy
magas falu fazékba tesszUk a levenduldaval
egyUtt. Hozzdaontjuk a kimeért kristdalycukrot
és vanilias cukrot, felforraljuk, és hagyjuk
gydngyodzni 20-25 percig, idénként megke-
verve.
Ha elkészUlt, sterilizalt Ovegekbe toltjuk, fe-
dével lezdarjuk, néhany percre a feje tetejé-
re allitjuk az Ovegeket, majd a teljes kihylé-
sig takardk kdzé, szaraz dunsztba tesszuk.

A lekvdrokat készitette:

Pdnczélné Tenk Beatrix

kiemelt Ugyfélkapcsolati munkatdrs,
cégvezetdi asszisztens




Hdazi vegyes
savanyusag

Hozzdvalok:

* 0,5 kg uborka

* 1 kisebb fej karfiol

* 0,5 kg almapaprika (vagy zéldpaprika)
* 0,5 kg fejes kaposzta

» 2-3 szem cseresznyepaprika

* 1 dkg Na-benzodt

* 2 dl 10%-0s ecet

*151viz

* 8 dkg so

* 15 dkg kristalycukor

* 0,3 dkg borkénpor

* 10 g citromsav

* egész bors, babérlevél, mustdrmag, szeg-
fUbors, koriander :

Elkészités:
Az eltenni kivant zéldségeket alaposan meg-
mossuk, megtisztitjuk. A kdposztdt legyalul-
juk. Az almapaprika és a zéldpaprika maghdazat
kivesszUk, és megtoltjuk a gyalult kdposztaval.
Nagyobb Ovegekbe tesszik a zéldségeket.
Osszekeverjuk a Na-benzodtot, az ecetet, vi-
zet, sot, cukrot, borkénport, citromsavat és a
fUszereket, hagyjuk feloldddni az dsszetevoket,
majd a zoldségekkel megtoltott Gvegbe éntjuk
a szUkséges mennyiséget.
Az Uveget légmentesen lezdrjuk, és a kamra-
polcra tesszik a kész savanyusdgunkat. 1 ho-
nap elteltével fogyasszuk egészséggel.

50 perc

A savanyusdgot készitette:
Szekeresné Szomolai Zsuzsanna
telephelyi adminisztrator, Domboévar




Z0ldsegek
maskeént




Céklafasirt édesburgo-
nyapurével és ropogods
steakburgonydval

Hozzdvaldk a céklafasirthoz:
» 2 db kdzepes cékla

1 db cukkini

* 30 dkg zabpehely

» 2 db tojds

* olgj

* 50, bors izlés szerint

Hozzdvaldk az édesburgonyapiréhez:
* 4 db kbdzepes édesburgonya

* 30 dkg vaj

* 50, bors

Hozzdavaldok a stlt hazi steakburgonydhoz:
* 5 db kdzepes burgonya
» fokhagymapor, rozmaring, so, bors

Elkeészités:
céklakat és a cukkinit meghdmozzuk,
majd lereszeljik, és soval, borssal ize-
sitjok. A keletkezett levet ledntjuk. Hozzd-
adjuk a 2 db tojast és a zabpehely 2/3-4t.
FéelretesszUk, amig a zabpehely megszivja
magat (kb. 20 perc).
Az id6 letelte utdn golyokat formdzunk
a masszdabol, amiket meghempergetiink
a maradék zabpehelyben, majd olajban
aranybarndra sutjuk, pdr perc utdn meg-
fordftjuk, hogy a madasik fele is megsuljon.

Papirtoridvel kibélelt tanyérra szedjok a .

friss fasirtokat.

90 perc

Az ételt készitette:
Virdgh Zoltdn
élelmezésvezetd, Gyor

A plUréhez az édesburgonydat meghdmoz-
zuk, megf6ézzUk, leturmixoljuk, izesftjuk, vaj-
jal gazdagitjuk.

