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Kedves Partneriink, Bardtunk, Munkatdrsunk!

gy éviized tele munkéval, kihivasokkal, sikerekkel, no és persze rengeteg étellel,

fézéssel, GN edénnyel ;). Készonjuk, hogy i is részesei voltatok és vagytok fejls-
désinknek, eredményeinknek, és egyutt megérhettik a TS Gastro Kft. 10. évfordulsjat.
Nélkiletek nem juthattunk volna el ide!

Jubileumunkat szerettik volna mélioképpen megunnepelni, ezért gy déntsttink, egy
kilénleges gytifeménnyel lepjik meg elhivatott munkatdarsainkat és kivald partnerein-
ket. Sajnos nem volt lehetéség arra, hogy minden kollégank megmutathassa 1-1 ételét,
de igyekeztink egy kilénleges vélogatast adni a munkatarsainkndl lapulé hazi, ¢l
bevdlt receptekbél; bizunk benne, hogy srémmel lapozgatiatok majd, és 1-1 receptet

Takécs Zsolt, igyvezeid el is készitetek — ha igy lesz, az lesz az igazi rém szadmunkra.

A receptkdnyvben szémos kategéridba gydijtstiik az ételeket: eldruljuk titkos tizérai receptieinket (ha valtandl a felvagottakrl),
mutatunk néhdny izgalmas receptet (amit a gyerekekkel is elkészithetsz), Sagi Szilard nagyksvetink is megoszt velink 4 receptet
(évszakokra kompondlva), de gondoltunk az ételallergidval élékre is (tudjuk, milyen kihivas igy étkezni), készitettink italokat
(csakis alkoholmenteset, de abbdl régton 3 hivésset nydrra és 3 forrét télre), és természetesen ajanlunk desszertet is (mdsfélszer
annyif, mint ahdny évesek vagyunk ;) ).

Fogadiatok szeretettel valogatasunkat!
J6 étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!

Takécs Zsolt igyvezetd, valamint a TS Gastro csoport t6bb mint 400 munkatérsa
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magas sétartalm felvagottak alternativdira mutatunk 4 krémet, melyet Sdgi Szilard nagykévetink mar tébb mint
200 iskoldssal elkészitett a Krémkészité Road Show keretében. Elvittik a programot mdr Isaszegre, Jaszberénybe,
Egerbe, Pécelre, Fels8pakonyra, Csémérre és Nagykdrosre. Az esemény célja, hogy a gyerekek megismerhessék eze-
ket a — talan — ismeretlen izeket, alapanyagokat, és kevésbé idegenkedjenek téle, amikor a tizérai részét képezik a

gyermekétkeztetésben.

Padlizsdnkrém

Hozzdvalék:

* 1 kg padlizsan

¢ 2 kisebb fej lilahagyma
* 2 gerezd fokhagyma

* majonéz

* 56 és frissen 8rolt bors izlés szerint

Elkészités:

A padlizsént egészben megsiititk 200°C-os sitében,
majd ha kicsit kihGlt, akkor a héjét eltévolitjuk réla. A
padlizsan hisét egy tdlba tesszik, és villdval &ssze-
nyomkodjuk. A lilahagymét j6 apréra végijuk, a fok-
hagymat &sszezlzzuk, és néhdny kandl majonézzel,
valamint kevés séval egyiitt a padlizsdnhoz keverjiik.
Ezutdn botmixerrel 6sszedolgozzuk, és ha szilkséges,
tovdbb izesitjik.

Csicseriborsokrém

T axx
x> g

Hozzévalék:

* 500 g csicseriborsé-konzerv
* 1 nagy fej véréshagyma

* 2 ev&kandl mustar

* 1 ev8kandl majonéz

* 1 ev8kandl olivaolaj

* 56 és frissen 6rolt bors izlés szerint

Elkészités:

A konzerv csicseriborsét leszirjuk, atéblitjik vizzel, le-
csdpogtetiik, és egy talba &ntjik. A hagymdt apréra
végijuk, és hozzdadjuk a csicseriborséhoz, beletesszitk
a mustart, a majonézt, a csipet sét, borsot, kevés oliva-
olajat, és botmixerrel pirésitjik. Ha nagyon sirG lett az
dllaga, akkor egy kevés vizzel higithatjuk, illetve izlés
szerint tovdbb izesithetd.



