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Takécs Zsolt, igyvezetd

A 2024-es év egy igazdn meghatdrozé jubileum volt szémunkra. Biszkén Gn-
nepeltik 15. évfordulénkat, mely lehet8séget adott arra, hogy megmutassuk, mi
hogyan létjuk a j6v8 gyermekétkeztetését.

Fejlesztéseinkkel folyamatosan arra téreksziink, hogy vdltozatos, egészséges
ételkindlatunkat bdvitsiik, gyermekbardt ebédl8inkben pedig kézés élmény, ki-
kapcsolédds legyen mindenki szdméra az étkezés. Biszkék vagyunk rd, hogy
az elmilt masfél évtized alatt tébb mint 1.100 f8s kdz8sséggé fejlédtink. Célunk,
hogy minél magasabb szinvonalt fogyasztéi élményt nydijtsunk.

Orommel készitettik el idén is receptkényviinket, mely mdr a hatodik kétetiink.
A kiadvény kézds munkdnk és szenvedélyink eredménye is. A kényvben kilenc
fejezeten keresztil kalauzolunk benneteket a hagyomdnyos eléételektdl, leve-
sektdl, a nemzetek ételein &t, egészen az iinnepi fogdsokig és desszertekig. Most
elészér nemcsak kollégdink, néhdny partneriink is megosztotta velink féltve &r-
z5tt receptiét, igy munkatdrsaink mellett ezittal 8k is helyet kaptak a kétetben.

Ebben az évben is szamos 0j étel keriilt a kindlatunkba, melyek kollégdinkat is megihlettiék. Az , Etelek, melyeket étlapja-

......

sem hidnyozhatnak a kényvbél, hiszen a , Gyermekkézben a fakandl” fejezetben munkatdrsaink gyermekeikkel, uno-
kaikkal kdzésen készitett fogdsait lathatjgtok. Ahogy a mindennapokban, a receptkdnyvben is nagy hangsolyt fektettiink
a diétds étkez8kre. Mentes meniisorunkat dietetikus kollégdink a lehetd legnagyobb odafigyeléssel &llitottdk dssze.

Kivénom, hogy a kényvben talalhaté receptek inspirdcidként szolgdlianak, az elkészilt ételek pedig 6rémét hozzanak

minden csaldd asztalaral

Fogadjdtok szeretettel 2024-es valogatdsunkat!

J6 étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!
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Hozzdvaldk:
* 4 szelet csirkemell .

* 50 dkg burgonya 16ra
* 3 sdrgarépa megpucolva, karikdkra vagva
* /% zellergumd megpucolva, kockdkra vagva
* 2 kaliforniai paprika csikokra véagva

* 1 paradicsom

1 dl fehérbor (elhagyhato)

* 2 | csirke alaplé

* 1 fej voréshagyma

* 1 marék friss bazsalikom levél

* 1 evékandl olivaolaj

* 50, bors izlés szerint

Elkészités:
gy nagy edényben megmelegitjik az oli- Ezutdn felontjuk a fehérborral és a csirke alap-
vaolajat, majd a kockdzott csirkemelleket lével, beletesszUk az egész paradicsomot, majd
megpiritjuk az apréra vagott hagymaval. Ad- izlés szerint sozzuk, borsozzuk.
dig sUtjuk, mig aranybarna nem lesz a hus. Lefedjuk az edényt és addig f¢zzUk, mig a csirke
Hozzaadjuk a kockdkra vagott krumplit, a ka- megpuhul. Ez nagyjabdl 20-25 perc.
rikaikra vagott sargarépdt, a paprikdt és a fel- VeégUl beledobjuk a bazsalikomleveleket és még
kockdzott zellert, majd tovabbi 3 percig piritjuk. 5 percig a t0zén hagyjuk.
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Hozzdavalodk:

* 1 evékandl liszt
*0,5dl olgj

* 1 Uveg paradicsompiré
* 1 kdzepes fej hagyma
*sO

* bors izlés szerint

] csipet menta

* 1 ek bazsalikom

3 evékandl cukor

°viz

* 2 evbkandl bet(tészta

Elkészités:

z olgjat felmelegitjUk és elkeverjUk

benne a pupos evékandl lisztet. Amint
csomomentesre kevertik, hozzaadjuk a
paradicsompUrét, amit szintén elkeverink,
majd feldntjuk a paradicsompUré meny-
nyiségének haromszorosdval megegyezd
vizzel. Belerakjuk a sot és a borsot, a bazsa-
likomot és a pici mentat. Felforraljuk, majd
forralds utan koézepesre dllitjuk a fézélapot
(vagy gdzt) és 30 percig tovabb f6zzUk.
Néha megkavargatjuk. Miutdn megfétt, ki-
vesszUk a hagymat és belerakjuk a cukrot,
amit elkevertnk.
A betUtésztdt sos olajos vizben megfézzik
és talaldskor a leveshez adjuk.

50 perc




Hozzdvalodk:

¢ 10 dkg fUstolt szalonna
* 2 fej voréshagyma

* 4 gerezd fokhagyma

* 2 db tv paprika

* 1 db paradicsom

* 30 dkg sargarépa

* 15 dkg gyokér

* 10 dkg zellergumo

* 10 dkg karalabeé

* friss petrezselyemzéld
* 2 db tojds

* 20 dkg liszt

15 dkg dardlt sertés lapocka
*s0

* 6rolt feketebors

* Orolt fUszerkdmeény

* fUszerpaprika

Elkészités:

kockara vagott fUstolt szalonndat megpi-

ritjuk, majd hozzaadjuk a finomra vagott
voroshagymat és Uvegesre dinszteljuk. Le-
vesszUk a t0zrél, kevés fUszerpaprikdval meg-
szorjuk, elkeverjik és 15-2 dl vizzel feldntjok.
VisszatesszUk a tUzre, hozzdadjuk a felkoc-
kdzott paprikat, paradicsomot és kevés lével,
fed® alatt tdbbszdr zsirjara piritva pdrkolt
alapot készitink. Hozzdadjuk a hasdabokra
vagott zoldségeket, majd korulbeltl 10 percig
tovabb pdaroljuk. Sézzuk, borsozzuk, érolt fU-
szerkdmeényt, zuzott fokhagymat adunk hoz-
z¢, majd felontjuk bo vizzel és lassu t0zon féz-

65 perc

zUk. Kdzben elkészitjik a levesbetétet. A dardlt
husbol klasszikus kolbasztolteléket készitink
s6, bors, érolt fuszerkdmeény, fUszerpaprika és
fokhagyma hozzaaddasaval. Egy tojésbol és a
lisztbdl, s¢ és viz hozzdaddsdaval gyurt tésztat
keészitunk. A tészta dllagdra figyeljunk, hogy
ne legyen tul lagy! A tésztat kb, 2 mm vastag-
s&gura nyujtjuk, majd nagy pogdcsaszagga-
toval kiszaggatjuk. A kiszurt tésztak kdzepé-
be az elkészitett kolbdasztoltelékbdl halmokat
rakunk. A tészta egyik felét a felvert tojdssal
megkenjUk, majd félbe hajtjuk és egy villa se-
gitségével a szélét dsszenyomjuk, ezzel kiala-
kitva a gallér formdt. A betéteket belerakjuk a
majdnem kész levesbe. SzUkség esetén még
izesitjuk és egyUtt készre fozzUk. A kész le-
vest friss, finomra vagott petrezselyemzolddel
megszorjuk és forrén talaljuk.



Hozzdavalok:

* 400 g furtos paradicsom vagy
koktél paradicsom

* 2 db fokhagyma

* 2 db kisebb lila- vagy véréshagyma

* 3 evékandl olivaolaj

* friss vagy szdritott bazsalikom

* 50, bors

* 3 db baguette

Elkészités:

paradicsoot tisztitads utdn, izlés szerint

aprora vagy kozepes kockdakra szeletel-
jUk és egy tdalba tesszUk. A fokhagymdkat
bsszenyomjuk, a lilahagymdt pedig szintén
apro kockdakra szeleteljuk, majd hozza ad-
juk a paradicsomhoz. Amennyiben friss ba-
zsalikomot haszndalunk, szedjiuk le a leveleit,
tegyUk egymdasra, majd feltekerés utdn sze-
leteljUk egyenletesre. A szdrftott bazsalikom
mads fzvildgot ad az ételnek, igy érdemes ki-
probdlni mindkét varidcioval. Torjuk a borsot
és sot a tdlba, majd dntsUnk ra olivaolajat és
j¢ alaposan keverjuk el. Azért, hogy a paradi-
csom magdba szivia a hozzavaldk aromait,
javasolt 1-2 orat lefedve a hUtében pihentetni.
Egy baguettet vagjunk kis szeletekre, majd

S ‘. G helyezzink r& egy-egy evokandllal a brusc-
s ._' Tlpp '.. hettabol.

alés
fUszerekkel meghintett
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Hozzdvaldk a pdastétomhoz:

* 0,5 kg kacsamdj

* 1 fej voréshagyma

* 1,5 tedaskandl durvdra 6rélt bors

* 1,5 tedskandl morzsolt majoranna
* 50 g vaj

* 100 ml habtejszin

* kacsazsir szUkség szerint

* 50, bors

Hozzdvaldk a lilahagymalekvarhoz:
* 4-5 fej nagyobb lilahagyma

* 0,5 tedskanal so

* 1 tedskandl barnacukor

2 evbkandl balzsamecet

* olivaolaj

» 2 db babérlevél

e viz/vorosbor (jé minéségl)

Gy

50 perc +
dermedési
ido

Elkészités:

mdjat megtisztitjuk, lehartydzzuk és

kockdra vagjuk. Par percig kacsazsiron
piritjuk. Vigydzzunk, nehogy kiszdradjon!
Pdar perc sUtés utan fUszerezzUk. Botmixer-
rel &sszeturmixoljuk, majd vajjal, habtej-
szinnel krémesitjiok. Tdalkdba ontjik és 4-5
ordra hitdbe tesszUk, hogy dermedjen.

hagymat kevés olivaolajon elkezdjik

dinsztelni, majd pdr csepp vizet adunk
hozzd. (Mindig csak annyit, amennyi éppen
elf¢.) FUszerezzUk, majd, ha megpuhult a
hagyma, adjuk hozzd a balzsamecetet.
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Avokdadokrém
= Guacamole

Hozzdvalok:
* 2 érett avokado
*1lime leve
* 1 kis voréshagyma (finomra vagva)
* 1-2 gerezd fokhagyma (attdrve)
* 1 kis paradicsom
(aprora vagva, magok nélkul)
* 1 kis chili paprika
(vagy csipds szdsz izlés szerint)
» 2 evékandl friss koriander (apritva)
* 2 evékandl extra sz(z olivaolagj
* SO és frissen 6rolt fekete bors izlés szerint

Elkészités:

Az avokdadokat félbevagjuk, eltavolitjuk a
magokat, és a gyumolcsdk belsejét egy

talba kanalazzuk.

Villdval pépesre nyomkodjuk az avokdadat,

de maradhatnak benne kisebb darabkak is a

textura érdekében.

