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A 2025-8s évben is folytatjuk hagyomdnyunkat: elkészilt az idei receptkény-
viink, amelyben kollégdink kedvenc fogdasai kaptak helyet. Szamunkra ez a kétet
mindig tébbet jelent egy egyszer( receptgyljteménynél — kéz6s gondolkodads,
élmények és izek taldlkozdsa, amelyet szeretettel adunk at minden csalddnak.

\ & * étellink az életlnk

Minden recept mégétt egy térténet, egy emlék vagy egy pillanat rejlik: az egy-
szer(, hétkdznapi étkezések vardzsa, a kilénleges alkalmak izgalma, vagy a
gyerekekkel egyiitt t5ltétt viddm percek. Van, ami nosztalgidt idéz, més 0j izeket
hoz, de mindegyik arra hiv, hogy kéz8sen alkossunk, kisérletezziink, és élvezzik
az ételkészités romét.

Az idei kdnyvben 6t izgalmas kategdria kéré gydjtéttik a recepteket. A , Ven-
dégvadrd finomsdgok” kdzétt kislénlegességeket is taldlhattok, példaul thai csip8s
levest vagy kacsamaijzserbét. Az , Etelek, melyeket étlapjaink inspirdltak” feje-
zetben a menzarél ismert fogdsok Gjragondolt valtozatai kaptak helyet, mint pél-
ddul a rakott brokkoli vagy a vadas teljesen 6j kéntésben. A, Csalddi izutazds a
konyhdban”idén arra 8szténdz, hogy egyitt élvezzétek a f6zés srdmét — legyen
az a milanéi sertésborda elkészitése vagy a tirégombécok megalkotésa. A , Szeretettel siitve “ fejezetben a sitemények
sorakoznak a somléi galuskétél a pisztacids tortdig, mig a , Mentesen, de mesterien” részben diétdkba illeszthets, de
izben gazdag fogdsokat taldltok, példaul zabpelyhes cukkinifasirtot vagy vegdn csokis pohdarkrémet.

Takécs Zsolt, igyvezetd

Minden recept egy kis t6rténet, minden iz egy kéz8s pillanat — kivanjuk, hogy ez a kényv sok szeretetteljes és izes
élményt teremtsen a csalddok konyhdjaban!

Fogadjdtok szeretettel 2025-6s vélogatasunkat!
J6 étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!

Takdes Zsolt igyvezetd, valamint az Eatrend Magyarorszég tébb mint 1.100 munkatdrsa
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Kacsamdjzserbd @

Hozzdvaldk a toltelékhez:
» 70 dkg kacsamdj :

« 10 dkg kristalycukor 26rg
* 25 dkg pisztdcia

* 0,5 kg lilahagyma

* 3 dl félédes vordsbor
* 10 dkg szilvalekvar

* 12 gr zselatin

* 4 gerezd fokhagyma
* 2 fej voréshagyma

» 25 dkg mascapone
*so

* bors

Hozzdvaldk a lapokhoz:
* 500g finomliszt

*1db egész tojds

* 140 g méz

» 70 g sertészsir

* 1tk szédabikarbona

* 6 Cltej

* csipet s6

Hozzdavaldk a mdartdshoz:
* 10 dkg afonya

* 10 dkg grandtalma

* citromlé és viz

Elkészités:
megtisztitott kacsamdjat sézzuk, bor-
sozzuk, majd voéroshagymaval és fok-
hagymaval egyutt 140 °C-os sUtében arany-

barndra sutjuk. Amig a mdj sul, elkészitjiok
a hagymalekvart: 10 dkg kristdlycukorbdl
karamellt készitunk, hozzaadjuk a félbe va-
gott lilahagymat, és egyUtt lepiritjuk. Sozzuk,
borsozzuk, majd felontjok 1 dl voérdsborral,
hozzdkeverink 10 dkg szilvalekvart, és lassu
tGzon lekvardllagura fézzok.

A pisztaciat aprora dardljuk, félretesszik.

A kisUlt mdjat a voréshagymdval és fok-
hagymaval egyitt kivesszUk a zsirbdl, majd
leturmixoljuk. Hozzdadjuk a mascarponét, és
krémes dllagura keverjik. SzUkség esetén so-
val fzesftjok.

A hagymalekvart és a mdjpdastétomot fél-
retesszUk, és elkészitjuok a mézes lapokat: @
lisztet egy tdalba szitdljuk, hozzdadjuk a zsirt,
és osszemorzsoljuk. Belekeverjik a szdraz
hozzdvalokat (szédabikarbona, so), majd a
tejet, tojdst és mézet is hozzaadjuk. Az egé-
szet egynem0 tésztdva gyurjuk.

A tésztdt négy részre osztjuk, folidba csoma-
goljuk, és kb. 10 percre hitébe tesszUk.

A lapokat 25x12 cm-es tepsiben, 180 °C-on, al-
so-fels® sutési modban kb. 7 perc alatt meg-
sUtjuk. Erdemes figyelni, mert sutété! fuggd-
en vdltozhat az idé.

Az Osszedllittshoz alulra mézes lap kerdl,
amelyet vékonyan meglocsolunk kacsazsir-
ral. Megkenjuk a mdjpdstétommal, radhelyez-
70k a hagymalekvdart, és megszorjuk a da-
ralt pisztdcidval. Ezt a mUveletet hdromszor
ismételjUk.

Elkészitjuk a borkocsonydt: a bort egy csipet
séval és cukorral felforraljuk, majd amikor az

Az ételt készitette:
Leskd Janos
vezetd tréner séf

alkohol elparolgott, hozzdadjuk a zselatint, és
elkeverjuk. A kihUlt borkocsonydt az dsszedlli-
tott zserbodra 6ntjuk, és 24 drdra hitdbe tesszik.
Talalds eldtt elkészitjuk a grandtalmas-afonyds
martdst: az dfonyat és a grandtalmat kevés cit-
romlével és vizzel leturmixoljuk, majd atszUrjok.
Talaldskor a zserbot meglocsoljuk a mdrtassal.




Tatdr beefsteak @

Hozzdavalok:
* 60-70 dkg Angus marha tatdr beefsteak

hus (bélszin vagy hatszin finomra dardlva) 20 perc
* 2 tk dijoni mustdr o
, . 24 ora
* 2 tk sUritett paradicsom
* 6rolt bors izlés szerint
* 50 izIés szerint
* 2 kk fUszerpaprika
* 2 kis fej voroshagyma
* 3 gerezd fokhagyma
* 2 db tojassdrgdija

Elkészités:
hagymat aprora vagjuk, a fokhagymdat
dsszenyomjuk fokhagymapréssel, és
az &sszes hozzavaldt hozzaadjuk a hushoz,
majd jol &sszedolgozzuk.
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Az ételt készitette:
Szdntai Kdrmen
Uzemeltetési koordindtor

Fogyasztds eldtt tegytk hitdbe 1-2 ordara.
Ha van rd lehetéség, hagyjuk dallini egy tel-
jes éjszakat, hogy az izek jol dbsszeérjenek.
Frissen pirftott kenyérrel, igény szerint vajjal
talaljuk.




Kenyérldngos @

Hozzdvaldk a tésztdhoz:
* 0,5 kg liszt

*lekso 120 perc
* 1 ek cukor

* 10 g szdritott élesztd

* 300 ml viz

Hozzdavaldk a tetejére:

* 1 nagy pohdr tejfol

* 2 gerezd fokhagyma

* 2-3 fej lilahagyma

* kolbdsz/szalonna izlés szerint
* jalapeno paprika

* 15 dkg sajt

Az ételt készitette:
Oldh Szabina
marketing csoportvezetd

Elkészités:
Avizben elkeverjuk a szdritott élesztédt és
a cukrot, majd a liszthez adjuk a sot és
az élesztés keveréket. Osszegyurjuk és leg-
alabb egy oran at pihentetjik, kelesztjuk. Ha
mdr dupldjara nétt, sutépapirral bélelt tepsibe
nyomkodjuk.
A fokhagymat belereszeljuk a tejfélbe, majd
megkenjUk vele a tésztankat. Johet a tetejére
a felkarikazott kolbdsz, lilahagyma, illetve, ha
szeretjUk a csipds fzeket, jalapeno paprika. A
feltétek izlés szerint varidlhatok, szalonndval,
sonkaszaldmival is készithetjuk. A tetejére saj-
tot reszelUnk, majd 200 fokon, légkeveréses
sUtében, kb. 20-30 perc alatt készre sUtjuk.
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Hozzdvaldk:

» 200 g bulgur

« 2dlviz

* 50 izIés szerint

* bors izlés szerint

* 5 db kdzepes csiperkegomba
* 1db lilahagyma

* 10 db koktélparadicsom

* 1 db piros kaliforniai paprika
* 4 ek olivaolqj

* 3 tk balzsamecet

* 1tk kakukkf(

* 1 csokor petrezselyem

Elkészités:
bulgurt kétszeres mennyiségu, forrasban
levd, enyhén sozott vizbe tesszik. Ala-
csony langon, lefedve paroljuk készre. Miutdan
elkészUlt, hagyjuk kihGIni talalasig.
A paradicsomot és a paprikdt megmossuk,
megtisztitjuk, majd falatnyi darabokra vag-
juk. FélretesszUk a saldta dsszedllitdsaig.
A gombdat és a lilahagymat felszeleteljok,
majd kevés olivaolajon lepiritjuk (kulédn-ko-
lon vagy egyszerre). (zesitjok séval, borssal
és kakukkfOvel. Félretesszik a saldta dssze-
alitasaig.
Egy nagy talban dsszekeverjuk a bulgurt, a
paradicsomot, a paprikdt, a pirftott gombdt
és lilahagymat. Sozzuk, borsozzuk, meglo-
csoljuk olivaolajjal és balzsamecettel, majd
alaposan atforgatjuk, hogy az izek dsszeér-
jenek.

Frissen vdagott petrezselyemmel megszoérva
talaljuk.