Zoldséges sajtkrém

* 50 dkg natir krémsait

* 1 szdl sérgarépa

* 3 szdl Gjhagyma

1 db kaliforniai paprika/képiapaprika
* 56 és frissen &rélt bors izlés szerint

* néhdny evSkandl tejfol

A sérgarépdt nagy lyuki sajtreszeldn lereszeljik, az 0j-
hagymét felkarikdzzuk, a kaliforniai (vagy képia) pap-
rikat felkockézzuk. A krémsajtot egy talba tesszik, hoz-
zdadjuk a zéldségeket, és alaposan &sszekeverjik. Ha
szikséges, lazithatunk az éllagdn tejféllel, majd izesitjiik
séval, borssal.
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Gyimodlcsos torékrém

* 250 g félzsiros tehéntird

* kb. 60 g tejfsl vagy gyimélcsjoghurt
* egy csipet vanilias cukor

* egy csipet porcukor

* 85 g erdei gyimdlcsmix (mélyhitstt)

Atorét villdval 6sszetériik, hozzaadjuk a vanilids cukrot,
majd a porcukrot. Beleforgatjuk a kiolvasztott gyimél-
csoket, végil lazitiuk a krém éllagdt tejféllel vagy gyi-
mélcsjoghurttal.

’ Kozon




Burszdn (boursin)

Hozzavaldk:

* 40 dkg juhtird

* 40 dkg feta sajt

* 2 db t6ml8s sait

¢ 1 db erds paprika

* 2 csomag Ujhagyma

1 db Rama kocka (25 dkg)
¢ 1 doboz tejfsl

e 3-4 gerezd fokhagyma

* pici s6

*

*,

*T reggelizskr
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Elkészités:

A juhtirét, a feta sajtot, a t&ml8s sajtot, a tejfslt és a
Rama kockdt beletesszik egy tdlba, és villaval &sszeke-
verjik. Az er8s paprikdt kis kockékra feldaraboljuk, az
djhagyma zéldjét pedig felkarikédzzuk. A fokhagymét
fokhagymanyomén keresztil belekeverjik a krémbe.
Még egyszer alaposan &sszekeveriik, és hitébe tesz-
szik kicsit pihenni. Ha kivettik, kenyérre, piritésra vagy
baguette-re kenve talaljuk.
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A GYEREKKEL!

Gyermekétkeztetdként ez egy
kihagyhatatlan kategéria :)

Munkatérsaink igyekeztek olyan
menisort  &sszedllitani, me-
lyek elkészitésébe a kisebbek is
orémmel bekapcsolédnak: kré-
meket rétegeznek, dekorcukrot
és szeletelt manduldt szérnak,
kenyérkockdkat  végnak, to-
jast térnek vagy éppen mdrtdst
kevernek.
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Egyszeri sutétokkrémleves
kenyérkockaval

Hozzdvaldk:

e 1 db sitétsk

* 2 dl tejszin

¢ 2 kiskandl ételizesité

* 1 fej véréshagyma

* 56, bors, szerecsendid, tkmag, t6kmagolaj
* néhdny szelet kenyér

Elkészités:

A sitétokst megpucoljuk, gerezdekre végjuk és betesz-
sziik siilni a sitébe.

A hagymdt felszeleteljiik, és kevés olajon megdinsztel-
juk. Amikor a sitétsk megpuhult, kivesszik a sitébdl,
hozzdadjuk a hagyméhoz, felengediiik egy kevés viz-
zel, majd botmixerrel pépesitjiik. Izesitjik a fiszerekkel,
végil felforraljuk a tejszinnel.

Kenyérkockdkat vagunk, és egy serpeny8ben megpirit-
juk. Talalaskor kenyérkockakkal kindljuk, majd tékmag-
olajjal, tskmagokkal diszitjiik.



Borajénlatunk:

Gyros salataval és
silt burgonyaval

¢ 0,5 kg csirkemell

* 1 zacské gyros fiszerkeverék
* olaj

* 1 nagy doboz gérég joghurt
* 1 fej friss saldta

¢ 1 fej lilahagyma

* 1 szdl kigybéuborka

* 4 db paradicsom

* 0,5 kg burgonya

Olaszrizling
* 56, bors

Kemenczés Borhdz

A hust kockdra vagjuk, és pici olajon lepiritiuk, majd
hozzdadjuk a fiszerkeveréket.