Hozzdadjuk a lime levét, hogy megérizze az

avokadd friss zold szinét és frissességét.

BeletesszUk a finomra vagott voréshagymat,

a fokhagymdt, a paradicsomot és a chilit.

o .
. Tipp: ..
. Tdlalhatjuk .
. tortillachipsszel, friss .
z6ldségekkel vagy piritdssal. ®
A lime és koriander
frissessége mellett a chili
fUszeressége is jol kiemeli *
°, azavokadokreém izeit! v

Az ételt készitették:
Takdcs Zsolt Ugyvezetd és fiai,
Zsigi és Erik

HozzdakeverjUk az apritott koriandert és az oli-
vaolajat.

zlés szerint sozzuk, borsozzuk, majd alaposan
bsszekeverjik.

Talalds eldtt par percre hUtébe tehetjuk, hogy
az izek dsszeérjenek.




3 6ra
Hozzdvaldk a gydkérkenyérhez 2 db:
* 350 g fehér buzakenyérliszt
* 250 ml langyos viz
* 1 tedskanal kristdlycukor
* 1 csomag instant élesztd
* 1 tedskandl so
3 evékandl olivaolaj

Hozzdvaldk az ecetes lilahagymahoz:
* 4 fej lilahagyma

* 50 ml 10 %-o0s ecet

* 300 ml forrd viz

* 1 evékandl kristalycukor

* 50 és bors izlés szerint

Hozzdvaldk a cstldktatarhoz:

* 1 db nagyobb, hagyomdnyos pdcoldsu
fUstolt csUIok

* 4-5 babérlevél

* 1-2 kiskandl egész feketebors

* 5-6 gerezd fokhagyma

* 1db véréshagyma

Hozzdvaldk a tatdr fUszerezéséhez:
* 0,5 kiskanal 6rélt feketebors

* 0,5 kiskandal 6rélt kbmény

* 1 kiskandl majoranna

* 2 evékandl pirospaprika

* 3-4 db lilahagyma finomra vagva

* 5 gerezd zuzott fokhagyma

3 evékandl Worchester szész

* 5 evékandl mustdar

* 5 evékandl csipds ketchup
* 8 dkg vaj

* SO

Elkészités:

vizet langyosra meleqitjok, majd el-

keverjUk benne a kristalycukrot és az
¢lesztodt. Par perc alatt felfuttatjuk. Kézben
kimeérjik a tobbi hozzavalot. Ha felfutott az
élesztés keverék, akkor hozzaadjuk a liszt-
hez ¢s10 percig dagasztjuk. Lefedjuk, majd
30 percig kelni hagyjuk. A sutét 230 °C-ra
elémelegitjUk. Ha megkelt a tészta, liszte-
zett felUletre boritjuk és két részre osztjuk.
Hosszukdas, rusztikus formdra  nyujtjuk,
majd tekerUnk rajta pdrat. Lefedjuk, és
Ujabb 30 percig kelesztjuk. SUtébe tesszik,
elészor 10 percre 230 °C-on, majd 12 percre
210 °C-on. Miutan kihUlt, szeleteljuk. Talalds-
kor lepirftjuk minden oldalat.

i \\;\\i\\\\\\‘\‘i\

hagymat megpucoljuk, vékony ka-
rikakra vagjuk, majd egy dunsztos
Uvegbe rakjuk. A tobbi hozzdavaldt dssze-

keverjuk és az Uvegbe toltjuk. Lezdarjuk,
majd alaposan dsszerdzzuk. Minél tovabb
hagyjuk dallni, anndl jobb lesz a végered-
meny.

csUlkot feltesszUk féoni a hozzdvalodkkal.

Mérettdl fuggden 2-2,5 orat f6zzU0k, mig
a hus elvdlik a csonttol. Ekkor kiemeljuk és
hagyjuk kicsit hUlni. Kézben a fUszerezés-
hez eldkészitett alapanyagokat &sszeke-
verjuk. A langyosra hult hust husdaralon
ledardaljuk. Amennyiben zsfrosabban sze-
retjuk, akkor tegyunk bele a zsfrosabb ré-
szekbdl is. Dardlds utdn a husos masszat
Osszeforgatjuk a fUszeres szdsszal. Az op-
timalis 1z eléréséhez varjuk meg, mig telje-
sen kihdl.

2
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60 perc
Hozzdvalok:
* 0,8 kg csirkemell
* 0,5 aszalt gyumolcs
* 50, bors zlés szerint

Elkészités:

csirkemellet megmossuk és felszeleteljuk.

Ugyeljink arra, hogy szép nagy szelete-
ket vagjunk, mivel gyimolccsel toltjuk. Kiklop-
foljuk, sozzuk, borsozzuk, ratesszik az aszalt
gyumolcsot, majd odvatosan, szorosan felte-
kerjuk. Alufolidba rakjuk, majd elémelegitett
sUtében 175 °C-on 25 percig pdaroljuk. Ha kihdlt

felszeleteljuk.
Hozzdvalok:
* 4 db tojds

« 10 dkg vaj 30 perc
* 3-4 evokandl liszt
*0,5-0,6 1 tej

* {zIés szerint s, bors, mustdr
* 2 evékandl mascarpone

Elkészités:
4 db tojdst egy csipetnyi séval feltesszik
és forrésban lévé vizben keményre f6zz0k.
Leh(tjUk, megpucoljuk, hosszaban kettévdg-
juk, majd a sargdjat kivesszuk és lereszeljuk.

Besamelt készitunk: a vajat felolvasztjuk, hoz-
zatesszUk a lisztet, a tejet pedig kdzben felme-
legitjk és hozzdadjuk a vajas liszthez. Séval,
borssal izesitjuk, majd kihUtjuk. A lereszelt to-
jassargdjdhoz hozzaadjuk a besamelt, a mas-
carponét és a mustdart. Ha szUkséges, fzesit-
jUk soval és borssal, majd habosra keverjuk.
Habzsak segitségével a tojasfehérjébe toltjuk.
Vegul zoldségekkel és gyimolcsdkkel diszitjuk.

Hozzdavalok: @
* 1 kg friss spenot

* 4-5 gerezd fokhagyma

* 10 dkg vaj

e 3-4 evqkqnol liszt 60 perc
* 0,5 | tejszin

* 0,6 kg fUstdlt sajt

* 30, bors izlés szerint

Elkészités:

spendtot aloposan megmossuk, lecsepeg-

tetjuk. Vajat olvasztunk, melyre ratesszok
a spenotot, 6sszezuzott fokhagymaval, bors-
sal, soval izesftjuk és megpdroljuk. A lisztet
elkeverjuk, felontjuk tejszinnel, felforraljuk és
izesitjuk, ha szUkséges, majd kihUtjok. A fUstolt
sajtot lereszeljuk, felolvasztjuk és egy sodrdfa
seqgitségével kinyujtjuk. Amig langyos a saijt,
rakenjik a spendtos masszat, majd gyors
mozdulatokkal, jo szorosan feltekerjuk. Fol-
packba csomagoljuk és a hitdbe rakjuk. Jol
lehUtjuk, majd talalds elétt felszeleteljok.

Hozzdvalok:
* 80 dkg csontnélkUli karaj

+ 1524l fUstolt kolbdsz 90 perc
e izlés szerint s6, bors, fiszerkdmény,
fUszerpaprika

Elkészités:

karajt alaposan megmossuk és paplrtor-

l6vel megtoroljuk. Vékony, hosszu pengéj’
késsel a kdzepén vagdst ejtink, felszurjuk és
megtoltjuk a fustolt kolbdasszal. Ezutdn fUsze-
rezzOk. FUszersot készitink, melybe sét, borsot,
fUszerkdmeényt és fUszerpaprikdt kevertnk,
majd megszorjuk vele a karajt. Betekerjuk
szorosan alufolidba, majd a sttében 165 °C-on,
g6z fokozaton 70 perc alatt megsutjuk. Leh(t-
juk, kicsomagoljuk az alufolighdl és vékonyan
felszeleteljuk.
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Hozzdavaldk a forditott hushoz:
* 4 szelet karaj

* 50, bors

* zsemlemorzsa, tojds, liszt

* 3-4 fej voréshagyma

* 4-5 fej gomba

* trappista sajt

Hozzdvaldk a silt zoldségekhez:
1 db édesburgonya

» 2 db sargarépa

1 db cukkini

* 3 db véréoshagyma

* 3-4 db gomba

* 8-10 db koktél paradicsom

* 1-2 db pritamin paprika

Hozzdvaldk a "vendégvdarohoz”:
* 3 db savanyu uborka

* 2 fej lilahagyma

* 3 db f6tt tojds

15 dkg gépsonka

* 450 g tejfol

* 200 g majonéz

Elkészités:

»,
&S eae,

3-4 fej voréshagymat kevés olajon meg-
dinsztelink, majd hozzdadunk 4-5 db szép
gombafejet kockara vagva.

Ha készen van, minden husi tetejére te-
szunk 1-1 kanallal, majd szeletelt sajttal be-
takarjuk. A sUtében 180 fokon megpiritjuk
a sajtot a tetejen.

A sUlt zoldségekhez kockara vagjuk a hoz-
z&valokat és tepsibe rakjuk. Meglocsoljuk
olivaolajjal, kevés soéval, borssal és grill
z6ldség fUszerrel izesitjuk. 170 fokon szé-
pen készre sUtjuk.

A "vendégvdarohoz" a hozzdvaldkat apro
kockdra vagjuk. A tejfolt és a majonézt
bsszekeverjuk. 15 dI vizbe 1-2 db husleves-

kockat és 1 csomag zselatint teszUnk, majd
OsszefézzUk. Minden hozzdvaldt dsszeke-
verlUnk és &zgerinc formdba odntjok, majd
egy egész éjszakdara hitébe tesszik.

hus szeleteket kiklopfoljuk, sozzuk, bor-
sozzuk, majd panirozzuk, de forditva. EI6-
szO6r a zsemlemorzsaba, majd a tojdsba és
végul a lisztbe forgatjuk a husokat.
Kevés olajban szép pirosra sUtjuk, majd tep-

sibe tesszUk.

&)
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Hozzdvalok:

* 50 ml frissen facsart narancslé

* 20 ml gydémbeérszdrp vagy gydémbérlé

* 30 ml fehér rum (alkoholmentesen: narancslé)

* szédaviz vagy prosecco (izlés szerint)

* jégkockak

* narancsszelete, friss gydémbérdarabok és
menta a diszitéshez

Elkészités:
gy pohdrba 6ntsUk bele a frissen facsart na-
rancslevet és a gydémbeérszorpdt. Adjuk hozzd
arumot, ésjol keverjuk dssze (ha alkoholmentes
vdltozatot szeretnénk, a rumot hagyjuk ki). Tolt-

stk meg a poharat jéggel, majd éntsuk fel szo-
davizzel vagy proseccoval, hogy kénnyedebb
Hozzavalok: legyen az ital. Végul diszitsUk narancsszeletekkel
* 1 csomag rétestészta és egy kis friss gyombérrel a tetején.
(leveles tésztaval is helyettesithet®)
0 perc

* 2 evékandl vaj (felolvasztva)

* 40 dkg fUstolt lazac

* 20 dkg natur sajtkrém

* 1 csokor friss kapor apréra vagva
* izlés szerint s6, bors

* 3 dkg kéksajt (elhagyhato)

Elkészités: (
réteslapot négyzetekre vagjuk és harma-
sdval, kivajazott muffin formdba tesszik.