G

50 perc +
Hozzdavaldk: dermedési
* 0,6 kg pecsenye kacsamdj idé

* 0,12 kg bacon szalonna kocka
* 16 ml konyak

* szerecsendid izlés szerint

*s6

* bors

* majoranna

Elkészités:
szobahdmérsékletd majat megtisztitjuk
a hartyaktol, majd 1,5-2 cm-es kockdkra
vagjuk.
A bacon szalonndt 0,5 cm-es kockdakra vag-
juk.
A mdjat, a szalonndt és a fUszereket homo-
gén masszava keverjok, majd a pdstétom-
formdaba helyezzik. 160-170 °C-on 2-2,5 ordan
Gt sUtjuk. A sUtébdl kiveve, kihGlés utan piri-
tott kaldccsal és friss zoldségekkel talaljuk.




Sajtos-ropogods
vendégvaré

Hozzdavalok:

* 25 dkg liszt

* 25 dkg szobah&mérséklet( vaj

* 5 dkg Grana Padano sajt (reszelve)
* 5 dkg edami sajt (reszelve)

* 6 ek viz

* 1 ek étel ecet

* 1tk s6

*1db tojds (kenéshez)

* reszelt sajt és magvak a tetejére

Elkészités:
lisztet, a reszelt sojtokat és a sot dsszeke-
verjuk.
Hozzdadjuk a szobahédmérsékletd vajat, és jol
bsszegyurjuk.
Veégul hozzadntjuk az ecettel elkevert vizet, és
sima tésztdva dolgozzuk.
A tésztat folidba csomagolva egy éjszakara
hUtébe tesszUk.
Mdsnap kinyujtjuk, a tetejét megkenjuk felvert
tojéssal, és izlés szerint megszoérjuk reszelt
sajttal vagy magvakkal,
El¢émelegitett sUtében, 180 °C-on aranybarnd-
ra sutjuk.

A ropogodst készitette:
Nagy Ildiké
HR és munkalgyi vezetd




Gazpacho leves @

Hozzdvalok: e
* 1kg érett paradicsom (lehetéleg tobbféle)

* 1 kigyduborka 60 perc

* 1 piros kaliforniai paprika
* 1 kisebb lilahagyma
*» 2 gerezd fokhagyma
* 3 ek extra sz(z olivaola;j
* 2 ek fehérborecet
* 1 szelet piritott kenyér
(elhagyhato, de selymesebbé teszi)
* 50, frissen 6rolt bors izlés szerint
* hideg viz (kb.1-2 dl, dllagtol fuggden)

Elkészités:

selymes dllag érdekében a paradicsomo-

kat keresztben bevdagjuk, forro vizzel lefor-
razzuk, majd 10-15 percig dlini hagyjuk, hogy
a héjuk kdonnyen eltgvolithatd legyen. Ezutan
lehuzzuk a héjat, és a nagyobb szemekbdl a
maghdzat is eltavolitjuk.
Az uborkdat meghdmozzuk és feldaraboljuk. A
paprikdt is megtisztitiuk - a héja zoldséghd-
mozoval kdnnyen lehzhatd -, majd darabok-
ra vagjuk.
Az elbkészitett zoldségeket késes apritdoba
vagy turmixgépbe tesszUk. Hozzdaadjuk a
hagymdt, a fokhagymat, az olivaolajat, a bo-
recetet és a kenyérszeletet. Soval és borssal
izesitjok, majd teljesen simdra turmixoljuk,
szUkség esetén egy kevés hideg vizzel higitjuk.
Kostoljuk meg, és ha kell, még utana izesitjuk.
Legalabb 2-3 ¢rara hitébe tesszik, hogy az
izek jol bsszeérjenek.

A levest készitette:
Takdcs Zsolt
Ugyvezetd

A gazpachdét hidegen, mélytényérban vagy
pohdarban kinaljuk. A tetejét kevés olivaolajjal
meglocsoljuk, és aprora vagott zoldségsalsd-
val (paradicsom, uborka, paprika keverékével)
diszitjuk.




Thai csipbs kacsaleves

Hozzdvaldk:

* 400 gr boéros kacsamellfilé

* 1szdl péréhagyma

* 5 gr gyémbér (reszelve)

* 2 | alaplé

* 140 gr bébikukorica, konzerves
* 120 gr bébirépa, konzerves

* 200 ml édes-savanyu chili szdsz
* 2 ek sz06jaszosz

* 2 ek citromlé

* vékony rizstészta

Elkészités:

kacsa mellérél levagjuk a bort, felkoc-

kdzzuk, majd addig sotjok, amig a zsir
teljesen kisUl beldle. A sUIt bédrkockdkat (mds
néven tepertdt) kivesszik az edénybdl, majd
a vékony, érme nagysdagu szeletekre vagott
kacsamellet a visszamaradt zsirban mindkét
oldaldn lepiritjuk. A piritds kdzben hozzdaad-
juk a felkarikazott porehagymdat (kb. 40 g)
és a reszelt gydmbért, majd néhdny percig
egyUtt piritjuk. Ezutan feldontjok az egészet
alaplével, és amikor felforrt, kdzepes héfokon
fézzUk tovdbb.
A bébikukoricat harom részre vagjuk, izlés
szerint lehet kisebb-nagyobb darabokra,
majd a leveshez adjuk. Kb. 15-20 percig f&z-
zUk, k&zben izesitjuk szojaszdsszal, édes-sa-
vanyu chiliszésszal, kevés soval és citrom-
level. Amikor a bébikukorica megpuhult,
hozzaadjuk a szintén harom darabba vagott
bébirépdt, és tovabbi 15 percig fézzUk.

A levest készitette:
Heller Kitti
régiovezetd

Kozben kb. 2 liter forrasban lévd vizben kifé-
zUnk 4 adag, azaz kb. 150 g rizstésztat,

A leves kivald valasztas a téli, hideg napokon.
Jo étvagyat kivanok!



Etelek, melyeket
etlapjaink inspirdaltak

-




Ceglédi laskaleves

Hozzdavalok:

* 2 evékandl olaj vagy zsir

* 1 kdzepes fej voroshagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 1db kdzepes sargarépa

* 1db petrezselyemgydkér

1 db kisebb zeller

*1db tv paprika

* 1db paradicsom

* 20-25 dkg fUstolt kolbdsz

* 1 tedskandl pirospaprika

* 50, bors, kdbmény izlés szerint

* 1,2 liter viz vagy alaplé

20 dkg szélesmetélt (laska tészta)
« friss petrezselyemzéld a talaldshoz

Elkészités:
kolbdszt karikakra vagjuk, majd kevés
olajon vagy zsfron kissé dtpiritjuk, hogy
kiengedje az izét.
Hozzdaadjuk a finomra végott voréshagymdat,
Uvegesre pdroljuk. Ezutdn mehet bele a zU-
zott fokhagyma is.
Radobjuk a felkarikazott répdt, gydkeret és
a felkockazott zellert, majd 1-2 percig egyUtt
pirftjuk.
Megszorjuk pirospaprikéval, gyorsan dtke-
verjuk, hozzdadjuk az apritott paradicsomot
és a paprikat,
Felontjok kb. 1,2 liter vizzel vagy alaplével,
s6ézzuk, borsozzuk, egy csipet kdbménnyel ize-
sitjok.
Fedd¢ alatt addig f6zzUk, amig a zdldségek
félig megpuhulnak (kb. 15 perc).

80 perc

A levest készitette:
Lévai Tibor
karbantartd

Hozzaadjuk a nyers szélesmetéltet, és a le-
vesben f¢zzUk készre (kb. 8-10 perc), igy ma-
gdba szivja a kolbdsz és a zoldségek izét, a
leve pedig tartalmasabb lesz.

Talalgs eldtt aprora vagott friss petrezselyem-
mel megszorjuk, és forron kindljuk.




‘. vanilids fagylalttal.

Tipp:
Tdalalhatjuk
piritott mandula-
forgdccsal,
mentalevéllel,
tejszinhabbal vagy

Oszibarack-krémleves

Hozzdavalok:

* 60 dkg érett 6szibarack (kb. 5-6 db)
*5dlviz

* 1dl narancslé vagy almalé

* 2 ek cukor (méz is lehet)

* 1 csomag vanilids cukor

* 1tk fahéj

« fél citrom leve

* 2 dl habtejszin vagy fézétejszin

* csipet sO

Elkészités:

Az ¢szibarackokat forrd vizbe martjuk 1
percre, majd lehuzzuk a héjukat és kima-

gozzuk.

A barackhust felkockazzuk, majd egy ldbas-

ba tesszUk a vizzel, narancslével, cukorral,

vanilias cukorral, fahéjjal, citromlével és egy

csipet soval.

Kdzepes ladngon kb. 10 percig fézzik, amig a

gyumolcs teljesen megpuhul.

LevesszUk a t0zrol, és botmixerrel simdra pU-

résftjok.

Hozzadntjuk a tejszint, jol elkeverjik, majd le-

hUtjuk (hotdben legalabb 2 ordt pihentetjuk).

Hidegen tdlaljuk, a tetejére tejszinhabot és

mentalevelet teszUnk

7

30 perc
+ hités

A levest készitette:
Hrubes Alexandra
kényveld



Erzsi mama bolognaija

Hozzdavalok:

* 60 dkg csirkemell

* 30 dkg padlizsan

* 30 dkg cukkini

* 30 dkg édesburgonya

* 1 kis fej voréshagyma

* 3 gerezd fokhagyma

* friss oregdno izlés szerint

* friss bazsalikom izlés szerint
* 50, kristdlycukor izlés szerint
* 0,7 dkg paradicsompiré

* 50 dkg orso tészta

* 20 dkg trappista sajt reszelve

Hozzdvaldk a besamel martdshoz:
* 15 dkg vaj

* 2dl tej

* 2-3 ek liszt

* 50, szerecsendio izlés szerint

Elkészités:
Avéréshaggmdt és a fokhagymat aprora
vagjuk, majd kevés zsiradékon Ovegesre
pdroljuk. Hozzdaadjuk a csikokra vagott csir-
kemellet, és fehéredésig pirftjuk. FUszerezzUk,
majd hozzdadjuk a paradicsompUrét, és né-
hany percig tovabb piritjuk. Ezutdn beleke-
verjik az elkészitett besamelt, és dsszeforral-
juk.
Kdzben a tésztat sos vizben készre f6zzUk. A
friss zoldségeket megtisztitjuk, feldaraboljuk
és enyhén megsodzzuk.