A 4 db paradicsomot, a lilahagymdt, a salétét és a
kigybuborkét felszeleteljik, majd ledntjik a joghurttal,
és izesitjik séval, borssal.

A burgonydt felszeleteljik és megsitjik.
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Meggyes-barackos
csillagmuffin

* 20 dkg gyimélcs (meggybefétt, barackbeféit)
* 26 dkg finomliszt

* 2 V2 tedskandl sitépor

* Y5 tedskandl szédabikarbéna

* 3 evékandl kakadpor

¢ 3 evékandl csokidara, szines diszitécukor

* 2 db tojds

* 12 dkg kristdlycukor

* 0,8 dl olqj

* 2,2 dltej

A sitéformdkat kikenijik zsirral (szilikon sitéformandl
elhagyhatd).

Egy télban &sszekeveriik a lisztet, sitéport, szédabi-
karbénat, kakadt és a csoki dardt.

Egy mdsik talba beleitiik a tojasokat, majd hozza-
adjuk a cukrot, olajat, tejet, majd a két tél tartalmat
dsszekeverjik, végil belekeriilnek a (lecsépdgtetett)
gyimdlcsdk. Muffinformékba tsltjiik a masszét, a te-
tejuket tetszés szerint diszitjitk a dekorcukorral, cso-
kidaraval, magvakkal.

180°C-ra el8melegitett sitében 20-25 percig sitjik
a tésztat.



Palécleves

Hozzdavalék:

* 0,5 kg sertéscomb

* 0,5 kg fustslt karaj

* 2 nagy fej véréshagyma

* 5 gerezd fokhagyma

* 0,5 kg z8ldbab (lehet mirelit is)
* 4 db kézepes burgonya

* 4 db kisebb répa

* 1 db kisebb fehérrépa

* 1 ev8kandl fiszerpaprika

* 2 dl tejfsl

* 1 evékandl finomliszt

* 2 evékandl diszndzsir

* 4lviz

* 56, bors, fiszerkémény, majoranna

Elkészités:

A hagymét apréra vagjuk, a zsiron vegesre dinszteljisk
egy nagy fazékban. Ratesszik a megtisztitott, kockdra
végott hisokat. Erre egy kevés pirospaprikdt szérunk.
Gyorsan &sszekeverjik, és éntink rd annyi vizet, hogy
ellepje a hist, és tudjon féni. Fiszerezzik izlés szerint
(s6, bors, kicsi fiszerkémény, kicsi majoranna). A fok-
hagymat térjik dssze, és mehet bele az is. Fézzik igy
nagyjdbdl 1 érat, de kézben ellenérizzik, hogy mindig
legyen rajta elegend viz.

Ezutén a felkarikdzott répdt és zéldséget, illetve a z&ld-
babot is beletessziik, dntiink rd vizet, és tovabb f8zzik.
Miutén djra felforrt, még 30 percig fézzik.

Kévetkezé lépésként hozzaadjuk a krumplit, kb. 20 perc
alatt az is puhdra 8.

A tejfslt elkeverjik a liszttel egy keverétdlban, adunk
hozzd 2-3 merdkandl forré levest (csak a levét), és cso-
mémentesre elkeverjik. Folyésnak kell lennie ennek a
habarasnak, dgy éntjik rd a levesre.

Késtoljuk meg a hist, a zéldséget, hogy minden megpu-
hult-e mér benne. Ha igen, akkor kész van a levesiink.



Csirkeporkolt

* 4 db csirkecomb (kettévégva)
* 2 db csirkemellfilé

* 4 kdzepes fej voréshagyma

* 8 dkg zsir

* néhdny db paprika

* néhdny db paradicsom

* 2 evékandl fiszerpaprika

* 5 dl paradicsomlé

* egy csipet 8rolt fiszerkdmény
* egy csipet majoranna

* 1 gerezd fokhagyma

* 56, bors

Somléi galuska

* 6 db tojds

* 6 evékandl porcukor

* 6 evékandl finomliszt

* 1 ev8kandl cukrozatlan kakadpor
* egy csipet s6

* 4 db tojas

* 10 dkg cukor

* 2 csomag vanilids cukor

* 2,5 csomag vanilids pudingpor
o 1 ltej

* 10 dkg vaj

* 10 dkg cukor

* 3 evékandl cukrozatlan kakadpor
* 2 evékandl tej (hideg)