A tébbi hozzdvaldt egy apritdogépben 6sz-

szekeverjuk, majd izesitjuk és a kosdrkakba | < r

téltjuk. Maximum 15 perc alatt elémelegitett,

forrd sutében megsUtjuk. A legegyszertbb a Ez a narancsos-gyombéres ital frissitéen citru-
rétestésztas vdltozat, de akar sos linzertész- sos, a gydémbér pedig enyhe csipdsséget ad
tabol is készilhetnek a kosarak. hozzd, ami remekul parosithatod a lazac izével. f;*i
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60 perc

Hozzdvaldk a leveshez:

* 40 dkg friss eper

* 10 dkg kristalycukor

* 5 g vanilias cukor

* 1 zacsko eper puding (féz6s)
*1dl tejszin

* 1 csomag friss bazsalikom
1 db citrom leve

 fahéj izlés szerint

Hozzdvaldk a turégombochoz:
25 dkg tehénturd

» 2 db tojds sdrgdja

* 5 dkg kristdaly cukor

* 4 g vanilids cukor

* 5 dkg buzadara

* 50 izIés szerint

* 5 dkg marcipdn

* 1 db citrom reszelt héja

Elkészités:
z epret felrakjuk féni, hozzaadjuk a kris-
talycukrot, vanilids cukrot, a citrom levét
és a fahéjat.
Ha forr, botmixerrel leturmixoljuk, hdkiegyen-
Iitéssel hozzaadjuk a tejszint, majd szérszitdn
GtszUrjuk (eltavolitjuk a magokat).

A pudingport kikeverjUk egy kis vizzel, és be-
sUritjuk vele a levesUnket, hogy szép, krémes
dllaga legyen.

HUtébe tesszik, hidegen talaljuk!

A turogombdchoz a turdt és a marcipdant
ledaraljuk, hozzaadjuk a tojdsok sdrgdjdt,
a kristélycukrot, vanilias cukrot, buzadardt,
a citrom reszelt héjat és jol eldolgozzuk. Egy
éjszakdt hitében pihentetjuk!

Mdasnap vizes kézzel kis gombdcokat készi-
tonk beléle, és gydbngyozé (ne forrjon) vizben
készre f6zzUOK!

A gombdcokat hideg vizben kihUtjuk és tdla-
I&skor a levesbe tesszUk. Eperrel friss bazsa-
likommal diszitjuk!
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Hozzdavalodk:

* 60 g kesudid

* 2 fej voroshagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 400 g csiperkegomba

* 100 g shimeji gomba

* kevés olgj

* kakukkfU, so, bors izlés szerint
« fél csokor friss petrezselyem

* 50 dkg tészta

Elkészités:

orré vizbe bedztatjuk a kesudidt minimum

10ordra, de akdr lehet egy egész éjszakalis.
A megtisztitott hagymat kevés olajon 5-6
perc alatt megpiritjuk, majd hozzda adjuk a
feldarabolt csiperkegombat. Amikor a gom-
ba mar dsszeesett, hozzdadjuk a zuzott fok-
hagymat, végul 2-3 evékandl vizet teszink
r¢, lefedjuk és haguyjuk parolddni 10-12 percig.
Amennyiben sziUkséges, potoljuk az elpdrol-
gott vizet.
K&zben a csomagoldson frtak szerint f6zzok
ki a tésztat.
A bedztatott kesudidt szUrjuk le és tegyUk
nagyteljesitmeényy turmixgépbe. Ontsik fel
kb. 15-2 dI vizzel, majd turmixoljuk addig,
amig tejfol dllagu krémet nem kapunk. Ami-
kor elkészUltink vele, adjuk hozzd a meg-
puhult gombdhoz, és forrdstol szamitva 2-3
percen keresztul f&zzUk.

+ dztatds

A shimeji

gombdkat pirftsuk meg felhevitett,
enyhén olajozott serpenydben. Amikor ropogods
lesz, szedjUk ki egy talba és szorjuk meg egy ke-
vés soval.

Talalaskor szorjuk meg friss petrezselyemmel.
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Hozzdvalodk:

* 60 dkg dardlt lapocka

* 2 db szikkadt zsemle

» 2 db tojds

* 1 fej voréshagyma

* 3 gerezd fokhagyma

* 1 tedskandl paprika

* 1 kavéskandl bors

* 1 kavéskandal majoranna
*sO

* 15 dkg szeletelt trappista sajt
* 15 dkg gépsonka

» 2 db f6tt tojds

Elkészités:
daralt hust  (zesftjik, 6sszedolgozzuk,
majd alufdliara terftjuk és téglalap alaku-
ra formazzuk.
A szelet sonkdkat rdfektetjlUk a husra, a
trappista szeleteket pedig a sonkara.
A fott tojasokat kockdra vagjuk és raszorjuk.
Az alufdlia segitségével az egészet felteker-
juk, majd olajjal kikent tepsiben 190 °C fokon
60 percig sutjuk.
Kevés olajon megpiritjuk a rizst, sézzuk, majd
kétszeres mennyiségU forralt vizzel feldntjuk.
Amikor mar kevés viz van rajta, dtkeverjuk, kis
l&dngon par percig f6zzUk, majd elzdrjuk.

1ora




Hozzavalok:

* 2 fej voréshagyma
* 1dl olqj 60 perc
* 50 dkg dardalt hus

* 11 natur lecso

* 50 dkg penne tészta

* 20 dkg sajt

* 50, bors, fUszerpaprika

Elkészités:
Z aprora vagott vordéshagymat olajon
lepirftjuk, hozzdadjuk a dardlt hust és fe-
héredésig piritjuk. Hozzaadjuk a fUszerpapri-
kat, sozzuk borsozzuk, majd feldntjik a natur
lecsoval és készre f6zzUk.
Ekozben a tésztat al dente-re fézzUk.
Hoalld edénybe rétegezzik a tésztat és a
ragut. A tetejét megszorjuk reszelt sajttal és
170 fokos sUtében addig sUtjuk, mig a sajt
megpirul a tetején.




Hozzdvaldk a makos gubdhoz:
* 20 dkg fustolt szalonna

* 1 nagy fej voréshagyma

* 5 gerezd fokhagyma

* 30 g csemege piros arany
* 500 ml f6zdtejszin

* 50 és bors izlés szerint

* 1 kg sertéskaraj

* 1 kg sUtnivald krumpli

* olaj a sUtéshez

* friss kevert saldta

Elkészités:

fUstolt szalonndt felszeleteljUk és Uvegesre

pirftjuk. Ezutan hozzdaadjuk az aprora vdé-
gott voréshagymat és az attort fokhagymdat is,
amit szintén Uvegesre piritunk. Hozzdadjuk a
piros aranyat és a fézdtejszint. Ha tul sGrinek
iteljuk a szoszt, tejjel higithatjuk. izlés szerint
sdzzuk és borsozzuk. Mig a szdszunk felforr, a
hust ujjnyi vastagsagura szeleteljik és kiklop-
foljuk. Majd ezutan megforgatjuk borsos liszt-
ben és mindkét oldaldt kevés zsiron, 4-5 perc
alatt aranybarndra sutjok. A jol atsutott huso-
kat beletesszUk a szdszba és egyitt még 30
percig f6zzOk. Ez id6 alatt kisUtjuk a hasabbur-
gonydt. A hust sult burgonyaval, szalonndbol
készUlt kakastaréjjal és friss petrezselyemzold-
del talaljuk.

90 perc

\
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Hozzdvaldk az alapléhez:

* 1 kg sertés husos csont
* 2 db csirkefarhdt

* 1 db sargarépa

*1db gyémbér

* 6 gerezd fokhagyma

1 fej hagyma

* 2 db Ujhagyma

* 1db chili

* % lap kombu (szdaritott hindr)

» 2 evékandl szdritott tonhalpehely
* 6 db szaritott shiitake gomba

6 ora

Hozzdvaldk a pdcolt tojdshoz:
* 4 db tojds

* 100 ml szdjaszdsz

* 50 ml ecet

* 1 evékandl cukor

Hozzdavaldk a csdszdarhushoz:
* 1 kg bérds hasaalja

* 200 ml szdjaszdsz

* 200 ml mirin (édes fé6z&bor)
* 200 ml viz

* 4 gerezd fokhagyma

*1db gydmbér

* 2 db Ujhagyma

Hozzdavaldk az izesitéhoz:
* 100 ml szdjaszdsz
* 30 ml mirin (édes féz6ébor)

Hozzdavaldk a tdlaldshoz:
* ramen tészta

* Ujhagyma

* szezdmmag

japdn konyha egyik legkedveltebb éte-

le a ramen leves, mely megfelelden el-
készitve kifejezetten egészséges és tapldalo.
Az instant valtozatot mdar sokan ismerhetik,
most pedig a hagyomanyos modon fogjuk
elkésziteni.

Elkészités:

Isvkeént az alaplé elkészitésének fogunk

hozzd, ugyanis ennek kell a legtdbb idé.
A husos csontot és farhdtat nagyjdbol 10-15
percig forraljuk, ugy, hogy a viz teljesen el-
lepje. Ezutdn ledntjuk a habos vizet, a cson-
tokat ledblitjUk, valamint a fazekat is ala-
posan elmossuk. A husos csont és farhat
mellé tesszUk a nagyobb darabokra vagott
sargarépdt, gydmbeért, hagymdakat, a fel-
karikazott chilit, a kombut, a tonhalpelyhet
és a shiitake gombdkat. Felontjok bo 5 liter
vizzel, hogy az alopanyagokat rendesen
ellepje, majd alacsony ldngon, gyéngydzd
forrassal f¢zzUk nagyjdabol 5 érdn ¢t
A tojasokat 6 és fél percig fézzUk, igy az
kemény lesz, de a sargdjanak belseje ladgy
marad. A forrd vizbél hirtelen hideg vizbe
tesszUk és hagyjuk kihdlni, ezdaltal kény-
nyebben meg lehet pucolni. A pdchoz a
sz0jaszoszt, az ecetet és a cukrot elkever-
jUk és eqgy tiszta zacskdba oOntjuk, majd be-
letesszUk a megpucolt tojasokat. Szorosan
Osszekdtjuk a zacskot, ugy, hogy a lehetd
legkevesebb levegd maradjon benne és
hUtébe tesszUk, mig az alaplé el nem készul.
A béros hasaaljat felgdngydljiok, megkd-
t6zzUk. A pdc Osszetevoit Osszekeverjuk,

majd alaposan atforgatjuk benne a hust.
H&allo edényben 3 éran &t sutjuk 170 °C-on.
Annak érdekében, hogy a pdc mindig érje a
hust, oranként megforditjuk.