A burgonydkat megmossuk, elnegyedeljuk,
és egy sUtépaplrral bélelt tepsire tesszUk,
majd meghintjuk soval, borssal, rozmaring-
gal, fokhagymaporral. 200°C-on nagyjdbdl
30 percig sUtjuk, idénként dtkeverjik sUtés
kdzben a gerezdeket.




Répatorta

Hozzdvaldk a tésztahoz:

* 4 db tojds

o 3dl cukor

o 3dlliszt

* 2 tedskandl szédabikarbdna
* 1evékandl 6rolt fahéj

 fél tedskandl sé
 1tedskandl vanilidgs cukor

* 1,5 dl olgj

e 3 db sdrgarépa

Hozzdavaldok a krémhez:

* 12 dkg porcukor

* 500 g mascarpone

* 175 g Philadelphia krémsajt

Elkészités:

Atojdsokot és a cukrot habveroével fehé-
redésig keverjuk.

A lisztet, a szédabikarbondt, a.sot, a fahéjat

és a vanilias cukrot egy tdlban dsszekever-

jUk, ezutan a felvert cukros tojasba kever-

jok.

Legvégul az olajat és a reszelt sargarépdt

is hozzdadjuk. Egy tortaforma aljat sUtd-

papirral kibéleljuk, és belesimftjuk a tésztat.

A 180°C-ra elémelegitett sUtdben kb 30-35

perc alatt, tUprobdig sutjuk, majd sUtéracs-

ra téve hagyjuk kihulni.

A krém Osszetevoéit alaposan Osszekever-

jUk, és a torta tetejét megkenjuk vele. izlés

szerint megszorhatjuk dardlt didval, illetve

marcipdan répafigurdkkal is diszithetjuk.

95 perc

Az ételt készitette:
Havasi Rita
gazdasdgi vezetd
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Zoldségtorta

Hozzdavalok a rétestésztéhoz:
» 25 dkg liszt

* 1db tojds

« 2 dl tejfol

* 56 izlés szerint

* 10 dkg zsir

7 dkg liszt

Hozzdvalok a toltelékhez:
» besamelmadrtds
* 5 dkg vaj
» 2-3 evékandl liszt
* 0,5 1tej
* 50, bors, szerecsendio izlés szerint
* 60 dkg leveszoldség (karfiol, brokkoli,
sdrgarépa, zoldborso, stb.)
*1db tojds
* 50 g sajt
2 evokandl tejfol
* 50, bors izlés szerint

Elkészités:

rétestésztahoz a lisztet, a tojdst, a tej-

folt és a sot dsszegyurjuk, pihentetjuk,
majd kinyujtjuk. 10 dkg zsirt megolvasz-
tunk, belekeveriunk 7 dkg lisztet, és ezt @
kinyujtott rétestésztara kenjuk. Ez utdan jo
szorosan felcsavarjuk, majd 30 percet Uj-
bol pihentetjik, 3 részre osztjuk. Ehhez
a zoldseégtortdhoz a tészta 1/3-at fogjuk
hasznalni, a maradék 2/3-ot eltehetjok a
meélyhutdbe egy kovetkezd sutésre.

95 perc

A kinyujtott tésztat enyhén kivajazott gyo- -

moblcstorta-formaba teritjok, Ugyelve arra,

Az ételt készitette:
Lukdcsi Gdborné Johanna
élelmezésvezetd, Fertdszentmiklds

hogy az oldaldra is kertljon tészta. A leves-
z0ldségeket megpdroljuk. Elkészitjuk a be-
samelmartdst: a lisztet vajon megpdroljuk,
forr¢ tejjel felengedjik, és besUritjuk, fUsze-
rezzUk. A besamelmdartdsba a megpdrolt
z0ldségeket belekeverjuk, majd ha kihdlt,
ket evokanadl tejfolt, 1 db tojast, és 5 dkg re-
szelt sajtot kevertnk hozzd. Séval, borssal
[zesitjuk, végul a tortaformdra éntjuk, tete-
jére akdr izesitett sajtot is reszelhetlnk.
180°C-ra eldémelegitett sUtdben 40-45 perc
alatt készre sutjok. Onmagdban, de husok
mellé kdretként is megadllja a helyét.
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Tanyeér: babkamanufakturahu - 7