llletve mazsola, 1 dl rum, dardlt dié

Egy lédbosba odatesszik a zsirt, majd
rédobjuk a hagymat, és ivegesre f6z-
zik. Ezutdn hozzdadjuk a 4 db, ketté-
vagott csirkecombot (egyelére csak a
combokat!). Magas héfokon megpér-
koljtk a combokat kb. 5-7 perc alatt,
de gyakran kevergetjik kézben.
Ezutdn lehizzuk a tizrél a labost, hoz-
zdadjuk a fiszerpaprikét, és igy is ol
dtkeverijiik az ételt. Visszatesszik a tiz-
re, feldntjik a fél liter paradicsomlével,
hozzdadjuk a hdmozott, negyedelt
paradicsomot és a kockdkra vagott
paprikdt, valamint a fiszereket és a
fokhagymagerezdeket.

Kisiitjik a két piskotdt: a tojdsok fehériét a
csipet séval kemény habba verjik. A tojd-
sok sdrgdjdt a cukorral habverdvel habos-
ra keverjik, és adagonként hozzdadjuk
a lisztet. A masszat kettéosztiuk, az egyik
feléhez hozzdkeverjik a kakadport. A to-
jGsfehériehab egyik felét dvatosan beleke-
verjik ebbe a kakads alapba, a mésik felét
pedig ahhoz az adag tésztdhoz keverjik,
amibe nem szértunk kakadport. Mindkét
piskétatésztdt kisiitjik 1-1 sitépapirral bélelt
tepsin, 180°C-ra eldmelegitett sitében. Kb
10-15 perc alatt elkészil. A vanilias krém-
hez a tojdssargdkat a cukorral, a vaniligs
cukorral, a pudingporral és 1 dl langyos
tejiel kikeverjik. A t&bbi tejet felforraljuk, és
ebbdl a forré tejbdl 2-3 evdkandlnyit a pu-
dingporos tejhez meriink, majd az egészet
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Lefedve lasst tGzén f8zzik kb. 30-40
percig. A f8zés kdzben t6bbszér dtka-
varjuk az ételt. A végefelé hozzaadjuk
a csirkemelleket. Ez utdn fedd alatt még
kb. 20 percig fézzik, utdna levesszik
a feddt, hogy a szaft besGrisédjon.

Kékfrankos -

Kemenczés Borhdz

belesntik az imént felforralt tejbe. Kb 5
perc alatt bestrisédik, de folyamatosan ke-
vergessikl Ha kész, levesszik a t(zrd|, és a
keményre vert fojasfehériehabot is 6vatosan
beleforgatiuk. A kih{lt piskétdkat megfelez-
ziik, és rétegezzik: vildgos piskéta, vanilids
krém, mazsola, di6, kakads piskéta, vanilias
krém, mazsola, dié. Ugyanigy még 1x meg-
ismételjiik a vilagos piskétds rétegezést és a
kakads piskétaval zérjuk a halmot. Ha ma-
radt még krém, mazsola, dié, mind a tetejé-
re szérjuk. FéliGval lefedijiik, és minimum 4-5
6rdra, de lehet6ség szerint egy éjszakdra
hitdbe tesszik. A csokiontetet frissen, tdlalds
elétt készitjik el: géz felett 8sszeolvasztiuk
a vajat, cukrot, majd levesszik a gézrdl.
Hozzdkeverjik a kakadport és a hideg tejef,
majd ¢l 8sszedolgozzuk az ntetet.
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Oszibarack-krémleves
mandulaszelettel

Hozzéavalék:

* 5 db &szibarack

* 0,5 | f8z8tejszin

* csipet 6rélt szegfiszeg

o kristdlycukor izlés szerint
* csipet s6

* szeletelt mandula

* tejszinhab

Elkészités:

Az 8szibarackot meghdmozzuk, majd kis kockdkra &sz-
szedaraboljuk. Ezt kévetéen beletesszik egy fazékba, és
kevés vizben puhdra f8zzilk. Ha elkészilt, turmixgépben
(vagy botmixerrel) pépesre siritjik, majd lasst tGzén for-
ralasig kevergetjisk. Amikor formi kezd, beletessziik az
8rolt szegflszeget, sét, cukrot, végiil a féz8tejszinnel si-
ritjik. Talaldskor tejszinhabot halmozunk rd, és szeletelt
mandulaval hintjik.