ElkészUlt alaplevinkbél kiszedjUk a shiitake
gombdakat, melyet a tdlalashoz késébb
felhaszndalunk, az Osszes tobbi dsszetevdt
leszUrjuk. Az izesitéhodz, amit talaldskor az
alapléhez keverUnk majd, &sszekeverjik
a szojaszoszt és a mirint. A ramen tész-
tat megfézzuk, az ujhagymdat felvagjuk, a
szezdmmagot pedig szdraz serpenydben
megpirftjuk. Tanyéronként izlés szerint, ko-
rolbell 1 ek fzesitét keverink az alapléhez,
majd hozzdatesszUk a tésztat, a csdszdrhus-
bol egy vékony szeletet, a felszeletelt gom-
bat, az Ujhagymat, valamint a félbevagott
tojast, amit megszorunk a szezdmmaggal,
Minel forrobb, annal jobbl!
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Hozzdvalodk:

* 500 g csirkemell filé

* 1 csomag Poco Loco Fajita Spice mix
fUszerkeverék

* szines kaliforniai paprika
(1 zo6ld, 1 piros, 1 sarga)

* 1 doboz vildgos sor

* 1 doboz mdrvdanysajtos vajkrém
(vagy marvdnysajt és natur vajkrém)

* 1 csomag tortilla lap

» 2 evékandl oliva olaj

Elkészités:
csirkemellfiléket ujjnyi vastag csikokra
vagjuk, majd egy talba tesszUk. Flsze-

rezzUk a Fajita fUszerkeverék 2/3-val és fel-

o6ntjuk annyi sorrel, hogy éppen ellepje, majd
néhdny ordara hotében dalini hagyjuk. A kali-
forniai paprikakat szintén hosszukds csikokra
vagjuk. Egy magas falu serpenydben felhe-
vitjik az olajat, majd hozzda adjuk az elére
pdcolt csirkemellet. Kb. 15-20 percig piritjuk
és kdzben hozzaadjuk a maradék fUszerke-
verékinket, hogy intenzivebb szint kapjunk.

Amikor mdr majdnem megsUlt a csirkénk,

hozzdadjuk a kaliforniai paprikdat is és egyutt

piritjuk még 5-8 percig. En Ugy szeretem, ha

a paprika enyhén roppands marad. Végeze-

tul belekeverjuk a mdrvanysajtos vajkrémet,

és hagujuk, hogy egyszer felforrjon. Ez adjo
majd az ételnek a krémes dllagot, szaftot.

VeégezetUl a tortilla lapok mindkét oldalat egy
forrd serpenydben, 1-2 perc alatt, zsiradék
nélkul megpiritjuk, majd beletoltjok az elké-
szitett husos, paprikds, fUszeres ragut. Forron
talaljuk.

o enyhén csipbs
.. a fiszerkeverék miatt!

=)
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Hozzdvaldk:

* 80 dkg sertés tarja

* 80 dkg savanyu kdposzta

» 25 dkg liszt

» 2 db tojds

* % kocka éleszté

* 1 dkg sertés zsir

* 50 izIés szerint

* sertés flUszerso izlés szerint

* mustdar izlés szerint

* 2 gerezd tisztitott fokhagyma
* 10 dkg margarin

* 1 szdl friss rozmaring

* 1 csomag friss petrezyelyemzold
* 15 dkg birsalma befétt

* 40 dkg paradicsom

* 40 dkg tv paprika

* 2 fej tisztitott voréshagyma

* olaj

Elkészités:
sertéstarjat kiklopfoljuk, és a zoldfUsze-
rekkel, valamint a vajon piritott fokhagy-

mdaval felgdngyodljuk. Hogy ne essen szét,
zsineggel megkotjuk. Megkenjuk mustarral,

majd fUszerezzUk a tetejét. Felszeleteljuk a
tv paprikdt, a paradicsomot és a voréshagy-
mat, majd a hust 220 °C-on 20 percig a zold-
ségekkel egyUtt sUtjuk, majd tovdbbi 60 per-

120 perc

cig 160 °C-on folidba tekerve készre sutjuk.
A knédlihez az élesztobdl, lisztbdl, tojashol,
sObol és a sertészsirbol kelt tésztat készitunk.
4 felé vesszUk és cipokat formazunk beldle,
majd kelni hagyjuk. Ha megkelt, fed® alatt,
a pdarolt kaposzta gédzén 20 perc alatt kigd-
Z0ljuk.

A pdrolt kaposztdhoz a savanyu kdposztdt
soval, kristalycukorral és az ecettel puhdra
pdroljuk, majd hozzdkeverjuk a kockdra va-
gott birsalmabefottet,

TIPP:

A sUlt tarja levébdl
joiz0 pecsenyelevet
készithetink.




Gy

80 perc

Hozzdvaldk a gyros hushoz:

* 60 dkg csirkemell

* 1 csomag gyros fUszerkeverék
3 evékandl olivaolaj

* 1 evékandl citromlé

Hozzdvaldk a gorog tzatzikihez:
* 1 pohdr gérog joghurt

1 db kigyoduborka

* 2 gerezd fokhagyma

* olivaolaj

* citromlé

* 50, bors

Hozzdvaldk a pitdhoz:

* 25 dkg liszt

* 1/2 tedaskanal cukor

* 1 tedskandl so

*1/2 csomag szdritott éleszté
* 2 evékandl olivaolaj

1,5 dl langyos viz

Hozzdvaldk a talaldshoz:
* z6ldségek és hasdbburgonya

Elkészités:

hus eldkészitésével kezdunk, csikokra

vagjuk, és bepdcoljuk pdr ordra a gy-
ros fUszerkeverékkel. Ezutdn a pita tésztajat
is osszedllitjuk. Minden hozzdvaldt egy talba
teszUnk és 6sszegyurjuk. 4 gombocot forma-
zunk beldle és meleg helyen pihentetjik, mig
dupldajara nem kel. Kévetkezd 1épés a tzatziki
elkészitése. Az uborkdt lereszeljik, megsozzuk,

majd eqgy kicsit allni hagyjuk. Ha levet eresz-
tett, kinygomkodjuk, majd lecs6pdgtetjik. Hoz-
z&adjuk a joghurtot, valamint 2 gerezd &ttort
fokhagymat. [zlés szerint sézzuk, borsozzuk,
hozzakeverink egy tedskandlnyi olivaolajat,
valamint ugyanennyi citromlevet és a hité-
ben dalini hagyjuk, hogy az izek dsszeérjenek.
Ezutan szeleteljuk fel a zoldségeket, valamint
pucoljuk meg és vagjuk dssze a hasdbburgo-
nydhoz a burgonydt! Ha megkeltek a pitdk,
akkor egyenként kinyujtjuk dket, majd egy fel-
melegitett serpenysdben a villdval megszurkdalt
pita mindkét oldalat vilagosra sutjuk. A kész
pitdnak még puhulnia kell, hogy kénnyen le-
hessen vele dolgozni, ezért egészen fogyasz-
tasig érdemes konyharuhdval letakarni. Kisit-
jUk a hasabburgonyat és az elére bepdacolt
gyros hust is! [zlés szerint szedjink a tanyérra
mindenbdl egy keveset. A tetejére pedig 4 felé
vagva helyezzok fel a pitdt.
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Hozzdvaldk a hdzi bucihoz:

* 500 g liszt

* 60 g olvasztott vaj

*120 g viz

* 120 g langyos tej

*1db egész tojds

* 1 tedskandl s6

* 3 tedskandl cukor

* 1 csomag instant élesztd, fekete/fehér
szezdmmag

A bucik lekenéséhez:

* 1 egész tojds és 1 evokandl tej

Hozzdvaldk a sUlt héjas burgonydhoz:

* 1,3 kg sarga burgonya
*sO
* olaj a sUtéshez

Hozzdavaldk a cheddar dntethez:
* 30 dkg cheddar sajt

* 10 dkg vaj

* 10 dkg liszt

* 2 dl tej

* 50, bors

Hozzdvaldk a hamburger hushoz:
» 70 dkg dardlt marhanyak

* 18 dkg marhafaggyu (elhagyhato)
* 50, bors

90 perc

Hozzdavaldk a hazi barbecue szészhoz:
* 1 kisebb fej voréshagyma

» worcestershire szész

« folyékony fUst (elhagyhato)

* méz

* 2 evékandl barnacukor

* 3 dl paradicsomszosz/ketchup

* 1 evékandl mustar

* 1 fej fokhagyma

* 1 tedskandl almaecet

Egyéb hozzavaldk:

20 dkg szeletelt bacon szalonna
1 csomag saldta mix

4 fej lilahagyma,

2 ek szilvalekvar

1tk balzsamecet

4 szelet fUstolt sajt

Elkészités:

gy magasfaly talba beletesszik a va-

jat, a vizet, a tejet, az egesz tojdast, sot,
cukrot és az élesztét. Jol elkeverjuk, majd
hozzdaadjuk a lisztet, &sszegyurjuk és meleg
helyen 50 percet kelesztjuk. A sUtét 180 fok-
ra elémelegfitjik, a tésztabdl 4 cipdt forma-
zunk és a tepsire helyezzUk pihentetni, majd
20 perc alatt készre sUtjuk. A bucik tetejét
megkenjUk tojdassal, majd megszorjuk a
ketféle szezédmaggal.

burgonyakat jol megmossuk, majd cik-
kekre vagjuk. Az olajat 180 fokra hevit-
jUk és arany barndra sutjuk a burgonydkat.

vajbol, lisztbdl és a tejbdl besamelt ké-

szitunk, beletesszUk a reszelt cheddar
sajtot és {zlés szerint fUszerezzUk, majd kré-
mes, homogén dllagura fézzok.

hust 4 egyenld részre formdazzuk, majd

eléhevitett serpenydben kevés olajon,
fUszerezés utdn 1,5 - 1,5 percig sutjuk mind-
két oldaldt.

Tipp: A dardlt marhanyakat kérhetjuk a
. hentestol faggyuval is, 80:20 aranyban ér-

. demes keverni, igy suUtéskor nem szarad ki,
+ hanem finom szaftos marad.

barnacukrot  karamellizaljuk, hozza-

adunk egy fej aprora vagott voréshagy-
mdat, elkeverjik, majd hozzaadjuk a worces-
tershire szdszt, a folyékony fust folyadékot
(elhagyhato), a mézet, a paradicsomszoszt/
ketchupot, a mustdart, a zuzott fokhagymat
és az almaecetet. Addig forraljuk, amig ra-
gacsos dallagu szoszt nem kapunk.

bacont megpiritjuk és félretesszUk. A

fele mennyiséget aprora vagjuk. A visz-
szamaradt zsiradékba tesszUk a félkarikdra
vagott lilahagymat. Uvegesre piritjuk, majd
hozzdadjuk a szilvalekvart és a balzsamece-
tet, végul pedig 6sszeforraljuk. Talalds elétt
a bucikat félbevagjuk és forrd serpenydben
mindkét oldalat lepiritjuk.