80 perc

Az ételt készitette:
Mala Erzsébet
szakdcs, Albertirsa

Egy jénai tdlban rétegezzik az alapanya-
gokat: alulra kerUl a tészta, rad a bolognai
szdsz, majd a friss zoldségek. A tetejét reszelt
trappista sajttal szérjuk meg.

Eldmelegitett sitében, 180 °C-on kb. 40 perc
alatt készre sitjok.




Rakott brokkoli @

Hozzavalok: ‘
* 1 kg (nagy fej) brokkoli e
* 50 dkg dardlt hus 90 perc
* 20 dkg rizs
* 1 nagy fej véroshagyma
* 56, bors, pirospaprika, fokhagyma,

6rolt kdbmeény
* egy nagy pohdr tejfol
*3dlviz

Elkészités:
hagymat kevés zsiradékon megdinsztel-
jok. A t0zrél lehuzva hozzaadjuk a dardlt
hust, pirospaprikaval izesitjok, sozzuk, bor-
sozzuk, valamint izlés szerint 6rolt kdményt
és fokhagymat adunk hozzd. Hozzaadjuk a
vizet, majd készre f6zzik.
K&zben a brokkolit réozsdira szedve 2-3 per-
cig sos vizben f6zzUk.
Arizst szintén sos vizben puhdra f6zzuk, majd
bsszekeverjuk a hussal,
Egy tepsibe rétegezzik a fétt brokkolit és a
husos alapot. A tetejére a maradék zéldséget
tesszUk, majd meglocsoljuk tejfollel.
Eldmelegitett sUtébe tesszik, amig a teteje
kissé meg nem pirul. Melegen tdlaljuk.

Az ételt készitette:
Szalai Zsuzsi
fézb6asszony, Gydér




Mozzarelldval és aszalt paradicsommal t6ltott
szUzpecsenye, baconbe géngyodlve, burgonya pirével

és pdarolt lila kdposztaval

Hozzdvalok:

* 800 gr sz(zpecsenye

* 200 gr bacon (szeletelt)

» 1doboz Szarvasi szeletelt mozzarella
* 80 gr aszalt paradicsom

* 2 gerezd fokhagyma

* 50, bors izlés szerint

* 2 ek olivaolaj

* bazsalikom és oregdnd izlés szerint

Hozzavaldk a burgonyapiréhez:
* 1,2 kg sarga burgonya
« 2dl tej

150 perc

* 2,5 dl tejfol
* 20 gr teavaj
* 50, bors izlés szerint

Hozzdvaldk a pdrolt kdposztdhoz:
* 1 kdzepes fej voroskdaposzta

* 1tk fUszerkdbmeény

* 1tk ecet

* 2 tk cukor

* 1,5 ek sertészsir

* 05tk so

Elkészités:

burgonydt megpucoljuk, majd tiszta viz-

zel ledblitjik. A tisztitott krumplikat késsel
felkockdzzuk, és a szennyezddések elkerulé-
se érdekében még egyszer atdblitjok. Ezutan
egy fazékban, fedd alatt, sés vizben puhdra
fézzOk. Ha elkészilt, a fézdvizet leszUrjuk, iz-
lés szerint fUszerezzUk. Hozzdadjuk a burgo-
nydhoz a tejfolt, a teavajat és a tejet, majd
krumplinyomoval ésszetdrjok. Ha az dallag
nem elég homogén, spatuldaval is dtkeverjuk.
A lila kaposztardl leszedjok a kilso leveleket,
majd ledblitjuk, és 4 darabra vagjuk. Kaposz-
tagyalu segitségével szalazzuk. Soval meg-
szorjuk, és kb. 20 percig dallni hagyjuk, hogy
kiengedje a levét. Labasban zsirt melegitionk,
és a lecsepegtetett kdposztat pdarolni kezd-
jUk. Hozzdadjuk a cukrot, az ecetet és a ko-
ményt, majd lefedve, alacsony langon kb. 40
percig paroljuk.
A szUzpecsenyét hosszdban felvagjuk, hogy
minél nagyobb felUleten télthetd legyen. A
nyildsba egymds mellé helyezzik a mozza-
rella korongokat, majd r& az aszalt paradi-
csomot. A fUszerezéssel dvatosan bdnjunk,
mivel az olajban tarolt aszalt paradicsom
mindig fUszeres, jellegzetes 1z0.
A bacon-szeleteket egymds mellé helyez-
zZUk egy nagyobb, kiteritett alufolidn, majd
rahelyezzok o megtoltott szizpecsenyét.
Keresztiranyban betakarjuk a hust a szalon-
naval és az alufolia segitségével becsoma-
goljuk. A csomagba a lezards elétt még 2
gerezd pucolt fokhagymat helyezink.
A csomagolt hust hodalld talba tesszUk, és
eldmelegitett sttében (kb. 180 °C) 40 percig
sUtjuk, hogy minden rész megfeleléen atsul-

Az ételt készitette:
Halasi Hanna
élelmiszerbiztonsdgi vezetd

jon. Szukség esetén maghdmeérsével ellendrizzik
a sUtés soran, hogy ne maradjon alulkészult. Ha
a hus elérte a kivant dllagot, folia nélkul tovdbbi
10 percig sUtjuk, hogy a bacon szépen rapiruljon.
A sUtés végeztével 15 percig lefedve pihentetjuk,
hogy a szdvetek kellben atpuhuljanak, majd fel-
szeletelve talaljuk.

<

<



Vadas pitében
Hozzdvaldk a pitéhez: ‘
* 40 dkg liszt e

25tk s6 506ra
* 20 dkg vaj

* 2 db tojdssdrgdja

* 7ek viz

* 1 tojdssdargdja a kenéshez

Hozzdvaldk a tolteléekhez:

* 1 kg sertéslapocka

* 3 kdzepes fej voroshagyma

* 3 db sdrgarépa

* 2 db petrezselyemgydkér

* 50, bors, babérlevél izlés szerint

Hozzdavaldk a vadas mdrtdshoz:
* 2db répa

*1db petrezselyemgyodkér

* 1 kisebb zeller

*1db hagyma

* 0,05 dl olgj

1 ek cukor

* 1 ek mustdar

* 1dl féz6tejszin

Elkészités:

répdt és a petrezselyemgyodkeret félkari-

kdra vagjuk, a hagymdat felkockdzzuk, a
hust sozzuk, borsozzuk, majd hozzdadjuk a
babérlevelet és az egészet egy tepsibe tesz-
szUk. Felontjuk fél liter vizzel, lefedjuk alufoli-
aval és 150 °C-ra eldmelegitett sUtébe helyez-
ZUk, 2,5 érdn at sutjok.

A készre pdrolt répdt, petrezselyemgyodkeret
és hagymat kivesszUk, a hust tovabbi 2 érdra
visszatesszUk a sUtébe,

Kevés olajon karamellizaljuk a cukrot, majd
hozzdadjuk az &sszedarabolt répdt, petre-
zselyemgyokeret és zellert. Felontjuk any-
nyi vizzel, hogy ellepje, 1zlés szerint sozzuk,
borsozzuk, majd hozzdadjuk a babérlevelet
és készre f6zzOk. A babérlevelet eltavolitjuk,
hozzaadjuk a mustdrt, lepUrésitjik, majd tej-
szinnel dusftjuk.

A lisztet kimérjuk, hozzaadjuk a sot és a vajat,
majd dsszemorzsoljuk, vigydzva, hogy a vaj
ne melegedjen tUl a tenyerinkben. Hozzdad-
juk a tojassargdjat és 7 evokandl vizet, majd
hatarozott mozdulatokkal kemény tésztat
gyurunk - szUkség esetén adhatunk hozzd
meég vizet. Formdzzuk gombdccd, csomagol-
juk folidba, és tegyuk fél orara a hitdbe.

Fel ora elteltével helyezzik a tésztat beliszte-
zett deszkara és vagjuk ketté 2/3-1/3 arany-
ban. A nagyobbik darabot nyujtsuk ki, majd
helyezzUk kivajazott, kilisztezett piteformaba.
lgazgassuk el a széleken, az aljdt szurkaljuk
meg villdval. A tészta mdsik felét is nyujtsuk
ki és tegyUk félre.

Az elkészUlt hust két villa segitségével szala-
ira szedjuk, a kész répaval és gyodkérrel dsz-
szekeverjuk, majd hozzaadunk 3 dl martast.
Ezt a keveréket a pitébe téltjuk, Ugyelve arra,
hogy tomor legyen.

A megmaradt tésztdval fedjok be a pitét. Ahol
a két tészta dsszeér, dsszecsipkedjuk, ezzel
egyfajta diszitést adva a tetejének.

Az ételt készitette:
Bozsik Martin
szakdcs, Gydéngyds

A tojdssargdjat felverjiok, szilikon ecset segit-
ségével lekenjuk a tetejét, 10 percig pihentet-
juk, majd villdval megszurkdljuk, hogy a fe-
lesleges nedvesség tavozni tudjon.

180 °C-ra eldmelegitett sutdben 50 perc alatt
aranybarndra sutjuk. Hagyjuk kihdini, majd
szeletekre vagjuk és a martdssal talaljuk.




Mildnai sertésborda

Hozzdvaldk:

* 60 dkg rovid sertéskaraj

* 50 dkg makaroni

10 dkg csdszdarszalonna

* 10 dkg gépsonka

* 10 dkg csiperkegomba

* 1 kdzepes fej voroshagyma

* 3 gerezd fokhagyma

* 5 ek sUritett paradicsom
(vagy passzirozott paradicsom)
* 20 dkg trappistasajt

* 50, bors, oregdno és bazsalikom izlés
szerint

Elkészités:

|6sz6r a sertéskarajt felvagjuk vékony

szeletekre, majd enyhén megsodzzuk és
megborsozzuk. Ezutdn a csdszdrszalonndt
aprora kockdzzuk, és egy nagyobb ser-
penydben megpiritjuk, hogy kiengedje a zsir-
jat. Hozzdadjuk az aprora végott vordshagy-
mdt, és Ovegesre dinszteljuk.
Ezutan beledobjuk a felcsikozott gépsonkdt,
majd a szeletekre vagott csiperkegombdt, és
egyUtt pirftjuk tovdbb, hogy minden megpu-
huljon. Ratesszik a felapritott fokhagymat,
majd hozzdaadjuk az 5 evékandl siritett pa-
radicsomot vagy passzirozott paradicsomot.
[zesitjUk soval, borssal, oreganoval és bazsa-
likommal, majd pdr percig fézzuk, hogy az
fzek Osszeérjenek.