Korozottel toltott csirkemell
chipsbunddban, sajtos rizsgolyéval

* 4 szelet csirkemell

* 3 db tojds

* 10 dkg chips

* 10 dkg liszt

* 20 dkg zsemlemorzsa
* 20 dkg kérézott

* 30 dkg rizs

* 10 dkg reszelt saijt

* olqj

* s

20 dkg torét villaval

hagymat apréra vagva, 2
* 1 kiskanal fiszerpapri- *
* 7 ’ 7 . I
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1 1dltejfolt, 1 fej voros-
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A csirkemellet kiklopfoljuk, megsézzuk, és megtéltjik ko-
rézéttel, majd feltekerjik.

Egy tanyérban &sszekeverjik a zsemlemorzsdt és az
apréra tért chipset. A szokdsos médon bepanirozzuk a
toltott husszeleteket (liszt, tojds, chipses zsemlemorzsa),
majd bd olajban kisitjik.

A rizst megpiritiuk, majd 550 ml forrdsban 1év8 vizbe
ontjuk. Atkeverjik, lekapcsoljuk alatta a hét, és lefedve
hagyjuk, hogy magdba szivia a vizet. Ha ez megtériént,
akkor beleszérjuk a reszelt sajtot, dsszekeverijik, és go-
lyéformdkat gydrunk a masszabdl.

Borajanlatunk:

Pinot gris

Kemenczés Borhdz

*
*
, *
attaronk, hozzdadunk :
*

*
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Aszalt gyimélcesos kocka,
afonyaontettel

* 2 bagre liszt

* 1 bagre olaj

* 1 bagre tej

* 1 bégre cukor

* 2 csomag vanilids cukor
* 2 csomag sitépor

* 4 db tojds

* 20 dkg aszalt gyimélcs

* 20 dkg éfonya
* 10 dkg cukor

* 1 csomag zselatin (por)

A tojdst a cukorral [l kikeverjik, majd beletesszik a te-
jet, olajat, sét, vanilias cukrot, sitéport. Tovébb keveriik,
majd adagonként hozzdtesszik a lisztet és a sitéport.
Csomdmentesre keverjik, végil beleszérjuk az aszalt
gyimolesst. Atkeverjik, egy 36x20 cm-es tepsibe 6nt-
ik, és 165°C-ra el8melegitett sit8ben, nagyjabdl 25
perc alatt szép aranysdrgdra sitjik.

Az 4fonydt megmossuk és kevés
vizben puhdra f8zzilk, majd a tizrél levéve sszetur-
mixoljuk, purésitjik. Cukorral izesitjik, és zselatinpor-
ral sgritjiok.






KOLLEGATNK
RECEPTJET

Munkatarsaink félive 8rzétt, gondo-
san gyd{ijtott, tdbbszérésen kiprébalt
receptijeit osztjuk meg. Bizonyitottak
ezek az ételek mar kardcsonyi aszta-
lon, kétszemélyes romantikus vacso-
ran, lenyligdztek mar anyédsjeldltet
és megmentették a ‘nincs-itthon-sem-

mi-de-mindenki-éhes’ helyzeteket.







Szizérmék gazdagon
Borajdnlatunk:

Hozzévalék:
¢ 1 kg szizérme
* 56, bors
e apréra vagott szalonna
¢ 1 fej apréra vagott véréshagyma
¢ 150 g apréra vagott gépsonka
* 1 csokor friss petrezselyem apritva
¢ 2-3 tubus krémsait
* 460 g konzerv csiperkegomba

lecsepegtetve
o {&zé8tejszin
e liszt
* fehérbors Kékfrankos

Kemenczés Borhdz

Elkészités:

A kb. 1 kg szGzérmét séval és borssal megszérjiuk a
sités elStt kb. 2 éraval, de mdr el8z8 este is meg lehet.
Kb. 150-180°C-on elkezdjiik sitni a hist egyben ad-
dig, amig puha nem lesz. Sités kdzben tébbszér for-
gatjuk, locsoljuk, hogy ne szdradjon ki.

Amig sil, elkészitjik a martdst.