Cukkinibrownie

Hozzavalok:

* 300 g cukkini

* 1db tojds

* 1 evékandl olaj

* 1 kiskandl vaniliaaroma

e 1dlviz

* 100 g liszt

* 50 g fehérjepor

] csipet s6

* 2 evékandl holland kakadpor
* % csomag sutépor _
* 75 gramm kristalycukor

* 50 g étcsokolddé

* 50 g tejcsokoladé

* 50 g szeletelt mandula

Elkészités:

cukkinibrownie elkészitéséhez el6szor meg-

hadmozzuk, és egy tdlba reszeljuk a cukkinit,
majd hozzdakeverjik a tojdst, az olajat, a vanili-
at és a vizet.
Egy mdsik edényben 6sszekeverjik a szdraz
hozzavaldkat (a lisztet, a fehérjeport, a sét, a
kakaot, a sUtéport és a cukrot). A 2 tal tartalmdt
dsszekeverjiuk, ha szdaraz lenne, akkor egy kis
vizet adunk hozzd. Egy sUtépapirral bélelt tep-
sibe 6ntjuk a keveréket, majd a 2x50 g reszelt
csokival megszorjuk. 175°C-ra elémelegitett sU-
tében nagyjabol 20-25 perc alatt készre sutjuk,
de a sUtés vége el6tt megszorjuk a szeletelt
manduldval.

60 perc

Az ételt készitette:
Erdds Evelin
terUletvezet6i csoportvezetd




FUszeres tofuval toltott
cékla rokfortos
poéréhagymamadartdssal

Hozzdvaldk:

* 4 db cékla

* 1 doboz Tofu

* 0,5 kg kaliforniai paprika

* 1szdl péréhagyma

* 8-10 dkg Rokfortsajt

* 5 dkg vaj

* 5 dkg liszt

i3

* tejszin

* 1 fej lilahagyma

* 1 fej fokhagyma

*1-2 szal bazsalikom és rozmaring

* olivaolaj

* 576jaszosz, balzsamecet, méz

* 50, bors, szerecsendiod, gyombér,
cayenne bors, borékabogyd

Elkészités:
Acékldkot meghdmozzuk (a levél feldli ré-
szét érdemes egyenes vonalban elvagni,
hogy ne guruljon a tepsiben), majd alaposan
megsdzva némi rozmaringgal, fokhagymd-
val, boréokabogyoéval viz hozzaaddasdaval, félia
alatt 160°C-on kb. 1,5 ¢ra alatt puhdra sutjok.
K&zben el tudjuk késziteni a tolteléket: aprd
kockdra vagjuk a tofut, a kaliforniai pap-
rikat “és a lilahagymat. Egy serpenydben
pdr evékandlnyi olivaolajon megpdroljuk a

hagymat, majd hozzaadjuk a tofut és a fok- .

hagymat, amivel tovabb pirftjuk. [zlés szerint

120 perc

Az ételt készitette:
Burjén Andrds
élelmezésvezetd, Gyor

izesftjUk a fUszerekkel, szojaszosszal és hoz-
zdadunk egy kevés mézet. Ha a méz elkezd
picit karamellizalodni, beletesszik a kaliforni-
ai paprikat is. 1-2 perc utdn hozzaadunk kb. 1
teaskandlnyi balzsamecetet és addig pirftjuk,
amig a leve elpdrolog.

Ha a cékla megsUlt, levagjuk a tetejét, és ki-
kaparjuk a belsejét, Ogyelve arra, hogy ne
torjon el.