G2

120 perc

Az ételt készitette:
Bodri Koppdny
szakdcs, Cegléd

Kdzben sos vizben megfézzik a makaronit,
leszUrjuk, és félretesszUk. A sertésszeleteket
kirdntjuk, a paradicsomos-gombds szdsszal
osszeforgatott tésztdra helyezzuk, végul a te-
tejére reszeljUk a trappista sajtot.




Meggyes-mdkos
vargabéles erdei
gyumaolcsos ontettel

Hozzdavalok:

* 500 g roégos turd

* 150 g cérnametélt

* 4 db tojds

* 90 g kristalycukor

* 1db citrom reszelt héja
* 180 g tejfol

* 1 csomag vanilids cukor
* 90 g dardlt mak

* 8 db réteslap

* vQj

* zsemlemorzsa

Hozzdavaldk az dontethez:

* 200 g fagyasztott erdei gyimolcs keverék
* 1 ek barnacukor

« fél tk fahgj

* 0,5 dl viz kikeverve % ek keményitdvel

Elkészités:
cérnametéltet forrasban lévd  vizben
kif¢ézzUk, majd leszUrjuk, ledblitjok és ki-
hUtjuk.
A tojasokat szétvdlasztjuk, a sdrgdjat kiha-
bosftjuk a cukorral és a reszelt citromhéjjal.
Ezutdn hozzdkeverjUk a turdt, a makot, 150 g
tejfolt és a kifozott cérnametéltet. A tojasfe-
hérjébdl kemeény habot verink, majd évato-
san a tésztdas alapba forgatjuk.

60 perc

A desszertet készitette:
Barnai-Haldsz Mercédesz
marketing és tdmogatdsi
osztdlyvezetd

A tepsit vagy tortaformdt kivajazzuk, meg-
szorjuk kevés zsemlemorzsaval, és kibéleljuk
4 db réteslappal, a rétegek kdzdtt mindig ol-
vasztott vajjal kenve. Radontjok a turds-tész-
tas keveréket, majd a tetejét befedjuk a ma-
radék 4 réteslappal, szintén vajjal kenve a
rétegek kdzott.

A maradék 30 g tejfolt kikeverjuk kevés ol-
vasztott vajjal, és ezzel kenjuk meg a site-
meény tetejét. 180 °C-ra elémelegitett sutdben
kb. 40-45 percig sUtjuk, amig szép aranybar-
ndra és ropogosra sul.

K&zben elkészitjuk az erdei gyimolcsds én-
tetet: a fagyasztott gyumolcsot a fahéjjal, cu-
korral és keményitével edénybe tesszik, és
lassu tizon forrasig f6zzok.

A kihUlt mdkos vargabéles tetejére kanalaz-
zuk az dntetet, és mar talalhatjuk is.




Aranylé binbeesés

- Aranygaluska Ujragondolva

Hozzdvaldk a vanilids mousse-hoz:
* 250 ml habtejszin

» 200 g fehércsokoladé

* 50 g cukor

* 3 tojds sargdja

« 1tk vaniliakivonat

* 3 lap zselatin

Hozzdvaldk a piskétdhoz:
* 4 tojds

* 120 g cukor

*100 g liszt

* 20 g kemeényité

* 1tk vaniliakivonat

] csipet s6

* 50 g olvasztott vaj

Hozzdvaldk a dids pralinéhoz:
* 100 g cukor

*2ekviz

* 20 g va;j

* 60 g dio

Elkészités:
Azselotinlopokot hideg vizbe dztatjuk. A to-
jassargdkat a cukorral kihabositjuk, kéz-
ben 200 ml habtejszint a vaniliakivonattal fel-
forralunk. A forré vanilids tejszint folyamatos
keverés mellett a tojassargds masszahoz 6nt-
juk, majd s0r@ krémet f6zink beldle.
Hozzdadjuk a kinyomkodott zselatint és a fehér

A desszertet készitette:
Blumenschein Ménika
szakdcs, Domboévar

csokoladét, és addig keverjuk, amig teljesen el-
olvad. Langyosra hitjuk. A maradék tejszint ke-
mény habbd verjuk, és dvatosan beleforgatjuk
a krémbe. A mousse-t 2 6rara hitébe tesszik.
A tojdsokat szétvalasztjuk. A fehérjét a soéval
kemény habbd verjok. A sdrgdkat a cukorral
és a vaniliaval kihabositjuk, majd hozzdkever-
jUk az olvasztott vajat és a keményitds lisztet.
Vegul ovatosan beleforgatjuk a fehérjehabot. A
masszdat sUtépapirral bélelt tepsibe simitjuk, és
180 °C-on 12-15 perc alatt készre sUtjuk.

A cukrot a vizzel lassan melegitjuk, amig arany-
barna karamellt nem kapunk. A t4zrél levéve
belekeverjik a vajat, majd a diot. Az elkészUlt
pralinét sUtépapirra dntjuk, és teljesen kihGtjuk.
A kihUlt piskotabdl linzerformdaval korongokat
szaggatunk. A mousse-t habzsakbdl kis hal-
mokban a piskdtara nyomjuk. A didpralinébol
ropogos morzsat készitink, és megszorjuk vele
a desszertet. Karamell-szildnkokkal diszitjuk.



| Csalddi izutazds
a konyhdban
uyYs ..

e




Hozzdavaldk a féételhez:
* 1nagy fej vorés hagyma
* 600 g csirkemell

* 2-3 gerezd fokhagyma

* 200 ml f6zétejszin

* 100 g marvanysajt

* 50, bors

* petrezselyem

Hozzdvaldk a korethez:
* 1kg krumpli

* 5 dkg vaj

* 2dl tej

* 56, bors

* szerecsendio

Elkészités:

felkockazott voroshagymdat kevés zsira-

deékon megdinszteljok, majd hozzaadjuk
a csfkokra vagott csirkemellet, a zuzott fok-
hagymat és egy kevés vizet. Ha a hus meg-
puhult és a viz elpdrolgott, hozzdadjuk a f6-
z6tejszint, és egyUtt forrdsig fézzuk. Vegul
megszorjuk széttdrdelt marvanysajttal, majd
addig melegitjok és kevergetjuk, amig a sajt
teljesen elolvad. (zlés szerint soval, borssal és
friss vagy szaritott petrezselyemmel izesftjuk.
A krumplipUréhez a burgonydt felkockdzzuk,
sés vizben megfézzik. Miutdn megpuhult,
leszUrjuk, majd krumplitorével dsszetodrjok.

45 perc

Hozzdkeverjok a vajat és a tejet, izlés szerint
soval, borssal és szerecsendidval fUszerezzik.




Spendtos tészta, @

mézes-mustdros
csirkemellel
- Mdté kedvence 40 perc

Hozzdavalok:

* 250 g spagetti tészta

* 750 g spendt (friss, vagy 450 g mélyhitott)
* 2 gerezd fokhagyma

* 2 dl habtejszin

* 3 ek napraforgd olaj

* 50, bors izlés szerint

* 10 dkg trappista sajt
* 500 g csirkemellfilé Az ételt készitették:

« 4.5 ek mustar Nagyné Szokola Edina Ugyfélkapcso-
« 1 kavéskandl s6 lati vezetd és kisfia, Maté

Elkészités:

megfétt spenodtot kevés olajon megfut-

tatjuk, majd az dsszezuzott fokhagymat
hozzdadjuk. Kevergetve pdr percig tovabb
f¢zzUk. Hozzaadjuk a tejszint, sézzuk, borsoz-
Zuk, és néhdny perc alatt 6sszefézzik. A kifétt
tésztaval dsszekeverjok, majd reszelt sajttal
meghintve talaljuk.
A csirkemellet felszeleteljok, majd &sszeke-
verjiuk a mustdrral és a fUszerekkel. Az olajat
radontjuk, majd 1 érdra a hitébe tesszik pi-
henni (elézé nap is elkészithetd, ilyenkor még
izesebb lesz). A szeleteket tepsibe tesszUk,
alufoligval lefedve 10 percig paroljuk. A foliat
levéve 200 °C-on sUtjuk, amig barnulni nem
kezd.




Cukkini-pizza

Hozzdavaldk:

1 db cukkini

10 dkg hdzi paradicsomszész
7 dkg trappista sajt

5 dkg paprikds szaldmi

Elkészités:

elegitsik el a sutét 230 °C-ra.

A cukkinit mossuk meg, és vagjuk fél centi Az ételt készitették: Saru Anita
vastag karikdkra. Tegyuk éket egy sutépapirral gydri adminisztrator és kislanya,
bélelt tepsire. Elena

Kenjuk meg a karikakat paradicsomszésszal.
Mindegyik tetejére tegyunk egy szelet paprikds
szaldmit, majd szoérjuk meg egy csipet reszelt
sajttal.

TegyUk a tepsit a forrd sitébe 5 percre. Ha van
grillfunkcid, sussuk tovabbi 2 percig. Ha nincs
grillsUtés, 10-15 perc alatt készre siUtjuk also-fel-
s sutésen, 180 °C-on.