A szalonnét Uvegesre piritijuk, majd hozzdadjuk a
hagymét. Amint az is atpirult, hozzdkeverjik a gép-
sonkdt, a gombdt és a petrezselymet. Ezeket egyitt
puhdra paroljuk, majd egy kis lisztet adunk hozz4, és
utdna a krémsaijtot. Kézben séval és borssal izesitjik.
A krémsaitot finoman elkeverjik az el8z8leg mér lepiri-
tott, lepdrolt hozzdvaldkkal, és feldntjik f&z&tejszinnel,
hogy finom, krémes dllaga legyen és készre forraljuk.
A szGzérmét felszeleteljiik, és a martassal ledntve, vagy
mellé feltéve silt krumpli kérettel ajanljuk fogyasztani.
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Zsldséges rakott csirke
Borajanlatunk:

Hozzdavalék:

* 0,5 kg csirkemellfilé

* 15 dkg rizs

* 2,5 dI f&z8tejszin

¢ 25 dkg brokkoli

* 25 dkg karfiol

* 10 dkg ananész (konzerv)

* 25 dkg reszelt trappista sajt

e fokhagyma

* 1 db tojds

* 56, bors, Cayenne-bors,
kakukkfd, 8rolt komény,

szaritott metél6hagyma Rajnai rizling
* étolaj Kemenczés Borhdz

Elkészités:

A rizst feltesszik féni legaldbb kétszeres mennyiségi
séval izesitett vizben. 20 perc alatt puhdra fézzisk.

A karfiolt és a brokkolit megpdroljuk séval és egy kevés
feketeborssal izesitve. Nem kell teljesen puhéra parol-
ni. Akkor a legfinomabb, ha még roppanés.

A csirkemellet felkockdzzuk, és felhevitett étolajon pi-
ritani kezdjik. Séval, borssal, fokhagymaval, &rolt
kéménnyel, Cayenne-borssal és kakukkfivel izesitjik.
Pirosra sitjik.

A megfétt rizst leszirjik, és egy kb. 25x30cm-es tep-
sibe teritjik. Ezen a rizsagyon eloszlatjuk a silt csirke-
darabokat, az anandszdarabokat és a pérolt zéldsé-
geket.

Egy talba éntjik a féz8tejszint, beleiitjik a tojast, és sé-
val, metéléhagymaval izesitjik. Ezt a keveréket raént-
jUk a tepsiben lévé alapanyagokra, majd reszelt sajttal
hintjik az ételt.

170°C-ra elémelegitett sit8ben kb. 30 perc alatt
készre sitjik.
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Lazac steak brokkolis tésztaval

Borajanlatunk:
* 500 g széles metélt tészta

* 500 g brokkoli

* 1 kdzepes fej voréshagyma
* 3 gerezd fokhagyma

* 2 evékandl vaj

o 7 dltej

* 3 evékandl liszt

* 56 izlés szerint

* bors izlés szerint

o ételizesitd izlés szerint

* kb 1 kg lazacszelet

* 200 g szeletelt bacon

* trappista sajt izlés szerint
* 2 db citrom

Pinot gris
Kemenczés Borhdz

A tésztdt s6s vizben kif8zzisk, majd leszirjik, és félretessziik.
A brokkolit rézséira szedjik, és sés vizben megfézzijk.
(Batran sézhatjukl) Ha megfétt, szirével kiszediik, és is-
mét, még melegen Ujra megsézzuk.

A hagymét apréra vdgjuk és pici olajon puhdra
dinszteljik.

Egy nagyobb Idbasban felolvasztjuk a vajat, majd le-
vesszik a tizrél és folyamatos, gyors kevergetés mel-
lett apranként hozzdszérjuk a lisztet. Csomdmentesre
keverjik!

A vajas-lisztes masszdhoz folyamatos kevergetés kéz-
ben hozzdéntjik a tejet, és izlés szerint sézzuk, izesitjik
az ételizesitével. Sirin kevergetjik, amig felforr. Ebbe a
szdszba belekeverjik a megdinsztelt hagymat és a meg-
f8zastt brokkolit.

Botmixer segitségével izlés szerint teljesen vagy darabo-
kat hagyva 8sszetdrijik a brokkolit. Maradhatnak benne
nagyobb rézsdk is.

A bacont apréra végijuk és egy serpenydben lepiritjuk.
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Sandor Agota

beszerzési asszisztens

A lazacot megmossuk, papirtérlével szdrazra térsljik.
Séval és borssal bedérzséljik alaposan.