Megtoltjuk (ha szeretnénk a tetejére rakhatunk
egy pici sajtot is), és tdlalds elétt még vissza-
tesszUk a sUtébe 180°C-ra 4-5 perc erejéig.

A madrtdshoz a karikdra vdagott poréhagy-
mat vajon megpirftjuk, és megszorjuk liszttel,
majd felengedjik kevés vizzel és tejjel, izesit-
jUk soval, borssal. Ha felforrt, hozzdadunk 2
dl tejszint és belemorzsoljuk a sajtot, amivel
készre f6zzUk a mdrtasunkat.

g
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Turégombdce @
meézeskaldcs morzsdban,
narancsraguval

65 perc
Hozzdvaldk a turégomboéchoz: +16rq
* 500 g turo pihentetés
* 130 g buzadara
* 50 g cukor
» 2 db tojds

2 ev6kandl olvasztott vaj
* 1 narancs reszelt héja

* CsSipet sO

e dardlt mézeskalacs

Hozzdavaldk a narancsraguhoz:

* 2 darab narancs

* 50 g barnacukor

« 1 tedskandl mézeskaldcs-fuszerkeverék
 1dl narancslé

Elkészités:

turéhoz hozzdkeverjik az olvasztott va-

jat, a reszelt narancshéjat, a csipet sot
és villaval dsszetorjok. A tojasokat a cukor-
ral kihabosftjuk, és radntjiuk a turéra, utdna
raszorjuk a buzadardt és dvatosan ossze-
forgatjuk, majd 1 érara a hitébe tesszik. A
hUtés utdan tetszéleges méretli gombocokat
formdazunk, és forrdsban lévé vizbe helyez-
zUk. Amikor a gombocok feljobnnek a viz
tetejére, még eqy rovid ideig f6zzUk Oket.
LeszUrjok, majd megforgatjuk a mar elére
ledardlt mézeskaldcsmorzsdban.

Az ételt készitette:
Barnai-Haldsz Mercédesz
Ugyvezetdi asszisztens

A narancsraguhoz megtisztitjuk a naran-
csokat, és kisebb darabokra vagjuk fel dket.
A cukrot, a narancsdarabokat és a mézes-
kaldcs-fUszerkeveréket dsszemelegfitjok egy
kisebb edényben, majd hozzdadjuk a na-
rancslevet is. Ezutdn felforraljuk, hogy sziru-
pos dllagot kapjunk. Ha ez kész, talalhatjuk
is a gombdcok mellé.

o
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Maddrtejszelet

Hozzdvaldk a tésztdhoz:
* % csomag sutépor

* 8 evékandl liszt

* 8 evékandl cukor

* 8 tojasfehérje

Hozzdavaldk a krémhez:

* 25 dkg Rama

* 20 dkg porcukor

« 8 dl tej

1 evékandl liszt .

» 2 csomag vanilias pudingpor
* 8 tojdssargdja

A tetejére:
* 3dl névényi tejszin >
* dekorcukor, gyimolcsok (elhagyhato)

Elkészités:

8 tojasfehérjét a cukorral kemény hab-

bd verjuk, majd belekeverjok az dtszi-
tglt sUtdporos lisztet. Sutdpapirral kibélelt
tepsiben 180°C-ra el®émelegitett sttében kb
10-14 perc alatt megsUtjuk.a piskotdt.
A 8 tojdssargdbol, a pudingporbdl, 1 evo-
kandl lisztbol és a 8 dl tejbd! sUrd krémet
f6z0nk, majd hagyjuk kihUini. A margarint
egy talban a porcukorral felhabositjuk, és
a kihdlt kréemhez keverjok, majd a tésztdra
simitjuk. Keményre verjik a tejszinhabot,
és ezt a pudingporos krém tetejére kenjuk,
majd dekorcukorral, vagy friss gyumaol-
csokkel diszitjuk.