Rozmaringos kacsacomb, @
fokhagymads silt

burgonydval és

» .o 2 150 .
parolt zéldségekkel o
Hozzdavalok:

* 4 db kacsacomb

* 5 db nagyobb burgonya

* 3 db sdrgarépa

* 1 kisebb fej lilakdposzta . - o
« 1 kisebb fej brokkoll Az ételt készitették:

Miklésné Nagy Valéria
gyori élelmezésvezetd és gyermekei,
Mdaté és Jdzmin

* kacsa zsir

» 2 dl szaraz fehérbor
* 6 dl almalé

* 1 fej fokhagyma

* 2 fej voréshagyma A lilakaposztat félcentis csfkokra vagjuk, fel-
« rozmaring, fahéj, szegfiszeg, so, bors ontjuk almalével, majd izlés szerint fUszerez-
izlés szerint z0k (csipet s, barna cukor, fahéj, szegfiszeq),
és készre paroljuk.
A sdrgarépdt és a brokkolit szintén izlés szerint
Elkeszités: paroljuk készre,
kacsacombot beddrzsoljuk séval, borssal
és rozmaringgal, majd letakarva egy ordat
pihentetjuk. Egy kiolajozott tepsibe tesszik a
félbevagott fokhagymagerezdeket (4 db), @
félbevagott voréshagymdakat (2 db) és a ka-
csacombokat. Algontunk kb. 1 ujjnyi szdaraz
fehérbort. 190 °C-on 40 percig lefedve, majd
tovabbi 60 percig fed® neélkol sitjok, amig
készre nem pirul.
A burgonydt meghamozzuk, nagyobb dara-
bokra vagjuk, és sés vizben kb. 80%-osra f6z-
zZUk. Ezutan tepsiben, kacsazsiron soéval, bors-
sal és fokhagymaval ropogodsra siutjuk.




Tagliatelle vajban silt @

szaftos csirkével,
parmezdnos-paprikdas
Alfredo szdsszal 20 perc

Hozzdvalok:

* 50 dkg csirkemellfilé

* 30 dkg tészta

* 5dl tejszin

*1ek vaj

* 1 ek olivaolaqj

* 3 gerezd fokhagyma

* 5 dkg parmezdn saijt

* 3 ek friss petrezselyem

* 50 és bors izlés szerint szezUzott fokhagymat, és piritsuk kb. 30 md-
sodpercig. Ontsiuk hozzd a tejszint, sdzzuk, és
hagyjuk gyéngyozni. Keverjuk bele a reszelt

Az ételt készitették:
Pap Ddvid adatelemzé és kisfia, Teo

Elkészités: parmezdnt, majd ha elolvadt, adjuk hozzd a
megtisztitott csirkemellet vagjuk félbe, finomra vagott petrezselymet is.
ugy, hogy a hus ne vagodjon dat teljesen, Forgassuk a tésztat a szdszba. Ha tul strd len-
majd nyissuk szét, mint egy konyvet. Helyez- ne, adjunk hozzd egy kevés félretett fézdvizet,
i:l zunk r& sUtépaplrt, és sodrofaval vagy kézzel hogy a kivant allagot elerjuk. [zles szerint soz-
o kicsit klopfoljuk ki, hogy vékonyabb legyen. zuk, borsozzuk. A csirkemell szeleteket a tész-
So6zzuk és borsozzuk (zlés szerint. Egy ser- taba keverhetjuk, vagy a tetején tdlalhatjuk.

penydben hevitsink olivaolajat, majd sUssik
benne a csirkemellet kdzepes ldngon arany-
barnara. Ezutan vegyUk ki a serpenydbdl,
hagyjuk néhdny percig pihenni, majd szele-
teljuk fel. A csirke sUtésével parhuzamosan
fézzUnk al dente tésztdt enyhén sos vizben. A
fézovizbdl tegyink félre egy keveset a szdsz
dllaganak bedllitasahoz.

A serpenydben, amiben a csirkét siUtottuk,
olvasszuk meg a vajat, adjuk hozzd az 6sz-
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Ceglédberceli @

Svdb Milikrein

Hozzdvalok:
- ] ) 20 perc

* Anya, aki érzi a svéb hagyomdnyokat :)

*11tej

* 4 kandl liszt

* 4 tojas

* 4 kandl kristalycukor

* 2 csomag vanilids cukor

* 3 dkg vaj . o )
Az ételt készitették:

* porcukor e

- 6rolt fahéj Havasi Rita

« mazsola gazdasdgi vezetd és édesanyja,
Marcsi

Elkészités:

Atejet feltesszuk forralni. Kozben a lisztet Nagyanyaink is féztek. Jellemzoden husleves

egy kevés, a liter tejbdl félretett tejjel sima- utdn szolgdaltak fel és a levesben lévé fotthus-
ra, csomomentesre keverjuk. sal talaltak.

A tojasokat egy tdlba felutjuk, majd kissé fel-
verjuk - épp csak annyira, hogy a sdrgdja és
a fehérje elkeveredjen. Ehhez hozzdadntjik a
csomomentes lisztes tejet, és simdra keverjik.
Amikor a tej felforrt, hozzdadjuk a cukrot és
a vanilias cukrot, majd elkeverjiok. Lehuzzuk @
tUzrol, és folyamatos keverés mellett vékony
sugdrban beledntjuk a tojdsos-lisztes keveré-
ket. VisszatesszUk a tUzre, és dllandd keverés
mellett addig f6zzuk, mig sirU, pudingszery
dllagot kapunk.

A szorathoz a porcukrot elkeverjik izlés sze-
rint fahéjjal és mazsoldval, majd a kész milik-
rein tetejére szorjuk talaldskor.

A milikrein igazi, tradiciondlis svab étel, melyet




Narancskrém
NArancsos-citromos
pofeteggel

Hozzdavaldk a narancskrémhez:

* 4 dl tejszin

* 10 dkg kristalycukor

* 10 ml citromlé

* 10 ml kifacsart narancslé

* 4 narancs

« diszités: menta, fahéj, csokireszelék

Hozzdavaldk a pofeteghez:

* 10 dkg puha vaj

*1db tojds

* 1db narancs leve és reszelt héja
* ¥, csésze joghurt

* 12 dkg porcukor

* 30 dkg finomliszt

* 6 g sUtépor

* 1 csipet s6

Hozzdvaldk a golydk hempergetéséhez:
* 5 ek kristdlycukor
* 5 ek porcukor

Elkészités:

narancskrémhez a tejszint a cukorral

felforraljuk. A narancsok egyikének
heéjat lereszeljik, mindkét narancs levét ki-
facsarjuk. A narancshéjat, a narancslevet
és a citromlevet belekeverjuok a felforralt
tejszinbe. A még folyds krémet kivdjt na-
rancshéjakba adagoljuk, és hagyjuk kihdl-

2-25 o6ra

A desszertet készitették:
Viola Agnes terUleti vezetd és
kisldnya, Vanda

ni. Néhdany ordara hiUtébe tesszUk, amig @
kréem megdermed. Talalds elétt izIés szerint
diszftjuk.

A vajat, a tojdst, a narancs levét és reszelt
héjat, a joghurtot, valamint a cukrot kézi
mixerrel alaposan kikeverjok. A lisztet a so-
val és a sUtéporral elkeverjuk, majd a vajas
keverékhez adjuk, és addig keverjuk, amig
Osszedll a tészta. A siOtdt eldmelegitjok
180 °C-ra. A tésztabol did nagysagu dara-
bokat szakftunk, tenyerinkben gdombolyit-
jok, majd elészor kristalycukorba, utdna
porcukorba forgatjuk. A golyodkat sUtédpa-
pirral bélelt tepsire sorakoztatjuk, egymds-
tol kissé tavol. Az eldmelegitett sUtdben 15
perc alatt készre sUtjok.



Turégombéc
zabkekszmorzsdba
forgatva, mentds erdei
gyumaolcs-ontettel

Hozzdvaldk a turégombdchoz:
* 0,5 kg turo

* 3tojds

* 1 ek cukor

* 1 ek liszt

* 6 ek buzadara

Hozzdvaldk az dntethez:
* 0,5 kg gyimaodlcs

* 4 ek cukor

* kevés viz

* 4-5 |levél menta

Elkészités:
tojasokat szétvdlasztjuk. A sdargdjdhoz
hozzaadjuk a turdt, a cukrot, a lisztet és a
buzadardt, majd alaposan dsszekeverjok. A
fehérjét kemeény habba verjik, majd ovato-
san a masszahoz forgatjuk. Ezutdn a tésztat
egy ordra a hitébe tesszUk pihenni.
A gombocokat forrd vizben kb. 10-12 perc
alatt készre f6zzUk, majd piritott, cukros zab-
kekszmorzsaban megforgatjuk.
A madrtdshoz a gyumolcsot kevés vizben féz-
zUk cukorral és néhdny mentalevéllel. Ha a
gyumolcs kelléen szétfétt, kivessziok a men-
taleveleket, botmixerrel pUrésitjuk, majd szU-
rén atpaszirozzuk, hogy a magok ne marad-
janak benne.

Az ételt készitették:
Pohl Ddvid soproni szakdcs és kisfia,
Olivér

Talalgskor friss gyumolcsdkkel, porcukorral
és friss mentalevéllel diszitjuk.
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Mentesen, de mesterien



Novényi-sajtos,
zabpelyhes cukkinifasirt
sUt6tokpurével

Hozzdvaldk a fasirthoz:

* 4 db kisebb zsenge cukkini

* 100 g reszelt ndvényi sajt

*1db tojds

« 1 ek gluténmentes zabpehely

* 56, bors, fokhagyma, bazsalikom,
fUszerpaprika izlés szerint

* szUkség esetén gluténmentes liszt

* a sUtéshez olgj

Hozzdvaldk a pUréhez:

* 600 g sUtétok

* 50 ml rizstej

* 50, bors, szerecsendio izlés szerint

Elkészités:
Acukkinit lereszeljok, tdlba tesszik, besdz-
zuk, majd 10 percig d¢lini hagyjuk. Ezutdn
alaposan kinyomkodjuk beléle az dsszes ned-
vesseget.
A cukkinit dsszekeverjuk a fUszerekkel, a tojds-
sal, a zabpehellyel és a reszelt ndvényi sajttal.
Hagyjuk, hogy a zabpehely megszivia magdt.
Ha szikséges, adhatunk hozzd gluténmentes
lisztet.
A masszabdl golyodkat formdazunk. Olajat me-
legitink egy serpenydben, annyit, hogy a go-
lyokat felig ellepje. Kdzepesen magas langon
oldalanként 3-3 perc alatt készre sUtjuk dket.
A sUtétokot feldaraboljuk, sutépapirral bélelt

Az ételt készitette:
Szabd Alexandra
dietetikus, Gyér

tejmentes  gluténmentes

tepsibe tesszik, és 220 °C-on puhdra sutjuk.