Osszedllitds:

bucit vastagon megkenjuk a barbecue

szosszal, melyre rahalmozunk egy adag
kevert salgtat, bacont, a megsitdtt marha-
pogdcsat, lilahagymalekvart, fustolt sajtot
és véqgul rahelyezzUk a buci tetejét. A bur-
gonyakat megszorjuk az aprora vagott ba-
connel, majd ledntjuk cheddar szdsszal.
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Hozzavaldk:
* 4 db szdraz zsemle vagy 4 szelet kenyér

« fél fej voréshagyma 2-25¢6ra

* 2 kisebb vagy 1 nagy csokor
friss petrezselyem

*1db tojas

* 2 tedskandl izvardazs

* 50, bors

Elkészités:

zsemléket vagy kenyérszeleteket be-

aztatjuk egy Kis vizbe, majd alaposan
kinyomkodjuk, hogy a lehet® legtdbb vizet
eltavolitsuk beldle.
A fél fej voréshagymat aprora vagjuk. Egy
kis olajat hevitink egy serpenydben, majd
a felapritott hagymat beletesszUk és ko-
zepes langon kb. 1 percig futtatjuk, mig a
hagyma dttetszédve valik, de nem pirul meg.
A felapritott petrezselyemzoldet hozzaad-
juk a hagymahoz és még 2-3 kavards utdn
levesszUk a tGzrél.
A kinyomkodott zsemlét vagy kenyeret
egy talba tesszUk, majd raszorjuk a hagy-
mds-petrezselymes keveréket. Hozzaadjuk
az egeész tojast, az izvardzst, egy csipet sot
és borsot. Jol dsszekeverjuk az egészet,
hogy az 6sszes hozzdavald elkeveredjen.
Két nejlon zacskot kinyitunk, az egyik szd-
jat levagjuk és az elkészUlt masszat bele-
helyezzUk.
A zacskot feltekerjuk, majd a masodik
zacskot is rahuzzuk, hogy biztosan ne foly-
jon ki. A zacskaot belehelyezzik a forrd hus-

levesbe, és takarékon kb. 1,5 éran keresztul
f6zzU0k.

A toltikét dvatosan kivesszUk a levesbd! és
eltavolitjuk a zacskot.

Talalas eldtt a toltikét szeletekre vagjuk és
a levesben vagy ondalloan kinaljuk.




Hozzdvaldk:

* 500 g fagyasztott zsenge zdldborso
* 1 csokor petrezselyem

* 50, bors izlés szerint

* 2-3dl tej

1 evékandl tejfol

* 2 evékandl liszt

* 4 db virsli

* olqj

Elkészités:
z olajat kisebb méretl edényben felhe-
vitjok, majd hozzd adjuk a fagyasztott
z6ldborsét és a felapritott petrezselymet,
majd korulbeltl 15 percig pdroljuk.

40 perc

Ha elfétt a viz, lehtzzuk a t0zrél és hozzdad-
juk a tejet, majd izlés szerint fUszerezzUk. EI®-
sz6r csak annyit dntink rd, hogy éppen csak
ellepje, majd hagyjuk még pdrolodni,

Ha mar puhdra fott, egy kandl tejfolt dsz-
szekeverUnk 2 kanal liszttel, hozzdadunk
egy merdkandl levet a zoldborsos 1€bdl, és
ha csomomentesre kevertUk, hozzadntjuk a
borsohoz. Ha elértUk a tetszdleges sUriséget,
lehuzzuk a tGzrol.

A virsliket spiral alakban kdrbe vagjuk és ke-
vés olajon megsUtjuk. Ha kissé megpirult, ta-
laljuk a fézelékkel.

61
&@:‘3

o}



»~Szergényi” ldngos

Hozzdavalok:

* 3 db kicsi kefir
* 5 dkg élesztd
* 3 db tojds

* 80-85dkg liszt
* 50 izlés szerint
* sUtéshez olqj
* tejfol

* sqjt
 fokhagyma

Elkészités:
gy talba tesszUk a kefireket és belemor-
zsoljuk az élesztot. Hozzaadjuk alisztet, a
sot és a tojdsokat. (A s6 az élesztdt ne érje,
mert nem kel meg szépen).
Osszedolgozzuk, dagasztjuk és kicsit hagy-
juk kelni a konyharuha alatt.
A gyurddeszkat megolajozzuk és kinyujtjuk
a megkelt tésztdt. Egyenld darabokra oszt-
juk, kiszaggatjuk és formazzuk. Forrd olaj-
ban mindkét oldalat aranybarndra sutjuk.

Gy

A ldngost készitették:

Németh Alajosné termelési asszisz-
tens (Sopron) és unokdi, Levente,
Botond és Panna

Talalaskor megsodzzuk, megkenjuk tejfollel
és megszorjuk reszelt sajttal. (zlés szerint
fokhagymaval is izesfthetjuk.




Hozzdvalok:

* 0,5 kg fehérkenyér

* 190 g mdjkrém

» 1 db fott tojds

* T evékandal mustar

* T evékandl vaj vagy margarin

* 30 g natur krémsajt

* 1 kiskandl csemege paprikakrém
* 15 dkg sajt reszelve

* 50 és bors izlés szerint

az igazi retro melegszendvics sUté

Elkészités:
fott tojast és a krémsajtot nyomkodjuk
Ossze egy villa segitségével, majd keverjuk
jol &ssze. Tetszéleges sorrendben adjuk hozzda
a tobbi hozzavaldt és jol dolgozzuk el, egészen
addig, amig krémes dllagu nem lesz. Vékonyan
kenjuk meg a kenyérszeleteket. Szérjuk meg

reszelt sajttal. A retro melegszendvics sutét eléd-
melegitjuk, majd amikor tUzpiros™ a fUtdszdl,
a szendvicseket kb. 4-5 perc alatt készre sUtjok.
A melegszendvicseket friss, meleg, frissen fa-
csart citromlével izesitett tedval talaljuk.

TIPP:

® (71és szerint a reszelt sojt tetejére ®
[ ]

tehetUnk egy-egy potty csipds
e« Paprikakrémet vagy olajbogyot. e
o A szendvicskrémet akdr sutés nélkilis e

° fogyaszthatjuk.
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Hozz&valok: ‘
* 1kg liszt e
38 dkg zsir 75 perc
» 22 dkg margarin

* 4 dkg so6

* 2 tojds sargdja

* 5 dkg élesztd

* 2 dl tej

* pici cukor

* tetejére sajt vagy tetszéleges magvak

Elkészités:
lisztbe elmorzsoljuk a margarint és a zsirt,
valamint a sot.
Ekdzben az élesztét felfuttatjuk a cukros tej-
ben, majd radntjuk a lisztes keverékre.
Hozzdaadjuk a tojasok sargdjat és az egészet
bsszegyurjuk.
Nyujtodeszkdn kisebb adagonként kinyujtjuk,
majd abban az esetben, ha van kiszursfor-
mdank, annak segitségével szaggatjuk.
A tetejét megkenjik tojdsfehérjével és a tet-
szb6leges feltétet szorunk ra.
SUtében, 180 fokon kb 30 perc alatt megsUtjuk.
Ez a sos sUti a csalad nagy kedvence, 1 hét
mulva is olyan, mintha aznap készilt volna.
De ritkédn marad olyan sokdig beléle. Ebbél o
mennyiséghbdl 5 tepsi készul.
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60 perc

Hozzdvaldk:

* 1 db sargarépa

* 1szdl péréhagyma

* 1 fej voroshagyma

1 zellerszar

* 250 g voroslencse

« 2 dl f6z&tejszin

* 15| z6ldségalaplé

* 300 g foétt gesztenye

* 50, bors, szerecsendio izlés szerint
* tejfol és bacon a talaldshoz

Elkészités:

lencsét elézd este bedztatjuk, majd

masnap, felhasznalds eldtt  ledblitjok.
Az apritott zdldségeket, ami egy szdal po-
réehagymdabdl, egy sdrgarépdabdl, egy fej
voréshagymabol és egy zellerszarbol all,
dinszteljuk meg olajon vagy libazsiron. Ha
megpuhultak a zéldségek, adjuk hozzd a 250
gramm voroslencsét. Keverjuk bele a zéld-
ségkeverékbe, majd ontsuk fel 1,5 liter zold-
ségalaplével és hagyjuk foni. Ha a lencse
megpuhul, krémessé teszi a leves levét. Ad-
junk hozza 300 gramm fétt gesztenyét, majd
f6zzUk 6ssze a lencsével korulbelUl 10 percig.
TegyUk robotgépbe, hogy lagy krémleves le-
gyen beldle, majd dusitjuk tejszinnel.
Talalgsnal csepegtessink ra egy kis tejfolt és
szorjuk meg pirftott bacon kockdkkal,

o
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Hozzavaldk a tejszines rakott burgonydhoz:
* 800 g krumpli pucolva

* 36

* 1T mokkdaskandl szerecsendid

* 600 ml tejszin

* 2 gerezd fokhagyma

* 2 tedskandl keményitd

2 db tojdssdrgdja

* 2 tedskandl vaj

* 150 g szeletelt bacon
* 600 g sertéssz(z
LEe)

* 3 ek BBQ szdsz

Hozzdavaldk a fetakrémhez:
* 200 g feta

* 100 g natur joghurt

* 1 gerezd fokhagyma

e % db citrom

*sO

* 2 ek olivaolagj

Elkészités:
szeletelt bacont 180 °C-os air fryerben kb. 5
perc alatt ropogdsra sutjuk, majd ha kicsit
hUlt, morzsava torjuk.
Akrumplit vékony szeletekre vagjuk és megsoéz-
zuk. Hagyjuk 10 percet dlini, majd ledntjik rola
a levet és kinyomkodjuk. Egy tdl aljgba teszink

ré szerecsend\ot majd ohet egy Uj obb reteg

juk, amig a krumpli el nem fogy. A tejszinben

elkeverjik a reszelt fokhagymat, a keményitdt
és a tojasok sargajdat, vegul ledntjik vele a tep-
°C-ra elémelegitett
sUtébe tesszUk 40-50 percre, és készre sUtjik.
jét megkenjUk a vajjal.
A fetakrémhez apritéba morzsoljuk a fetdt.
Hozzdadjuk a joghurtot, a fokhagymdat, a cit-
rom reszelt héjdt és a kifacsart levét. S6zzuk, és
az olivaolajjal egyutt krémesre zuzzuk.

A szUzet sozzuk és megkenjuk a BBQ szdsz
, majd az air fryerben elészoér 2 percig
200 °C-on, majd kisebb hémérsékleten, kb.
130°C-on 10-15 perc alatt készre sutjuk. Végul
dtkenjuk a maradék BBQ szdsszal és belefor-
gatjuk a baconmorzsdba.




Hozzavaldk a marhapofdahoz:
* 80 dkg marhapofa

* 20 dkg sdrgarépa

* 10 dkg fehérrépa
10 dkg zeller -

« 10 dkg karaldbé 56rg
* 5 dkg kelkdposzta

* 1 fej kisebb véréshagyma

* 5-8 gerezd fokhagyma

* 1 db kisebb narancs

* 0,5 dl szdraz vorosbor

« fUszerek: so, cukor, szerecsendio,

gyémbér, rozmaring, kakukkfy,
babérlevél, mustar

Hozzdvaldk a knédlihez:
* 30 dkg liszt

» 20 dkg rétesliszt
*25dltej

* 0,25 dkg éleszto

* 1 db tojas

* 1 ek olqj

* 50, cukor

Elkészités:

marhahust kb. 2 cm vastagsagu szele-

tekre vagjuk, enyhén sozzuk, majd forro
olajon vékony kérget sUtUnk rdé. A husdara-
bokat és a megtisztitott zéldségeket - sdr-
garépdt, fehérrépdt, zellert, karalabét, kel-
kaposztat, voréshagymat és fokhagymat
- kevés viz hozzaaddsdval pdrolni kezdjuk.