65 perc

Az ételt készitette:
Siposné Kiss Szilvia
élelmezésvezetd, Isaszeg
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Hajtogatott @

kdposztds pogdcsa

Hozzdavalok:

« 50 dkg fejes kaposzta 90 perc

+ 10 dkg zsir + a hajtoga-

* 50 dkg liszt tésok kozotti
pihentetés

* 2 tojassdrgdja

* 10 dkg margarin

* 1-2 evékandl tejfol

* 3-4.evékandl fehérbor vagy tej
* 3 dkg éleszto

* langyos tej

* cukor

* 1 kavéskandl sé

* 1 kdveéskandl bors

* szezdmmag vagy lenmag a tetejére
* tojds :

Elkészités:
kaposztat lereszeljuk, megsdzzuk, és
hagujuk dallini kb. fél ordat. Ezutan ki-
nyomkodjuk, és 10 dkg zsiron megpiritjuk,
majd fzesitjuk borssal. Ha szikséges, soz-
zuk és hagyjuk kihdlni.
Az élesztét langyos tejben kevés cukorral
felfuttatjuk.
A lisztet, a margarint, tojassdargdkat, tejfolt,
és a felfuttatott élesztét elkeverjuk, meg-
sozzuk, hozzadntjuk a bort és dsszegyur-
juk. A tésztat letakarva kb. 40 percet pihen-
ni hagyjuk. A 40 perc leteltével kinyujtjuk,
raszorjuk a pirftott kaposztat, hajtogatjuk.
Hajtogatds: 3 részre osztjuk a tésztdt viz-

szintesen. Alulrol felhajtjuk ugy, hogy a széle -

A pogdcsdt készitette:
Szakdcs Istvanné Gabika
szakdcs, Sarbogadrd

a fels® harmad aljandal legyen. Majd a fels®
harmadot rahajtjuk. Ezutan kétfelé osztjuk
a tésztdt, és balrdl jobbra kdzépig hajtjuk
be, majd jobbrol is behajtjuk kdzépig, vegul
egymdsra hajtjuk a 2 részt. Most mdr csak
fél ora pihentetés kovetkezik, majd Ujabb
nyujtds, hajtogatds, ismét fél ora pihente-
tés. A kdvetkezd nyujtasndl a tésztat mdastél
ujjnyi vastagra nyujtjuk, tetejét bevagdal-
juk, és kisebb méretl pogdcsaszaggatoval
kiszaggatjuk. Tepsiben kb. 15 percet pihen-
tetjuk, addig elémelegftjik a sutét. Mieldtt
betennénk silni, megkenjiuk a pogdcsdak
tetejét felvert tojdssal, megszorjuk a mag-
vakkal. 180°C-ra elémelegitett sUtdbe tesz-
szUk, és alul-felUl sutéssel kb. 8-10 perc alatt
aranybarndra sutjuk.

T



A desszertet készitette:
Csigi-Varvoélgyi Edina
terUletvezetdi csoportvezetd

Hokifli

Hozzdavaldk kb 20 darabhoz:
* 165 g finomliszt

* 45 g porcukor

* 125 g margarin

* 60 g daralt dio

* sz6rdshoz 20 g porcukor

+ {zlés szerint vanilids cukor

o,

120 perc

Elkészités:

finomlisztet atszitdljuk a porcukorral, majd

hozzdadjuk a dardlt diot. A margarint szét-
morzsoljuk és 6sszegyurjuk a lisztkeverékkel.
A kész tésztdt folidba csomagoljuk, és fél éran
keresztUl hGvos helyen pihentetjik. A tésztabdl
egyforma méret golyokat készitink, majd
kézzel hengerezzuk, kifli alakura hajlitjuk. EI6-

cukormentes

gluténmentes

melegitett sUtében 175°C-on nagyjdabol 15 per- -

cig sUtjuk. A kisult kifliket még langyosan vani-
lidis porcukorral meghintjuk.