A sUlt tokot kikanalazzuk a héjdbol, majd simd-
ra turmixoljuk.

A puUrét elkeverjuk a langyos rizstejjel, és izlés
szerint s6zzuk, borsozzuk, esetleg szerecsendi-
oval fuszerezzik.




i

NN e Karfiolcurry

Hozzdavaldk:

* 1 kis fej karfiol rézsdira szedve

* 1-1 piros és zoéld kaliforniai paprika
vékony csikokra vagva

* 100 g zéldbab

* 1 ek noévényi olaj

* 3 gerezd fokhagyma zuzva

* 400 ml zsiros kokusztej (konzerv)

* 1 marék friss koriander

* 1 pUpozott evékandl curry paszta
(sarga vagy piros)

* 1 ek cukor vagy ndadcukor

* 1 tedskandl friss gyombér reszelve

* % lime leve @

Elkészités:
gy nagy serpenydben melegitstk meg az
olajat, tegyuk bele a fokhagymdt, és pdr il : TENTEE .
perc alatt piritsuk meg. Ezutdn adjuk hozza a b1 : L . Lo
kisebb darabokra végott karfiolt, a paprikdkat s . i 'y 2 v\‘
és a zoldbabot. Keverjuk &ssze, majd suUssuk (eiel / : = T,
a zoldségeket belul puhdra, kivil roppandsra , '
15-20 perc alatt. TegyUk félre.
Egy kisebb I¢dbosban keverjuk ¢ssze a cukrot,
a gydmbeért és a curry pasztdt, majd dntsik
fel a kokusztejjel. Forraljuk fel, és pdr percig
fézz0k. OntsUk ra a félretett zodldségekre, majd

Az ételt készitette:
Csontos Erika
kiemelt adminisztrator, Albertirsa

tejmentes  tojdsmentes gluténmentes

forraljuk fel Ujra, és gyakori kevergetés mellett
f&zz0k 15 percig.

A végén adjuk hozzd a lime levét és a friss ko-
riandert. Rizstésztdval vagy rizzsel talaljuk.



tejmentes  gluténmentes

[ Wi
gty - 1

Tipp:
A bedagasztott
kenyértésztdahoz

keverhetink aszalt
paradicsomot vagy
olivabogyoét is.

5 Tipp: J
Fokhagyma-
rajongdknak: adjunk
egy nagy gerezd apréra
vdgott fokhagymat
a krémhez az iz
fokozdsdra.

Erdélyi padlizsdnkrém
gluténmentes
gyokérkenyérrel

Hozzdvaldk a gyodkérkenyérhez:

* 500 g gluténmentes kenyérliszt

* 450 ml langyos viz

* 10 g szdaritott élesztd vagy 20 g friss éleszté
* 40 g napraforgd olaj

* 50 izIés szerint

Hozzdvaldk a padlizsdnkrémhez:
* 2-3 db friss padlizsan (60-70 dkg)
* % fej lilahagyma

* 50, bors izlés szerint, hdzi majonéz

Hozzdvaldk a hazi majonézhez:

1 db f6tt és 1 db nyers tojdssargdja
1,5 dl napraforgo olgj

* 1tk mustdr

* pdr csepp citromlé

Elkészités:

sot, az olajat és a vizet egy talba tesszik,

majd hozzdadjuk a lisztet és az élesztét. A
hozzavalokat pdr mozdulattal dsszekeverjik,
majd dagasztjuk, amig homogén allagu tész-
tat kapunk. Az elkészilt tésztat nedves kony-
haruhdval letakarva, meleg helyen 45 percig
kelesztjok. A pihentetés utan enyhén lisztezett
deszkan formazzuk, majd sUtépapirral bé-
lelt tepsire helyezzUk. Letakarjuk és 30 percig
tovabb pihentetjik. Kozben eldémelegitjuk a
sUtot (légkeveréses: 210 °C, also-felsd sités:
220 °C), és a sUtd aljdba egy t0zalld edénybe
kb. 100 ml vizet teszUnk. A pihentetés utdn a

Gy

90 perc

Az ételt készitette:
Rétyi Bedta terileti vezetd

kenyér tetejét vizzel megkenjik, majd kb. 50
perc alatt készre sUtjuk.

A padlizsant szabad t0zén, pardzson sotjok
kb. 40-45 percig, tobbszor atforditva, hogy
minden oldala egyenletesen sUljon. Miutdn
megsult, hideg vizbe madartjuk, majd meghd-
mozzuk. Ezutan tésztaszUrébe tesszik, hogy a
sUtés és hamozdas sordn 6sszegyUlt folyadék
lecsopodgjdn és a padlizsan lehdljon.

A fott tojassargajat dsszetorjuk, hozzdadjuk
a nyers tojdassargdjdt, valamint a mustart, és
alaposan elkeverjuk. Folyamatos kevergetés
mellett lassan hozzdacsurgatjuk az olajat és a
citromlevet. Az elkészUlt majonézt felhaszna-
lasig hUtében taroljuk.

A padlizsént kés segitségével pépesre aprit-
juk, és kevero6tdlba tesszik. A hagymat apro
kockdkra vagjuk, és a padlizsanhoz adjuk.
Sozzuk, borsozzuk, majd alaposan elkeverjuk.
Hozzaadjuk az elkészUlt majonézt, és dssze-
keverjuk.



Lencse-steak
cékldas hummusszal és
piritott fenyémaggal

Hozzdavaldk a lencse-steakhez:

* 2 konzerv (&sszesen kb. 500 g) lencse
* 2 kdzepes sargarépa (reszelve)

* 1 kdzepes fej voréshagyma

* 4 gerezd fokhagyma (zUzva)

* 4 ek 6rolt zabpehely (vagy zabliszt)
* 2 ek lenmag + 6 evékandl viz

* 1tk fUstolt paprika

* 1tk 6rolt kdbmeény

* 50, bors izlés szerint

* olgj a sUtéshez

Hozzdvaldk a céklds humuszhoz:

* 1 konzerv (kb. 240 g) csicseriborsé
* 1 nagyobb sult cékla (kb. 200 g)

* 3 evékandl tahini

* 2 gerezd fokhagyma

* 2 evékandl frissen facsart citromlé
* 50, bors izlés szerint

* kevés viz (kb. 2-4 evékandl)

Hozzdvaldk a talaldshoz:
* 3-4 evékandl piritott fenyémag
* 2 marék friss rukkola vagy maddarsaldta

Elkészités:
konzerv lencsét alaposan lecsepegtet-
juk, majd egy nagy tdlban villaval dur-

vara torjuk. Hozzdadjuk a reszelt sargarépdt,

voréshagymat, fokhagymat, a 5-10 percig

Az ételt készitette:
Nagy Cintia
vezetdi asszisztens

tejmentes  tojdsmentes gluténmentes

vizben daztatott lenmag-keveréket, a zablisz-
tet és a fUszereket. Az egészet alaposan &sz-
szedolgozzuk. Ha tul lagy, kevés zabpehellyel
vagy plusz zabliszttel sUritjok. A masszd-
bol kb. 8 pogdcsaformdju fasirtot készitink,
majd kevés olajon, kdzepes langon, mindkét
oldalukat 3-4 perc alatt aranybarndra sutjuk.
A sUlt céklat, csicseriborsdt, tahinit, fokhagy-
mat, citromlevet és a fUszereket turmixgépbe
tesszUk. Simara dolgozzuk, kdzben annyi vi-
zet adunk hozzd, hogy krémes, kenheté dlla-
got kapjunk.

A tanyérra elészor a céklds hummuszt ka-
nalazzuk. Rahelyezzik a ropogdsra sult len-
cse-steakeket. Megszorjuk piritott fenyémag-
gal és friss rukkoldval.



Vegdn csokis pohdrkrém

Hozzdavaldk:

* 170 g vegdn étcsoki

* 1 ek koékuszzsir

* 400 ml konzerv kokusztejszin
* 1tk vanilicaroma

* 2 ek kukoricakeményité

7 csipet s6

Hozzdvaldk a diszitéshez:
* 10-20 db &fonya, ribizli

* 4 db citromfilevél

* 4 kocka vegdn étcsoki

Elkészités:
csokolddét kockdkra torjuk, majd a koé-
kuszzsfrral egyUtt tdlba tesszUk. Mikrohul-
lamu sUtében, 1-1 perces melegitéssel, kdzben
Gtkeverve felolvasztjuk (vigydazzunk, mert kdny-
nyen megéghet).
Ezutdn alaposan elkeverjik a kokusztejszinnel,
a vanfliaaromdval, a kukoricakeményitével és
eqgy csipet soval. Ezt a keveréket is Ovatosan,
rovid ideig a mikroban dsszemelegitjuk.
A krémet poharakba porcidzzuk, majd legaldbb
2 ordra hUtdbe tesszik, hogy megdermedjen.
Talalaskor friss afonyaval, ribizlivel, citromfule-
véllel és egy-egy kocka étcsokoladéval diszit-

j0k,

tejmentes  tojdsmentes gluténmentes

07

30 perc
+ hUtés

A desszertet készitette:
Pdnczélné Tenk Beatrix
Ugyfélkapcsolati vezetd




Hozzavaldk:

» 70 g zabpehely (aproéra dardlva)

* 50 g kokuszreszelék, tovdbbi 30 g
a hempergetéshez)

* 30 g vaniliags fehérjepor

* 130 g gorog joghurt (2%-0s)

* 20 g mogyorovaj (kb. 1 evékandal)

* Edesitészer izlés szerint
(eritrit/nyirfacukor)

* 1tk vaniliaaroma

* toltelékhez 20 szem mandula vagy
20 kis kavéskandl proteinkrém

Elkészités:

zabpelyhet daraljuk finomra. Keverjiok 6sz-

sze a zabot, a kokuszt és a fehérjeport. Ad-
juk hozzd az édesitét, a joghurtot, a mogyoro-
vajat és a vaniliaaromat. Dolgozzuk masszéva.
Ha tul lagy, tegyink még hozzd kokuszt vagy
zabot; ha tul szdraz, adjunk hozzd 1-2 evéka-
ndl joghurtot. Pihentessik a masszat hitében
kb. 30 percig. Formazzunk dionyi golyokat, ko-
zepébe tegyink mandulat vagy proteinkrémet.
Forgassuk kokuszreszelékbe.
PihentessUk hitében legaldbb 1 6rdt, hogy szé-
pen osszedlljon.