Serpeny8ben olvasszunk fel egy pici vajat. A lazacot a
b&ros felével lefelé tegyik bele, és kézepes ldngon kezd-
jUk el piritani. A bérének szép ropogdsra kell silnie, a
hal hisanak pedig a kézepéig ét kell fehérednie. Ekkor
forditsuk meg, facsarjuk ré a citrom levét, és reszeljink
ré fokhagymat. Piritsuk ezt a felét is addig, amig a hal
oldala ki nem fehéredik.

Mér csak a tdlalds van hétra. A tésztét kiszedjik a té-
nyér egyik felére, a brokkolis szészunkat rdéntjik, majd
rdszérjuk a silt bacont, izlés szerint sajtot reszeliink ré.
A lazacot mellé helyezve, friss citromszeletekkel télaljuk.






Kun Brigitta
munkatgyi Ugyintézé

Spendéttal t6ltott, gongydlt csirkemell

Borajdnlatunk:

* 1 kg csirkemellfilé

* 300 g szeletelt bacon

* 300 g spendt (bébi vagy mirelit)
* 100 g reszelt sajt

* 100 g csirkemellsonka

* 4 gerezd fokhagyma

* 1 ev8kandl kékuszolaj

* 2 ev8kandl mascarpone

vagy sird tejfél, gérégjoghurt

* 56, bors

Olaszrizling
Kemenczés Borhdz

Megtisztitiuk, majd hosszdban bevdgijuk a csirkemelleket, a
végdssal a télteléknek egy mély zsebet készitve. A megtisz-
titott és el&készitett csirkemelleket izlés szerint fiszerezzijk.
A téltelékhez kékuszolajon megpiritiuk a vékonyra csikozott
csirkemellsonkat és fokhagymat, majd hozzdadjuk a spe-
nétot. Ezt kdvetéen a serpenydben elkészitett elegyet hilni
hagyjuk. A kihilt keverékhez hozzdadjuk a sajtot, a mascar-
ponét, illetve izlés szerint sézzuk, borsozzuk.

Az elkészitett toltelékkel megtélijik, majd gyors mozdulatok-
kal baconbe csavarjuk a megtéltstt csirkemelleket.
Sitépapirral bélelt tepsiben, 200°C-os, elémelegitett si-
tében alufélia alatt 35-45 percig sitjik, majd az aluféliat
levéve 10 perc alatt gyorsan atpiritjuk Sket.
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ZoldfiGszeres karfiolpiiré

* 1 kézepes fej karfiol

* 2 evékandl tejfsl

* 1 evékandl vaj (kb. 20 g)

* 1 ev8kandl parmezdn saijt

* 56, bors, kakukkfd, bazsalikom, oregano, metél6hagyma
izlés szerint

A karfiolt megtisztitiuk, rézsékra szedjik, és

puhéra fzzisk . Ezutén lesz{riik,
majd egy tdlba tesszik. Hozzdadjuk a vajat, tejfslt, sajtot és
a fiszereket, ezt kvetéen botmixerrel pirésitjik.

Bulgur

150 g bulgur

* 1 nagy fej véréshagyma

* 50 g szdritott vagy aszalt paradicsom
* levékandl olivaolaj

A bulgurt tegyiik egy ldbosba. Ontsiink hozzd hideg vizet
(1 adag bulgur megfézéséhez megkédzelitéleg hdromszoros
mennyiségl viz szikséges). Kézepes langon elkezdjik f6z-
ni, majd lefedjik, de idénként megkeverijik, hogy nehogy
leégjen. Addig fézzik-pdroljuk igy, amig a folyadék telje-
sen el nem pdrolédik, magdba nem szivta a bulgur. Ez utdn
izlés szerint s6zzuk a bulgurt.

Olivaolajon a felcsikozott hagymat Givegesre péroljuk, majd
hozzdadjuk a szintén csikokra vagott szdritott paradicso-
mot. Ezt a keveréket a bulgurhoz adjuk, és alaposan &sz-
szekeverjik.






Gombads-tejf616s tarja Borajdnlatunk:

Hozzévaldk:
* 8 szelet tarja
* 70 dkg gomba
* 3 nagy fej hagyma
* 2 nagy pohér tejfél
* 30 dkg saijt
(natir és fustslt, izlés szerint vegyesen)
* 56
* bors
* majoranna
" Rajnai rizling
Kemenczés Borhdz
Elkészités:

A hisszeleteket gyengéden kiklopfoljuk, majd kis zsira-
dékon hirtelen egy serpeny8ben megkapatjuk. A hdst
ezutdn séval, borssal és majoranndval izesitjik.