Az alaplevet soval, gydmbeérrel, szerecsendi-
oval, kakukkflvel és babérleveéllel fiszerez-
zUk. A hussUtésbol megmaradt olajon kevés
cukrot karamellizalunk, majd feldntjok 2 dl
vorésborral. Hozzdadjuk a cikkekre vagott
narancsot és a rozmaringot, dsszeforraljuk,
majd hozzdadjuk az alapléhez. A marha-
hust és a zéldségeket készre pdroljuk.

marhahust félre tesszik, a zoldségeket

kevés alaplével sO0r0 mdrtds allagura
turmixoljuk. Cukrot karamellizalunk, hozzd-
adunk egy evékandl mustdrt, a maradék
szaraz vordsbort és a zoldségekbodl készi-
tett sUrg martdst, majd dsszeforraljuk.

7z ¢élesztdt langyos, cukrozott tejben

felfuttatjuk, hozzd adjuk a sdot, tojdst,
lisztet és a réteslisztet. Osszegyurjuk, majd
két egyenld részre osztva egy oran at kel-
ni hagyjuk. A megkelt tésztat cipd alaku-
ra formdzzuk és megkenjuk olajjal.  Egy
tésztaszUrdbe frissentartd folidt helyezink,
majd beletesszUk a megolajozott cipdt. Egy
nagyobb fazékban vizet forralunk, ebbe he-
lyezzUk a tésztaszUrdben lévé cipot, figyel-
ve, hogy a forrd vizbe ne érjen bele. Lefed-
ve, folyamatos lassu gézoléssel kb. 45 perc
alatt elkészitjuk a knédlit.

dlalgskor a tanyérra helyezzUk a felsze-
letelt knedlit és a marhahus szeleteket,
melyre radntjuk a vordsboros martdst.




Hozzdavalok a Wellington bélszinhez:
* 80 dkg bélszin

* 1,5 tedskandl érolt fekete bors
* 1 tedskandl mustar

* olaj

* 1 csomag leveles vajas tészta
* 50 dkg csiperkegomba

* 1 fej voréshagyma

* 2 tedskandl sé

* 3db tojds

» fél csokor petrezselyem

Elkészités:

bélszint lehartydazzuk, a borssal és a mus-

tarral jol beddrzsoljuk, olajjal megkenjik
és folpackba csomagolva 1-2 napig hitében
érleljuk. Sutés el6tt kb. 1tk soval bedorzsoljuk.
Serpenydben felforrdsitunk egy kevés olajat
és 7-8 perc alatt kdrbe piritjuk rajta a hust.
LecsOpodgtetve hulni hagyjuk, majd folpack-
ba csomagoljuk és jol lehitjok.
A megtisztitott gombdt és hagymdt nagyon
finomra vagjuk és 3-4 ek olajon, keverés koz-
ben addig piritjuk, amig a leve el nem 6. Ez-
utdn megsdzzuk, megborsozzuk, majd veégul
radntjok a 2 db felvert tojast, és dermedésig
sUtjuk. A t0zrél lehuzva felapritott petrezse-
lyemmel fUszerezziok.

4 6ra

A tésztat Kiteritjuk, az elésUtott hust korbeta-
pasztjuk a gombapéppel és a tészta kozepére
helyezzUk, majd rahajtjuk a tésztdt és az illesz-
téssel lefelé, sUtépapirral bélelt tepsibe tesszik.
A maradék tojdssal bekenjuk, villdval pdr he-
lyen megszurkdaljuk és a 180 fokra elémelegi-
tett sUtében kb. 30 percig suUtjuk. Talalds eldtt
10-15 percig pihentetjuk, végul ujjnyi vastagon
felszeleteljuk.

Hozzdvaldk a gratin burgonydhoz:

* 0,5 kg burgonya vékonyra szeletelve
* 1 nagy hagyma

» 2 evbkandl olivaolaj

* 50, frissen 6rolt bors

* 2 dl szarnyas alaplé

* 0,2 I tejszin

Elkészités:

z olivaolajon megfuttatjuk az aprora vaé-

gott hagymat. Megszorjuk a fUszerekkel,
majd feldntjuk 2dl alaplével és a tejszinnel,
majd visszaforraljuk nagyjdbdl a mennyiség
egyharmadara. Egy 18-20 cm-es tortaformat
kivajazunk vagy olivaolajjal kikenink és az
aljara sutdpaplirt teszink. Korbe-korbe rakos-
gatjuk a burgonyaszeleteket, picit fedésben.
Minden réteg burgonydt meghintink kevés
borssal, majd egy evoékandl redukdlt szoszt
locsolunk r&. Egy olajozott sUtépapirt terftink
a tetejére, majd alufolidval lefedve 200 fokos
sUtében legaldabb egy ordan at sUtjuk. Tdalalas
el6étt hagyjuk kicsit hlni, ugy szép szeleteket
vaghatunk.

Hozzdvaldk a vajon pdrolt
bébizoldségekhez:

* 6-8 db sdargarépa és bébi kukorica
* 1 csomag cukorborsé

* 2-3 db kisebb méret( cukkini

Elkészités:
z6ldségeket alaposan megmossuk, ha
szUkséges meghdmozzuk. A sargarépdt
pdar percig fézzuk, hogy félig megpuhuljon.
Majd egy serpenydben olvasztott vajon meg-
pdroljuk dket. Soval, kakukkfivel és fokhagy-
maval izesitjuk.

Hozzdavaldk a barnamdrtdshoz:
* 1 db hagyma

* 1 db sargarépa

* 1 kisebb db zeller

* 5 dkg vaj

* 5 dkg liszt

* 11 marhahusleves

* 5 dkg paradicsompuiré
* 2 gerezd fokhagyma

* 1 darab babérlevél

* izlés szerint so, bors

Elkészités:

z6ldségeket finomra apritjuk. Egy labos-

ban felolvasztjuk a vajat, és belekeverjuk
a zoldségeket. Kevergetve pirftjuk, mig szint
nem kapnak, kb. 5 percig. Kézben egy mdasik
Idbosban feforrésitjuk a levest. Amikor a zold-
ség Osszeesett és szint kapott, megszorjuk a
liszttel és kevergetve megpirftjuk. Folyama-
tos intenziv keverés mellett, lassan adagolva
adjuk hozza a levest, vigydzva, hogy be ne
csomosodjon. Ha sikerUlt simdra keverni, a
szo6szhoz adjuk a felapritott fokhagymat, a
paradicsompureét és a babérlevelet. A legala-
csonyabb langon kb. 45 percig f6zzuk, mig
éppen idedlis dllaga nem lesz. Ekkor ¢tszUrjok.
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Hozzdvaldk a lencsesaldtdhoz:

* 3509 lencse
* 2 db babérlevél 16ra
* 50, bors

* 300 g virsli

* 1 fej voroshagyma

Hozzdvaldk az édntethez:
* 50, bors

* 3 gerezd fokhagyma

* 3 evékandl majonéz

* fél evékandl mustar

* 4 evékandl tejfol

Elkészités:

lencsét dztassuk legaldbb 3 ordn keresz-

tul. Amikor jol megszivta magat, f6zz0k 20
percig a babérlevéllel és 1 fej hagymdval. F&-
zés kozben enyhén sdzzuk, borsozzuk. Mind-
ekozben feltesszUk a virslit is foni, mely kb. 5
perc alatt elkészUl. A lencsét és a kész virslit
félretesszUk és hagyjuk kihUIni. Az 6ntethez
Osszekeverink 4 evékanadl tejfolt, 3 evokandl
majonézt és a mustdart. Ezutdn beletesszik a
fokhagymanyomoval dsszetort fokhagymat,
és izlés szerint so6zzuk, borsozzuk. A kihdlt len-
Csét és a virslit a szdszhoz keverjuk, Ugyelve
arra, hogy a virslit ne torjuk dssze. Az elkészUlt
salgtat tovabbi 1 ordara a hitébe tesszik, hogy

“Laz [zek Gsszeérjenek.

akmOiSd

Az ételeket készitették:
Barna Gergd és Gazsi Ddniel
IT rendszergazddk

Hozzavaldk a leveles tésztdba @
goéngyodlt virslihez:
* 2 csomag hités

leveles tészta (2 x 2750)
* 16 db virsli 1610
* 1 db tojas
* 20 dkg sajt
* opciondlis szezdmmag

Elkészités:

leveles tésztat kitekerjuk a csomagolds-

bol. Felszeleteljuk 5 cm-es csikokra. A vir-
sliket elfelezzUk, kdzépen beirdaljuk és egy-
egy sajtszeletet teszink a kdzepébe, majd
begdngydljUk a tésztdba. A feltekert virsliket
tepsibe egymas mellé rakjuk, de lehetdleg
Ugy, hogy ne érjenek dssze. MegkenjUk tojds-
sal, majd megszoérjuk reszelt sajttal és/vagy
szezdmmaggal. 200 fokra elémelegitett su-
t¢ben vagy airfryer-ben 15-20 perc alatt szép
pirosra sutjuk.
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g ' Francia kakukkfuves, @
| gombds

gyokérzoldségleves

40 perc
Hozzdvaldk:

* 1 voréshagyma, finomra apritva
* T evékandl ghi (tisztitott vaj)

* 1 kiskandal kokuszvirdgcukor

* 3 sargarépa, karikakra vagva

* 1 paszterndk, karikdkra vagva

* 1 kis zellerguma, kis kockdakra vagva A levest készitette:

* 15 dkg csiperkegomba Szildgyi-Katona Orsolya
* 1 gerezd fokhagyma, finomra apritva dietetikai szakmai vezetd

* 1 liter hazi zéldségalaplé, vagy viz

* 50, 6rolt fekete bors
tejmentes  tojdsmentes gluténmentes

* 2 dl zabtejszin
* 1 ag kakukkf(
* 1 evékandl citromlé

Elkészités:
hagymdt a ghin megfuttatjuk, majd
a kokuszviragcukrot dvatosan meg-
karamellizaljuk rajta. A zéldségeket és a
fokhagymdat radobjuk, egyutt tovabb pirft-
juk, majd felonjuk az alaplével. [zlés szerint
sOzzuUk, borsozzuk.
Amikor minden zoldség megfétt, zabtej-
szinnel dusitjuk és kakukkfUvel flUszerez-
zUk. A t0zrél lehuzva citromlével pikdnsra
izesitjuk.