Reform hokifli

Hozzdvaldk kb 20 darabhoz:

* 110 g zabpehelyliszt (gluténmentes)

* 80 g dardlt dio

* 1 tedskandl sutépor

* csipet so

* 80 g kokuszzsir

*1tojds

* 40 g eritrit (por)

* sz6rdshoz 10 g eritrit (por) + vaniliakivonat

Elkészités:

hozzdvaldkat egy talba tesszik és kézzel

alaposan 6sszegyurjuk. Folidba csoma-
goljuk, majd legaldbb 1 érdra hitébe tesszik
az fgy kapott tésztat. A tésztdbol egyforma
méretl (15 g) golydkat formazunk, majd kéz-
zel kifli formara hengerezzik. Elémelegitett sO-
tében 175°C-on nagyjdbdl 15 percig sutjuk. A
kisult kifliket még langyosan, dvatosan eritrit-
be forgatjuk.




120 perc

Sajttorta eperdntettel

Hozzdvaldk a torta alapjdhoz:
» 22 dkg dardlt keksz

(készithetjUk zabkeksszel is)
12 dkg vaj

Hozzdvaldk a krémhez:
» 25 dkg mascarpone

» 20 dkg krémsajt

* 15 dkg tejfol (20%-0s)

+ 18 dkg porcukor

» 2 csomag vanilids cukor
* 3 db egész tojds

1 csomag vanilias pudingpor (40 gr)
Hozzdvaldok az eperdntethez: . .
* 50 dkg eper

* 10 dkg porcukor

* 1 evokandl étkezési keményitd

{ Tipp:
Az oloponyagokbél S
218 darab minj sajttortq »

. * is készithets s
* 1 citrom leve 5 O muffin-

. f 2 .
<05 dl viz ormaban.

Elkészités:
16sz6r elkészitjuk a kekszes alapot: a dardlt
kekszet 6sszekeverjik a felolvasztott vaijjal,

majd sutépapirral bélelt, 24 cm-es tortaformda-

ba egyenletesen belenyomkodjuk, és hitébe
tesszUk dermedésig (amig a krémet elkészit-
jUk).

Egy tdalba tesszik a mascarponét, a krémsaj-

tot, a tejfolt, a porcukrot, a vanilids cukrot és

elkeverjuk egyenletesen. Ez utdn egyesével
belekeverjik az egész tojésokat, utolsod Iépés-
ként pedig a pudingporral keverjik simdra. A -
kész krémet rdontjik a kekszes alapra. A sUtét
elémelegitjok 170°C-ra, a sUté also racsdra egy

A tortat készitette:
Varga Tionde
fészakdcs, Sopron

tepsit helyezink, amibe vizet toltink. A tortdt a
kbz&pse sinre tesszik, és 40-45 perc alatt kész-
re sUtjok.

A teljesen kihdlt tortara'rédntjuk az eperdnte-
tet. Ehhez az 6sszedarabolt epret cukorral és a
citrom levével felfézzik, hozzdtesszUk a vizzel
elkevert keményitét, és tovabbi 2-3 percig féz-
z0k még.
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Szalagos fank
cukormdzzal-csokimdzzal

Hozzdvaldk a fadnkhoz:

e 1kg liszt

* 5 dkg éleszté

o 7dl tej

* 5 dkg porcukor

*1db egész tojds + 2 db tojassargdja
* 5 dkg olvasztott vaj

* 1 evékandl kristalycukor

* olaj a sUtéshez

Hozzdvaldk a cukormdzhoz:
¢ 15 dkg porcukor
* kb. 2 evékandl tej

Hozzdvalok a csokimdzhoz:
* 10 dkg étcsokoladé
» 2-3 dkg vaj

Elkészités:

z 5 dkg élesztét az 1evédkandl cukorral 2 dl
Aloﬂggos tejben felfuttatjuk. A lisztet talba