07

25 perc
+ hUtés




Tojédsmentes tiramisu @

Hozzavaldk:
» 2 csomag cukrozott babapiskdta

* 1 csomag vanilids cukor 40 perc
1 Oveg rumaroma vagy izlés szerint rum
* 1 csomag fézés nélkuli vanilids pudingpor
* 2 doboz (kb. 500 g) mascarpone
* porcukor (izlés szerint, kb. 2-3 evékandl)
* cukrozatlan kakadpor (a tetejére)
* 3-4 dl habtejszin vagy édesitett ndvényi
tejszin
* 3 dl hideg tej

A desszertet készitette:
PUspok Csilla
HR generalista

Elkészités:
gy talban elkeverjuk a fézés nélkuli vanilia- Egy tal vagy tepsi aljara helyezzink egy sor kavé-
pudingot 3 dI hideg tejjel, amig sima, sur( ba mdrtott babapiskdtdt. Erre jon egy réteg krém,
pudingot nem kapunk. FélretesszUk. majd ismét piskota és krém, amig a hozzdvaldk
Egy mdsik tdlban a mascarponét simara ke- elfogynak. A tetejére krém kerdljon.
verjuk kb. fél Oveg rumaromaval (vagy izlés A tetejét szorjuk meg cukrozatlan kakaodporral,
szerint rummal) és 2-3 evékandl porcukorral majd tegyUk hitébe.

(attol fuggden, ki mennyire szereti édesen). Ez-
utdn hozzaadjuk az elézdéleg elkészitett pudin-
got, és alaposan dsszedolgozzuk, amig kény-
nyebb dllagu krémet kapunk.

A tejszint kemény habbd verjik. Ha édesitett
tejszint haszndlunk (pl. Hulaldt), nem szUksé-
ges plusz cukrot hozzaadni.

A felvert tejszint dvatosan beleforgatjuk a pu-
dingos-mascarponés kréembe. Igy egy kénnyd,
I&gy, jol kenhetd krémet kapunk.

Készitsink 1-2 adag erés feketekavét, majd
keverjuk bele a vanilias cukrot és 2-3 evékandl
rumaromdt. A babapiskétdkat egyesével rovid
idére martsuk bele a kavéba.
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Hazi somldi galuska

Hozzdvaldk a piskétdhoz:
* 8 db tojds

* 8 ek finomliszt

* 8 ek kristalycukor

* 1 csomag sutépor

Hozzdvaldk a csokidntethez:
*9dltej

* 2 tasak csoki pudingpor

* 5 dkg cukrozatlan kakadpor

* 5 ek porcukor

* 30 ml rum aroma

* 10 dkg di¢ (piritott, durvdra vagva)

Hozzdvaldk a tejszinhabhoz:
* 500 ml habtejszin

* 2 ek porcukor

* 1 ek vaniligs cukor

* 2 tasak habfixald

Elkészités:
piskdta tésztdjadhoz a tojdsok fehér-
jét porcukorral kemény habbd verjuk.
Hozzdadjuk a tojasok sargajat.
A szdaraz hozzavaldkat, a lisztet és a sUtd-
port dsszekeverjUk, majd a tojasokhoz ad-
juk.
SUtépapirral kibélelt tepsiben, 180 °C-on, al-
so-felsd fokozaton megsUtjUk.
A csokidntethez kb. 7 dl tejet felforralunk.
A maradék tejjel simdara keverjuk a csokis
pudingport és a kakaot. A felforralt tejhez
adjuk a pudingporos kakaot, és strire f&z-

G

70 perc

A desszertet készitette:
Lévai Laszlé
régidvezetd

zUk. Ha kihUlt, hozzdaadjuk a rum aromdat.
Az eldre leh(tott habtejszint kemény hab-
bda verjuk majd hozzdadjuk és elkeverjuk a
porcukorral, a vaniligs cukorral és habfixa-
I6val.

A piskotat kockakra vagjuk. Egy tdlba le-
rakunk egy sor piskdtdt, majd ledntjok
csokiontettel, megszorjuk didval, ezutdn
a felvert tejszinhab kdvetkezik, majd erre
piskdta, csokidntet, dio, tejszinhab... folytat-
juk addig, amig a tal meg nem telik, vagy
a hozzavalok el nem fogynak. A rétegezést
lehetdleg tejszinhabbal fejezzik be.



Hokocka

Hozzdvaldk a tésztdhoz:

* 38 dkg liszt

« 15 dkg margarin

*1tojdas

* 3 ek cukor

« 2 dkg szalagoria

* annyi tej, hogy lagy tésztat kapjunk

Hozzdvaldk a krémhez:
*5dl tej

* 5 ek liszt

« 25 dkg vaj

* 25 dkg porcukor

* 4 db vaniligs cukor

Elkészités:

Aisztet, a margarint, a tojdst, a cukrot és
a szalagorigt dsszegyurjuk annyi tejjel,

hogy ldgy, kdnnyen nyujthatd tésztat kapjunk.

A tésztat harom egyenld részre osztjuk. Mind-

egyik lapot vilagosra sitjuk.

A lisztet 5 dl tejben csomdmentesre keverjik,

majd sur0 péppé fézzok. Koloén talban a vajat

a porcukorral és a vaniligs cukorral habosra

keverjik, majd hozzaadjuk a fézott krémet, és

egynemUre dolgozzuk.

Az elsé lapot megtoltjik egy réteg krémmel,

rédhelyezzik a mdsodik lapot, Ujabb réteg

kréem kovetkezik, végul a harmadik lap.

A kész sUteményt 2-3 napig folicba (folpack-

ba) csomagolva pihentetjok, hogy a lapok

kellbéen megpuhuljanak.

Talalds el6tt a tetejét porcukorral meghintjik.

50 perc

A desszertet készitette:
Vargdné Matdk Judit
bér és TB Ugyintézé




Extra tipp: Amennyiben a habtejszint tulsdgosan felverjuk, egy idé utdn a zsiradék
kUlon vdlik, mely gombdccd formdzva vajként hasznalhato.

Fehér csokolddés
szeletsitemény

Hozzdvaldk a piskétdhoz:
* 10 tojds

* 10 ek porcukor

* 10 ek liszt

* 12 g sUtépor

Hozzdvaldk a fehér csokolddés krémhez:
* 250 g fehér csokoladé

* 500 ml habtejszin

* 500 g mascarpone

12 db lapzselatin (vagy 20 g zselatinfix)

Elkészités:
izg®z felett megolvasztjuk a kockara toért
fehér csokoladét.
A zselatinlapokat hideg vizben 5-7 percig
duzzasztjuk, majd dvatosan kinyomkodjuk és
mikrohulldmu sitében felmelegitjok.
Az olvadt csokolddéhoz hozzdkeverjuk a fel-
melegitett zselatint, majd folyamatos keverés
mellett a mascarponéhoz dntjuk.
A habtejszinbdl kemény habot verink, és
évatosan a mascarponés keverékhez forgat-
juk. Ha szUkséges, adhatunk hozza habfixaldt
a jobb tartds érdekében. A krémet h(tében
pihentetjUk.
A piskotahoz szétvalasztjuk a tojésokat. A
tojasfenérjét a porcukorral kemény habbd
verjUk.
Hozzaadjuk a tojassdrgdjdt, és lazdn, pdr
mozdulattal atforgatjuk.

Gy

150 perc
+ hUtés

A desszertet készitette:
Bdrdos-Meszlényi Csilla
élelmezésvezetd, Maokd

A lisztet és a siUtéport hozzdszitdljuk, majd
évatosan homogénné keverjuk.

A masszdat sUtépapirral bélelt tepsibe toltjik,
és 180 °C-ra elémelegitett sUtében kb. 12 perc
alatt megsUtjuk. TUprobaval ellendrizhetjok,
hogy elkészilt-e.

Ha kiholt, egyforma  téglalapokra  vagjuk.
Amennyiben tortat vagy szdmtortat szeret-
nénk késziteni, karton sablon segitségével
bdrmilyen format valaszthatunk.

A krémet habzsdkba toltjik, és az alsd piskd-
talapokat megtoltjuk.

RahelyezzUk a mdsodik piskotaréteget, majd
arra is krémet nyomunk.

Veéqul izlés szerint diszitjuk csokolddéval és
szezondlis gyumolcsokkel.



Epres mousse torta

; ,;!-’- 8. SE Hozzdvaldk a tésztdhoz:
b * 72 g vQj
> ) : £~ * 72 g porcukor
3 FERy L 72 gliszt
e & « 72 g tojds

Hozzdvaldk a mousse-hoz:
* 6 db lapzselatin

* 500 g eper

* 100 g kristalycukor

; R e R *50 gviz

Lo e e, AT * 80 g tojasfehérje

iS5 iy ; z * 300 g tejszin

Hozzdavaldk a gyimolcszseléhez:
* 3 db lapzselatin

* 300 g eper

* 50 g kristalycukor

Mty By VA R (e R e S R N Elkeészités:

4 Grss SRl A e A ' tésztéhoz a szobahdmérséklet( vajat dsz-
szekeverjik a porcukorral, a liszttel és a
o : N S : - ’ : tojéssal. Spatulaval elkezdjik &sszedolgozni,
: RS R RS Tl I S N majd habverével addig keverjuk, amig homo-
R Pl ST LN wy gén dllagu tésztat kapunk. A masszat eqy 24
. ; B Vo4 5 5 : 2 _ cm atmérdju tortaformdba 6ntjuk, és 175 °C-ra
L e AU R T T elémelegitett sutében 10-12 perc alatt arany-

: AP ; barnara sutjok.