50 perc
Hozzdvaldk a konfitdlt kacsamellhez:
* 60 dkg kacsamell
* 1-2 gerezd zUzott fokhagyma
* 356
e durvdra tort fekete bors
* 5 gerezd fokhagyma, karikdkra vagva
* rozmaring
* 2 fej egész hagyma
*1db alma
* 20 dkg kacsazsir
* 3 evékandl sz0z olivaolqj
san kivesszUk és athelyezzik egy sUtépapirral
Hozzdvaldk a korethez: belelt tepsire és infra sUtéssel 180 °C-on ropo-
» 20 dkg koles gosra sutjuk.
*so
kolest hideg vizben alaposan dtmossuk,
Hozzdavaldk a martashoz: majd haromszoros mennyiségy, sos Vviz-
* 1 evékandl névényi margarin ben feltesszUk f&zni. Amikor a viz felforrt, a
* 25 dkg friss, vagy mirelit afonya langot takarékra dllitjuk és fedd alatt puhdra
* 1dl frissen facsart narancslé paroljuk.
* 1 vanilia rud kikapart belseje
* Qgaveészirup mdrtdshoz a margarint megolvasztjuk,
* 1 kiskandl balzsamecet radobjuk az afonydt és feldntjuk narancs-
lével. Az agavésziruppal és a vanilia kikapart
Elkészités: belsojevel izesitjiuk, majd kis langon sUrGre
z egész kacsamellet soval, borssal, fok- forraljuk. Vegul meglocsoljuk balzsamecettel,

hagymdval és olivaolajjal vakuum zacs-
koba helyezzik és egy éjszakdra hUtdbe tesz-
szUk, majd masnap lecsdpdgtetjuk. Hagyma-,
fokhagyma- és almaszeletekkel bd zsirban,
sUtében 160 °C-on 40 percet sutjuk. Ovato-
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Hozzdavaldk a tésztahoz:

» 25 dkg Gulléon gluténmentes édes keksz
* 10 dkg zabpehely

¢ 2 evékandl keser( holland kakadpor

* 15 dkg olvasztott névényi margarin

Hozzdvaldk a turdkrémhez:

* 60 dkg ndvényi turd (Régos krém)
2 dl natur névényi joghurt

* 10 dkg xylit

* 1 bio citrom reszelt héja és leve

* 1 dkg zselatin

Hozzdavaldk a mangoékrémhez:

* 50 dkg mangd, vagy mangd konzerv
kockdra vagva

* 3.dl friss narancslé

* 4-5 dkg zselatin

+ A tepsi kikenéséhez egy kevés ndvényi
margarin.

Elkészités:
gy kdzepes meéretU, négyzet alaky tepsit
kikenunk margarinnal. A kekszet és a zab-
pelyhet ledardljuk és alaposan 6sszedolgoz-
zuk a kakaodval és a megolvasztott marga-
rinnal. A masszat a tepsi aljdn elegyengetjuk
és 180 °C- os sUtében (légkeveréses sUtében
165 °C) kb. 15 percig sUtjuk, amig a teteje szép
ropogds nem lesz. FélretesszUk hulni.
A turokrémhez a névényi turot attérjok, majd
belekeverjik a névényi joghurtot, a xylitet, a

60 perc

reszelt citrom héjat és levét. A zselatint egy
kevés vizben meglangyositjuk, és a ndvényi
turokrembe forgatjuk. Az igy elkészUlt turds
masszat a kekszes tortalapra simitjuk, és leg-
alabb 2 -3 ordra a hitészekrénybe tesszUk.
Kézben elkészitjik a mangokrémet. A man-
got osszeturmixoljuk, majd belekeverjik a
meglangyositott narancslében feloldott zse-
latint. A mangdkrémet a lehUlt ndvényi turds
réteg tetejére simitjuk és visszatesszUk a hu-
tébe dermedni.

Talalaskor forrd vizbe mdrtott késsel csinos
kockdra vagjuk. A mangobol egy keveés xylittel
sUry krémet készftink és lecsorgatjuk a site-
mény oldaldn.

.
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Hozzdvaldk a siUti alaphoz:
* 200 gramm zabkeksz
* 90 gramm vaj

Hozzavaldk a krémhez:

* 250 gramm mascarpone
* 100 ml habtejszin

* 50 gramm porcukor

* 8-10 darab eper

* 100 gramm pisztaciakrém

Diszités a suti tetejére:
* pisztaciakrém
* pisztdcia vagy eper

40 perc
+hotés

Elkészités:

Is6 lépéskeént dardaljuk le a zabkekszet, a vajat

pedig olvasszuk meg. Majd ezt a kettd alap-
anyagot keverjik dssze és oszlassuk el egyen-
letesen a valasztott forma aljdba. A habtejszint
verjuk fel robotgéppel, keverjik egynemuivé a
mascarponéval és a porcukorral. Ehhez adjuk
hozzd a pisztaciakrémet és a felvagott epreket.
A kész krémet helyezzik az elkészilt kekszes
alapra, majd tegyUk hUtébe pihenni. Egy kis id6
elteltével melegitsUk meg kicsit a pisztaciakré-
met és kenjuk meg vele a sUti tetejét.
DiszitsUk tetszélegesen apritott pisztéciaval és
eperrel.
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Gy

20 perc
+ 120 perc
pihentetés

Hozzdvaldk a piskotdhoz:
* 190 g eritrit

120 g puha vaj

» 2 db tojds

* 190 g liszt

* 180 ml tej

* 30 g holland kakad

* 8 g sUtépor

Hozzdavaldk a krémhez:

* 800 g mascarpone

» 200 g eritrit

* 20 g expressz zselatin

* 500 g friss eper gyos gyumolcsoket, aztén ismeét egy kis piskéta
és megint a krém. A desszert tetejét friss eperrel

Hozzavaldk a diszitéshez: ¢s mentalevéllel diszitjok. Erdemes 2 érara hitébe

* kb.12 szem eper tenni, hogy a zselatintol kicsit megkdsson a krém,

* friss menta de akar azonnal is fogyaszthatjuk.

Elkészités:
piskota hozzavalodit egy keverdtdlba tesz-
szUk és habveré segitségével csomdmen-
tesre keverjuk. BetesszUk a sUtébe és kb. 10-15
perc alatt készre sutjuk.
A krémhez a mascarponét kikeverjik az eritrit-
tel és a zselatinnal. Az epret egy botmixer se-
gitségével lepurésitjik, majd dtnyomjuk egy
sUrg szoveésy szirén, végul hozzdakeverjik a
mascarponéhoz.
A pohdr aljaba morzsoljuk a piskdta egy ré-
szét, majd johet r& egy réteg krém. A kémre
izlés szerint tehetUnk epret vagy egyéb bo-
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Tipp: A tojdsfehérjét kilon is lehet tdlalni, hogy megtartsa a ropogdssagdt, ne szivja -
meg magdt a lekvdrral. Akdr nassolni valonak is tokéletes a kardcsonyi idészakban.

Hozzdvaldk a tésztahoz:
* 30 dkg finomliszt

* 15 dkg kristdlycukor

* 0,5 csomag sutépor

» 2 csomag vaniligs cukor
* 14 dkg hideg margarin

« fél citrom leve

*1tojds

Hozzdvaldk a turds tdltelékhez:
» 750 g turd

* 2 tojdassdargdja

* 2 tojasfehérje

* 3 csomag vanilids cukor

175 g tejfol

* 2 evékandl buzadara

Hozzdavaldk a habcsdkhoz:
* 3 tojasfehérje
* 100 g porcukor

+ baracklekvar

Elkészités:

inden hozzavaldt egy talba teszink,

majd addig gyurjuk kézzel, amig dssze-
¢ll atészta és a vaj elolvad. Ezutdn egy liszte-
zett, vajazott 20 x 30 cm-es tepsibe tesszUik.
A tésztat az dllaga miatt nem lehet nyujtani,
ezért érdemes ketté valasztani és elészor a
tepsi felét kitélteni vele, majd utdna a mdasi-
kat. A tetejét megszurkdljuk villdval. Eléme-
legitett sUtében 180 fokon kb. 30 percig sutjuk.

2 ora

tojgsokat szétvalasztjuk. A sdargdjat 6sz-

szekeverjUk a turéval, a vanilids cukorral,
a tejfollel és a buzadaraval. A tojdsfehérjét
kemeény habbd verjik majd évatosan a tolte-
lekhez forgatjuk. Az elésUtott lapot vékonyan
megkenjuk baracklekvdarral és ratesszik a
tolteléket. Kb. 25 percig 180 fokon sUtjuk.

tojdsfenérjéhez lassan adagoljuk a por-

cukrot és kemeény habbd verjok. Majd
habzsdkbol sttépapfirral bélelt tepsire nyom-
juk és légkeverésen, 120 fokon 30 percig
szdritjuk.

a megsUlt a turds toltelék is, akkor egy ki-

csit hagyjuk hulni, majd megkenjok egy
Uveg baracklekvdrral és hitébe tesszik. Az
elkészUlt sUteményt hidegen a habcsokkal
talaljuk.
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Hozzavalok:

* 30 dkg liszt

* 35 dkg porcukor

* 10 dkg Liga sttémargarin
* 4 db tojds

* %> csomag sutépor

* 50 dkg mdalna

* 10 dkg étkezési keményitd
* 1 késhegynuyi 6rolt fahéj
1 késhegynyi orolt szegfiszeg
* 04 liter tej

* 1 csomag vanilids cukor

* 0,4 dkg mak

* 50 dkg kristalycukor

* 2 ev6kandl olaj

* 2 evékandl viz

Elkészités:
malnat a kristalycukorral, fahéjjal, szeg-
fUszeggel kevés vizben feltesszUk foni.
Atej 2/3-at a vanilias cukorral felforraljuk. A
liszt felét a maradeék tejjel kikeverjuk, majd
a forro, cukros tejjel krémmé f6zzUk és
hagujuk teljesen kihdlni.
Kézben a tojasokat ketté valasztjuk. A fe-
hérjét habbd verjuk és hitdbe helyezzik.
A sdrgdjahoz hozzaadjuk a porcukrot és
robotgéppel csomdmentesre habositjuk.
Hozzaadjuk az olajat, tejet, mdakot és a ma-
radék lisztet.
Egy sUtépapirral bélelt lapos tepsiben kisi-
mitjuk és 14 percig 165 °C-on sUtjUk.
Ameddig hul a makos piskotank, addig ki-
keverjUk a margarint 0,15 dkg porcukorral,

30ra

majd a fozott krémhez adjuk és habosra
keverjuk.

A malndt sUrin szétt szUrdn atpasszirozzuk
és keményitdvel besUritjuk.

A sUti 6sszedllitasa:

kisUlt piskotat elharmadoljuk.

Az els® lapot megkenjuk a krém felé-
vel, majd a mdsodik lap aljgt a malnazselé
1/3-aval és raboritjuk. Ezt még egyszer
megismeételjik.