szitéljuk és hozzdadjuk a tobbi hozzdvalst
a zsiradékon kivil, majd dsszedolgozzuk a ma-
radék langyos tejjel, a végén az olvasztott vajjal
hélyagosra kidolgozzuk.
Egy tdlba tesszUk, majd letakarva a dupldajara
kelesztjuk. Lisztezett deszkdra borftjuk a tésztdt,
kinyujtjuk, és kerek kiszuroval kiszaggatjuk, a
kdzepébe lyukat vagy mélyedést készitink. Le-
takarva pihentetjik ujabb 15-20 percet, majd b6
forr¢ olajban kisttjik a fankokat, el¢szor lefedve,
majd miutdn aranybarndra solt, megforditjuk, és
fedd nélkil megsutjuk a mdsik oldalat is.

30 perc

A fankokat készitette:
Szluka Szintia
peénzUgui Ugyintézd

Habzsak vagy fecskendd segitségével megtolt-
hetjuk lekvarral, de porukorral szérva is kivalo.
A cukormdzhoz a porcukrot habverd segitsé-
gével csomoémentesre keverjuk a tejjel addig,
amig fényes, ragacsos dllagy mazat kapunk,
ezt egy mélyebb talba 6ntjuk, és a teljesen ki-
hilt fankok* tetejét egyesével belemdrtjuk, majd
récsra téve hagyjuk megszildrdulni a mazat.

A cukormaz ételfestékkel, vagy bdarmilyen bo-
gyos gyumolcs levével szinezhetd.

A csokimdzhoz vizgdz felett dsszeolvasztjuk a
két hozzdvalot, igy fényes mazat kapunk. A fan-
kokat szintén fejjel lefelé belemdrtjuk, és hagy-
juk a mazat megszilardulni rajta.

*Ha teljesen kihUlt fankokat martunk a mazba, akkor nem
ivodik a tésztadba a mdaz, igy roppands, fényes bevonatot
kapunk.
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Hokkaido tokkrémleves
gesztenyével

Hozzdvaldk:

* 1 kis Hokkaido tok (egyszery sUtétdk is jo,
de ez a fajta az édessége miatt jobb, vagy
lehet akar fele-fele), kb. 500 g

* 1 kdzepes hagyma

* 1 gerezd fokhagyma

» 2 db sdrgarépa

* 3 kdzepes burgonya

* 200 g gesztenye, meghdmozva (kaphatd
fott, héj nélkuli valtozat csomagoltan)

* 1 evékandl olivaolaj

* 100 ml tejszin

* 50, bors, szerecsendio izlés szerint

*viz _

* fUszerek (1-1 csipet rozmaring, kakukkfy
és oregdno)

Elkészités:

eghdmozzuk, kimagozzuk és durvdra

felkockdazzuk a sUtotokot (a Hokkaido a
héjaval egyutt is hasznalhato).
Egy nagy serpenyében felhevitink kevés
olivaolajat, és megpiritjuk a finomra vagott
hagymat. Ezutdn hozzaadjuk az apréra va-
gott sargarépdt és fokhagymdt, mindent ad-
dig pirftunk, amig egy kis szint nem kap, majd
hozzdadjuk a sUtétokodt, a gesztenyét és az
apréra vagott burgonydt. Feldntjik annui
vizzel, hogy mindent ellepjen, majd adjunk
hozzd egy tedskandl sét. Lassu ldngon kb. 20

percig forraljunk mindent. Ezutdn (zesftsUk -

kevés borssal, szerecsendidval, ha szUkséges

A levest készitették:
Cseh Didna cégvezetdi asszisztens
és ldnya, Iza

meg, akkor egy picit sézzuk. VégUl botmixer-
rel finomra pUrésitjok a levest. SUrGségtol és
izléstol fuggden kevés vizzel higitsuk leves
dllagura. Ezutdn hozzdadjuk a tejszint, az ap-
ritott fUszerndvényeket (frissen a legjobb),
forraljuk fel Ujra az egészet és készen is van
ez a kulonleges, rendkivil izletes leves. Mellé
adhatd pirftés, zéldsaldta vagy akdr camem-
bert sajt is.
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Menyasszonyszelet