A mousse-hoz a zselatinlapokat hideg vizbe
dztatjuk, kodzben az epret forrdsig melegftjok.
Botmixerrel pUrésitjik, majd feloldjuk benne a
kicsavart zselatinlapokat. Szobahémérsékleten
hagyjuk kihtlni. A cukrot a vizzel felforraljuk,

A desszertet készitette:
Baldzs Fanni
auditor

mikdzben a tojdsfehérjét elkezdjik kihabosfta-
ni. A 119 °C-ra hevitett cukorszirupot lassan, vé-
kony sugdrban a fehérjéhez csurgatjuk, és fo-
lyamatosan tovdbb verjuk, amig a hab ki nem
hil. A kész tojashabot kézi habverével, két-hd-
rom részletben az eperpUréhez forgatjuk. Ezu-
tan a lagy habbd vert tejszint is hozzaadjuk.

A kihUlt vajas tésztdt tortaformaban hagyjuk,
vagy tortakarikdt helyezink koré. A karika fa-
lat foligval béleljik, hogy ne ragadjon hozzda a
mousse. Radntjik az epres krémet, majd hi-
tébe tesszik 3-4 érara, amig teljesen megder-
med. Az eperzseléhez a zselatinlapokat hideg
vizbe dztatjuk. Az epret a cukorral forrdsig me-
legitjuk, majd botmixerrel pUrésitjik. Hozzdad-
juk a kicsavart zselatinlapokat, és kb. 30 percig
szobah®mérsékleten hiini hagyjuk.

A mousse tetejére dntjuk a zselét, majd vissza-
tesszUk a hUtébe, amig meg nem dermed.




Fahéjas csiga
mascarponekrémmel

Hozzdvaldk a tésztdhoz:
* 55 dkg finomliszt

* 10 dkg kristalycukor

* 10 dkg vaj

* 2 egész tojds

* 1 csomag instant éleszté
* 1 csomag vanilids cukor
* 1 csipet s6

«25dl tej

Hozzdavaldk a toltelékhez:
« 7 dkg vaj

* 15 dkg cukor

* 2 tk fahgj

Hozzdvaldk a mazhoz:

* 2 ek mascarpone

* 5 dkg fehér csoki

* 2 ek porcukor

* egy pdar kandal tej

* vaniliapaszta izlés szerint

Elkészités:
I—onggos tejben elkeverink egy kevés cuk-
rot és az élesztét, majd félretesszuk. A lisz-
tet, cukrot, vanilids cukrot és sot talba mérjuk,
hozzdadjuk az olvasztott vajat, a tojasokat és
az élesztés tejet, majd sima tésztava gyurjuk.
Letakarva, meleg helyen kb. 1 ordt kelesztjuk.
Kozben elkészitjuk a tolteléket: dsszekeverjik
az olvasztott vajat, a cukrot és a fahéjat. A

Gy

120 perc

A desszertet készitette:
Radeczki Eszter, marketing és
kommunikdciés munkatdrs

megkelt tésztat atgyurjuk, 80x40 cm-es tég-
lalappd nyujtjuk, megkenjuk vajjal, és bdsé-
gesen megszorjuk a fahéjas cukorral. Szoro-
san feltekerjuk, 2-3 cm-es szeletekre vagjuk,
és sUtépapiros tepsibe rakjuk. 175 °C-on, al-
so-felsd sUtésen 20-25 perc alatt aranybar-
nara sutjuk.

A md&zhoz a mascarponét kikeverjik a por-
cukorral, kevés vaniliaval és tejjel, majd az
olvasztott csokoladéval. A még langyos csi-
gdkat ezzel kenjuk meg.



Selymes, kdvés
vajkrémmel toltott
macaron

Hozzdvaldk a macaronhoz:
* 11 dkg mandulaliszt

* 20 dkg porcukor

* 2 tk instant kavé

10 dkg tojdasjfehérje

« fél tk citromlé

* 6 dkg kristalycukor

Hozzdvaldk a vajkrémhez:
* 11 dkg sotlan vaj

« 18 dkg porcukor

* 1tk instant kavé

« fél tk vaniliakivonat

Elkészités:

mandulalisztet, a porcukrot és a kavét szital-

juk egy nagy talba, majd tegyuk félre. Bot-
mixerrel kbzepes sebességgel verjik fel a szo-
bahémeérséklet(s tojasfehérjét kemény habbag,
majd adjuk hozzd a citromlevet is. Folyamatos
keverés mellett adagoljuk hozzd a kristélycuk-
rot, majd emeljuk a sebességet legmagasabb
fokozatra, és verjuk addig, amig kemény csu-
csok nem képzddnek. A szdraz hozzavalodk fe-
lét dvatosan, spatula segitségével keverjik a
habhoz, majd ugyanezzel a technikdval adjuk
hozzd a maradékot. A tésztanak sUr(, de folyds
dllagunak kell lennie - ne keverjok tul, kolon-
ben a macaronok nem nének meg a sutdben.
Kanalazzuk a masszat kingomozsdkba, és su-
topapirral bélelt tepsire nyomjunk kb. 25 cm

A desszertet készitette:
PdlIné Piriti Hajnalka
vezetdi asszisztens

atmérsj o koroket, Utdgessik dvatosan a tepsit
a pulthoz, hogy a légbuborékok tavozzanak,
és a gombok szebben terUljenek. Hagyjuk dlini
szobahémeérsékleten 30-40 percig, amig a tete-
jUk beborosodik. Kozben a sutét melegitsik eld
145 °C-ra. A kbzépso6 racson sUssik a macaro-
nokat kb. 15 percig. SUtés utdn hagyjuk teljesen
kihUini, addig ne probdljuk eltavolitani a sito-
papfrrol.

Egy kozepes talban keverjik simdara a szoba-
hémérséklet( vajat, porcukrot, kavét és vanilia-
kivonatot. Nagy sebességen verjik 3-4 percig,
amig vildgos és habos nem lesz.

A kihtlt macaronok egyik felére tegyiunk egy kis
vajkrémet, majd illesszUk r& a tetejuket.

Az dsszedllitott macaronokat légmentesen zd-
rédd dobozban taroljuk hitében 12-24 érat. Fo-
gyasztds elétt vegyUk ki, és hagyjuk szobaho-
mérsékletlre melegedni.




Hartydni krémes

Hozzdvaldk a tésztdhoz:
*25ek méz

*1db tojds

* 10 dkg margarin

* 10 dkg porcukor

* 2 dkg kakadpor

* 2 kk szédabikarbona

* 35 dkg liszt

* 20 dkg babapiskoéta

Hozzdvaldk a krémhez:
*11tej

* 3 db eper iz0 pudingpor
* 25 dkg margarin

* 20 dkg porcukor
*1adag kavé

* rumaroma izlés szerint

Elkészités:

tészta hozzavaldit dsszegyurjuk - kivéve

a babapiskoétat, és 2 db 30x30-as lapot
sUtUnk beldle a tepsi hatuljan. A pudingot el-
keverjuk a porcukorral és a tejben megféz-
ZUk. A tUzrol levéve belekeverjiok a margarint,
majd kih0tjok. Az egyik lapot megkenjik a
krém felével. A kavét dsszekeverjik a ruma-
romdval. Ebbe belemdrtjuka babapiskotdt,
melyet rdteszink a krémmel megkent lapra.
RatesszUk a maradék krémet és befedjok a
mdsik lappal. Porcukorral meghintjik a tete-
jét. Egy napot hagyjuk pihenni, hogy a tészta
megpuhuljon. Hosszukdas szeletekre vagjuk
és talaljuk.

A desszertet készitette:
Abonyi Katalin
szakdcs, Kiskunmajsa




Pisztdcids-madlnds
fehér csokis torta

Hozzdvaldk a pisztdcids piskotdhoz:
* 5 db tojds

* 5 ek cukor

* 2 ek liszt

* 3 ek dardalt pisztacia

Hozzdvaldk a mdalnazseléhez:

* 250 g mdina (friss vagy fagyasztott)
* 2dlviz

» 70 g cukor

* 6 lap zselatin

Hozzdvaldk a fehér csokis krémhez
(ganache alapu):

* 250 g fehér csokoladé

* 250 g mascarpone

* 2,5 dl habtejszin (a ganache-hoz)

* 2,5 dl habtejszin (felverve)

* /4 citrom reszelt héja

Elkészités:
16sz6r elémelegitjik a sutét 180 °C-ra (al-
so-felsd sutés). A tojasokat szétvdlasztjuk:
a fehérjéket egy csipet soval és cukorral ke-
mény habbd verjuk, majd évatosan hozzd-
keverjUk a tojassdrgakat, a lisztet és a dardlt
pisztaciat. Az egészet dvatosan 6sszeforgat-
juk, majd egy 22-24 cm-es tortaformaba
ontjuk, és 20-25 perc alatt készre sutjok.
2,5 dl tejszint felmelegftink, majd felolvaszt-
juk benne az aproéra tort fehér csokolddét.

6 ora
hitéssel
egyutt

A desszertet készitette:
Gintli Viktoéria
szakdcs, Gyoér

Ezt a ganache-t 3-4 ordra a hitébe tesszUk,
hogy megdermedjen. A maradék tejszint ke-
mény habbd verjik a reszelt citromhéjjal és a
mascarponéval, majd évatosan beleforgat-
juk a lehdlt, megdermedt ganache-t is.

A malndt cukorral és kevés vizzel dsszefédz-
zUk, majd atpasszirozzuk, hogy megszaba-
duljunk a magoktdl. A még meleg, de mar
nem forrd gyumolcspUréhez hozzaadjuk a
hideg vizbe dztatott, majd kinyomkodott zse-
latint, és alaposan elkeverjok. Amikor a zselé
kihOlt és kezd sUrGsoddni, a torta tetejére ont-
jok, majd 3-4 oran &t hagyjuk dermedni a
hUtében.

Miutan a zselé is megszilardult, a tortdt ki-
vesszUk a formabdl, és izlés szerint diszitjuk.

o,
g
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