A sUtemény legtetejét beboritjuk a maradék
zselével, majd a hitészekrényben hagyjuk
1 orat pihenni.
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Hozzdavaldk a tésztdhoz:

* 55 dkg finomliszt

* 10 dkg kristalycukor

10 dkg vaj

» 2 db tojds

«25dltej

* 1 csomag instant éleszté (7 gramm)
* 1 csomag vanilids cukor

* 1 citrom reszelt héja

Hozzdvaldk a toltelékhez:
* 25 dkg nutella
* 10 dkg térékmogyord

Hozzdvaldk a sziruphoz:
* 10 dkg cukor
*1dlviz

Elkészités:

10 dkg cukorbol egy tedskanalnyit te-

gyunk a 2,5 dl tejbe, majd melegitsuk lan-
gyosra. Ezt kdvetden szorjuk bele az élesztét,
keverjuk el és tegyUk félre 10 percre. Fontos,
hogy a tej langyos legyen, ne forrd. Egy na-
gyobb talban mérjuk ki a lisztet, adjuk hozzd
a kristalycukrot, valamint a vanilids cukrot.
Adjuk hozzda a 10 dkg olvasztott vajat, egyen-
ként a tojdsokat, reszeljUk bele a cirom héjdt,
majd végul a langyos tejben futtatott élesz-
tot. Ezt kdvetden kézzel vagy gép segitségé-
vel sima tésztava gyurjuk, és lefedve, meleg
helyen kb egy ordt kelesztjuk. Amikor a tészta
megkelt, lisztezett felUleten vékony téglalapot
nyujtunk beldle és egyenletesen megkenjik

Gy

180 perc -
ebbol
a kelesztés
105 perc

nutelldval, majd megszorjuk a durvara tort
manduldval. A hosszabbik oldalandl felteker-
juk a tésztdat, majd hosszaban kettévdagjuk a
tekercset és a két darabot, vagott felével fol-
felé Osszetekerjuk. A kenyérsutd forma aljara
vagunk egy darab sUtépapirt és belerakjuk a
megformdzott kaldicsot, a tetejére pedig még
szorunk egy kis mandulat. Ezutdn meleg he-
lyen kelesztjuk meég tovdbbi 45 percig. A ke-
lesztés utdn eldmelegitett sUtdbe 180 fokon,
kb 40-45 percig sUssUk a kaldcsot. 10 dkg
cukorbdl és 1 dl vizbol szirupot fézink, majd
ezzel megoéntdzzUk a még forrd sUteményt.

.-. A SUtéfOrmo ':

* 30x12x8 cm
. legyen, .
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2-30ra

Hozzavalok:
* 0,8 kg fogasfilé
* 0,08 kg schalotte

* 0,08 kg vaj
* 150 ml szdraz fehérbor

hagyma * 1 csokor petrezselyem
* 60 ml étolqj z6ld
* 1db citrom * 0,8 kg sUté burgonya

* 450 ml f&zbtejszin

* 1 csokor friss kapor

* 250 g ostorgarnéla

* 220 g csiperkegomba
* 0,025 kg fokhagyma
* 50, fekete &rolt bors

* 0,5 kg brokkoli

* 10 g agar-agar

* 500 ml hal alaplé

* 15 g étkezés
keményitd

Elkészités:
fogasfilét megtisztitjuk és adagokra szele-
teljuk. 10%-o0s sooldatot készitunk (11 vizben
elkeverink 10 g sot), majd belehelyezzik a halat
és 3 ordra hitébe tesszik.
A raguhoz egy edénybe olajat melegitink,
hozzdadjuk az aprora vagott hagymdt, amit
Uvegesre pirftunk. Hozzdadjuk a garnéldt és
a cikkekre vagott gombdt, majd feldntjuk fehér-
borral és hal alaplével. Séval, borssal és kaporral
izesftjuk, majd a ragunkat étkezési kemeényftédvel
sUritjuk. Talalasig melegen tartjuk.
A brokkoli tortéhoz a megtisztitott brokkolit
megfézzUk. Hozzaadjuk a vajat, f6zétejszint, az
agar-agart, maojd soéval és borssal izesitjuk. A ka-

pott masszdat szilikon formaba t6ltjok és talald-
sig hUtébe helyezzik.

A petrezselymes burgonydhoz a krumplit eld-
f6zz0k, majd vajban megpiritjuk. Sézzuk, bor-
sozzuk, végul talalds elétt megszorjuk friss pet-
rezselyemzolddel,

A halat kivesszik a séoldatbdl, megtoroljuk, a
béros felét pedig beirdaljuk. Serpenyében olajat
hevitink, majd bérrel lefelé forditva addig sutjik,
mig ropogds nem lesz. Megforditjuk és a mdsik
oldaldt is készre sutjuk. Vigydzzunk arra, hogy a
hal ki ne szdradjon.

Tdlaldsnal a ragut rahalmozzuk a tanyérra és
mellé helyezzik a készre sult fogasfilét. [zlése-
sen elhelyezzUk a burgonydt és a brokkoli tortdt,
Kaporral, gombaval és citrommal diszitjuk.
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Hozzdvaldk:

* 1 kg pulyka felsécomb

* 30 dkg voréshagyma

* 5 evékandl mangalicazsir
* 1 evékandl pirospaprika

* 1 db zéldpaprika

* 50, bors

* 30-40 dkg paradicsom

* 2-4 dl sz&raz vordsbor

Elkészités:
pulyka fels¢combot megtisztitjuk, szd-
razra toroljok, és kozepes kockdkra
vagjuk.
A paradicsomot a lehetd legvékonyabbra
szeleteljuk.
A hagymat megpucoljuk, felapritjuk és 5
evdkandl mangalicazsiron aranysdrgdra
pirftjuk. A végén (még a hus belerakdsa
elott) beletesszUk a pirospaprikat és elke-
verjuk.
A hust a hagymdra dobjuk, megsdzzuk, és
erds t0zon fehéredésig sutjuk. Mikor kicsit
levet engedett, beletesszUk az dsszes para-
dicsomot. LevesszUk a langot, lassu tGzén
kevergetjUk kicsit, majd ratesszUk a feddt.
A z6ldpaprikat kimagozzuk, apro karikdkra
vagjuk és a porkoltbe tesszUk. A legkisebb
ldngon haguyjuk féni, kézben szUkség sze-
rint sézzuk, borsozzuk. Félidében megfu-

szerezhetjUk kakukkfUvel és majoranndval,
de épp csak egy csipetnyit adjunk hozzd.
Mikor kb. 1-1,5 ¢ra mulva a hus félpuhdra
fott, elkezdhetjik a vordsborral is dntdzni
és barndsra fézni. A fed® idészakos eltavo-
litdsa mellett gyakran kevergetjuk és szUk-
ség szerint adunk meég hozzd vordsbort. A
legvégén még egyszer izesithetjUk zuzott
fokhagymdval és kémeénnyel. Amikor za-
matos, fUszeres, barnds és sUrd lesz az étel,
akkor elkészUlt.

A lényeg, hogy étolaj és viz felhaszndaldsa
nelkul készitsuk a porkoltet.
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Hozzdvaldk a csirkesaslikhoz:

* 500 g csirkemell, kockdkra vagva

* 1 nagy fej lilahagyma, karikdkra vagva
* 1 piros kaliforniai paprika, felkockdzva
* 1 sdarga kaliforniai paprika, felkockdzva
» 200 g goérog joghurt

* 2 evékandl dijoni mustar

* 1 evékandl citromlé

* 2 gerezd fokhagyma, reszelve

* 1 tedskanal friss rozmaring, apritva

* 50 és bors izlés szerint

Hozzdvaldk a fUszeres krumplinydrshoz:
* 500 g Ujkrumpli, vékony szeletekre vagva
* 1 kis fej lilahagyma, szeletelve

» 2 evékandl olivaolaj

* 1 tedskandl friss kakukkf(

* 1 tedskandl oregdnd

* 5O és bors

Elkészités:
everd 6ssze a gorogjoghurtot, a dijonimus-
tart, a citromlevet, a reszelt fokhagymdt, a
rozmaringot, végul izesftsd séval és borssal.
Forgasd bele a csirkemellet, majd hagyd pdco-
lodni legalabb 30 percig, de még jobb, ha egy
éjszakara hitébe teszed.
Huzd fel a kordbban vizbe aztatott saslikpdlci-
kakra a bepdcolt csirkét, felvdltva a hagymda-
val és a kaliforniai paprikaval,
Susd grillen kézepes ldngon minden oldaldt,
amig aranybarndra nem sul (kb. 10-12 perc).

A krumpliszeleteket és lilahagymdt locsold
meg olivaolajjal, szord meg kakukkfOvel, ore-
gdnoval, soval és borssal, majd huzd fel a
nydarsakra.

zleés szerint a krumpliszeletek kozé felhuzha-
tunk néhdny kocka Kolozsvdri szalonndt s,
hogy egy kis fUstos izt csempésszink az ételbe.
Susd grillen 35-45 percig, amig a krumpli pu-
hdra sul.

Fokhagymds-kapros éntet

» 200 g gorog joghurt
* 1 gerezd fokhagyma reszelve
1 evékandl friss kapor apritva
* 1 evékandl citromlé
*s0 és bors

Egy tdlban keverd dssze a joghurtot,

a fokhagymdt, a kaprot, a citromlevet,
sot és borsot. Az dntet remek kiegészitéje
a csirkesasliknak és a grillezett
zO6ldségeknek is.
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aPelumestertol O

s Y Hozzdvalok: 45 perc
* 1 liter tej

* 2 csomag vanilids cukor

* 1 db citrom

* 20 dkg daralt mak

* 15 dkg porcukor

* 9 db szikkadt Félegyhdzi kifli

Elkészités:
mdakos guba elkészitéséhez elsé lépésként
a tejet melegiteni kezdjuk mikréban, vagy
egy edényben a tizhelyen. A melegedés alatt
a citromot megmossuk, majd a héjat lereszel-
jUk. A tejhez el6obb a vanilias cukrot adjuk hoz-
z&, majd a citrom héjat. Picit f6zzUk dket, majd
levesszUk a t0zrol.
A kimért makot és porcukrot keverjik 6ssze. A
porcukrot érdemes leszitdalni, hogy ne legyen
darabos.
A szikkadt Feélegyhazi kifliket felkarikdzzuk,
majd egy sUtéedényben vagy tortaformdban
elkezdjUk a rétegzést. LeteszUnk egy sor kifli-
karikat szorosan egymas mellé, majd alapo-
san meglocsoljuk a vaniligs tejjel, végul meg-
szorjuk a porcukros makkal.
A rétegzést addig folytatjuk, amig el nem
fogynak a hozzavaldk, majd 185 fokra eléme-
legitett sUtében 20-25 perc alatt készre sUtjuk.
Fontos, hogy a kiflik tetejére is jusson mdk, és
tejl Porcukorral megszoérva talaljuk.

Készitsunk hozzd vaniliasoddt!

5 dlI tejet forraljunk fel 5 dkg cukorral és
egy tedskandl vanilia érleménnyel, majd
hagyjuk kicsit htlni a pulton. Kézben 1 dl
tejben keverjink simdara 4 db tojdssargd-
jdt, és adjunk hozzd egy evékanal vanili-
as pudingport. Ontsitk a langyos cukros
tejhez, tegylk vissza a tUzre, és alacsony
ladngon, folyamatos keverés mellett f6z-
zUk addig, amig picit besUrisodik. Talal-
hatjuk a guba mellé, de mi jobban sze-
retjok raontvel '
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