Hozzdvaldk a piskétdhoz:
* 6 tojds

* 6 evékandl cukor

* 6 evékandl liszt

* 1 tedskandl sutépor

* csipetnyi so

Hozzdavaldk a karamellhez:
* 10 evékandl cukor

Hozzdvaldk a krémhez:

* 2 tasak vaniliaizG pudingpor
* 8 dl tej

2 evékandl liszt

* 25 dkg cukor

* 1 tedskandl vaniliakivonat

» 25 dkg vaj

Hozzdavaldk a tetejéhez:
* 3,5 dl tejszin
* reszelt csokoladé

Elkészités:
Az ismert moédon elkészitink egy 6 tojdsos
piskdtat: a tojasfehérjeket kemeény habbd
verjuk fokozatosan hozzdadva a cukrot, ezu-
tan a habhoz keverjuk a tojassdrgdkat, végul
pedig nagyon évatosan, a soéval és sutépor-
ral gazdagitott, dtszitdlt lisztet is a tésztdhoz
keverjuk. A tésztat egy sUtépapirral kibélelt
tepsibe toltjuk, majd elémelegitett sUtében

kb. 20 perc alatt készre (tOprobdig) sutjok.

Ez id6 alatt a 10 evokandl cukrot dvatosan

A sUiteményt készitették:
Bércesi Agnes Uzemeltetési
asszisztens és ldnyai, Lara és Ariana

megkaramellizaljuk, ezt a karamellt azonnal
a sUtébdl kivett piskdtara kenjik, majd der-
medni hagyjuk. Kozben elkészitjuk a krémet
is: a pudingport a liszttel, a cukorral és a tejjel
csomomentesre keverjuk, majd kis Iéngon és
folyamatosan kavargatva besUritjok. Ezutan
levesszik a tlzrél, és hozzaadjuk a vaniliakivo-
natot, hagyjuk kihdlni, majd a habosra kevert
vajhoz adagoljuk evékandllal. Ezt a krémet az
idékdzben megdermedt karamellre  ontjok,
a sUteményt pedig hitészekrénybe tesszik,
hogy megdermedjen a krém. A tejszint habbd
verjuk, a krém tetejére halmozzuk, végul pedig
a sUtemény tetejét reszelt csokolddéval diszit-
juk, és szeletekre vagva kindljuk.
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Szultdn tekercs

Hozzdvaldk:

o 1 liter tej

* 200 g porcukor

» 70 g cukrozatlan kakadpor

*» 2 evdkandl cukor

* 1/2 evékandl vaniliaaroma

* 160 g liszt

* 60 g vaj + vaj vagy margarin
a tepsi kikenéséhez

» 200 g kdkuszreszelék

* 2 dl cukrozatlan tejszin

Elkészités:
Atejet, a porcukrot, a kakaodport és a lisz-
tet egy fazékban csomémentesen elke-
verjuk, majd strUre f6zzOk. Utolso lépésként
hozzdadjuk a vajat és a vaniliaaromat, ezzel
készre f6zzUk.
Egy nagyobb tepsit kivajazunk, rdszorjuk
a 200 g kokuszreszeléket, majd raontjuk a
kakaos krémet, és egy spatula segitségével
egyenletesen eloszlatjuk rajta. Igy betesszik
a hUtébe hilni, dermedni kb. 2-3 érdara. Az idé
letelte utdn felverjik a tejszinhabot 2 evoka-
nal (vagy izlés szerinti mennyiségy) cukorral,
és rasimitjuk a hitébdl kivett piskotara. A ha-
bos piskdtat feltekerés elétt kb 5 cm széles
csikokra vagjuk, majd a tekercseket egyesé-
vel feltekerjuk.

65 perc

A sUteményt készitették:
Szedldkné Gergely Mdria
élelmezésvezetd, Albertirsa
és fia, Szabi
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