A gombdt vékony szeletekre vagjuk, majd az apréra vé-
gott hagymaval egyiitt, sézva, borsozva megdinszteljik.
Ezek utén egy kizsirozott &ntéttvas edénybe (vagy cse-
répedénybe, pataki tdlba) rétegezzilk a husszeleteket és
a gombdt. A tejfélt néhdny kandl vizzel és séval siméra
keverjik, majd rasntjik a felét a rétegek ko6z¢, a mara-
dékot pedig a tetejére.

A sajtokat lereszeljik, majd félrerakjuk.

Az edényt 190°C-ra elémelegitett siitébe rakjuk, majd
1 6rdt sitjik lefedve. Ezutdn levesszik az edény tetejét,
részdrjuk a sajtot és tovabbi 10 percig sitjik 220°C-on.
Kéretnek krumplipiirét vagy parolt rizst ajanlok hozza.
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Csdky rostélyos
snidlinges vajgaluskaval és
kolbdszmorzsaval

Borajénlatunk:

* 50 dkg sertéskaraj

* 3 db kézepes méretli véréshagyma
¢ 3 db paradicsom

* 2db TV paprika

¢ 2 db képiapaprika

* 200 g vaj

e 2 dl tejszin

* 4 db tojas

* 40 dkg liszt

* 1 csomag snidling

¢ 15 dkg fustslt parasztkolbdsz
* 2 gerezd fokhagyma

Cabernet franc

¢ 1 ev8kandl fGszerpaprika
pap Kemenczés Borhdz

* 1 kdvéskandl érélt kéménymag
* 56, bors izlés szerint

A sertéskarait felszeleteljik, kiklopfoljuk, majd s6zzuk,
borsozzuk. A megpucolt hagyma felét lepiritjuk vajon,
és hozzdadjuk a paprikdk felét és a paradicsom felét,
fiszerpaprikdt, sét, borsot, fokhagymét, és feldntjok
bé vizzel.

Serpenyd8ben elkészitjik a lecsét: cikkekre vagjuk a
pucolt hagyma, paradicsom és paprikdk masik felét,
majd ha megpirult, hozzdadjuk a 2db felvert tojast —
ez lesz a lecsés hustoltelék.

Az alaposan kiklopfolt sertéskaraj-szeletre halmozzuk
a kész tojdsos lecsét. Folpackba hengergetiiik |6 szo-
rosan a feltekert karajt, majd alufélidba is begéngysl-
juk. A forrdsban 1évé porksltalapunkba helyezzik, és
30 percig forraljuk. Ha kész a karaij, félretesszisk, hogy
kihGlion. Az alapot botmixer segitségével egynem(vé
tesszilk, majd behabarjuk tejszines habardssal, és ad-

Forgé Zsolt
gaszfronémiai és
konyhatechnolégiai koordindtor
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Nem azért TV, mert a tévében hirdetik, még csak nem
azért, mert téli vetésd, sét, nem is a Tisza vidékérél szarmazi
TV, azaz télteni valé. ;)

is

k.

dig forraljuk, mig mértds-siriségl nem lesz. Elkészitjisk
a kolbdszmorzsét: a parasztkolbdszt nagyon apréra
dsszeapritjuk, és lepiritjuk serpeny8ben.

Galuskat készitink liszttel és 2 db tojdssal. Apréra vég-
juk a snidlinget. Serpeny&ben vajat hevitink, és hoz-
z&adjuk a kész galuskat, illetve a felapritott snidlinget.

Kér alaky tanyérba 1 dl mértdst ntink, és télalégyird
segitségével kor alakira formdzzuk. A talalégyGribe
beletesszik a snidlinges galuskat és belenyomkodijuk,
majd évatosan levesszik a tdlalégyirit. A felszeletelt
karajbdl 3 szeletet a galuskdra helyezink. Diszitjik
rukkoléval és a kolbdszmorzsaval.






Roston silt szGzérme
kolbészos bacon ragudgyon

Hozzdvalok: Borajénlatunk:
* 1 db paradicsom
¢ 2 db kapiapaprika
* 2 db fehér paprika
* 2 gerezd fokhagyma
¢ 2-3 db véréshagyma
* 20 dkg széraz fustélt kolbdsz
* 20 dkg kockdzott bacon
* 1 csipet 8rolt bors
* 1 tedskandl fiszerpaprika
¢ 1 tedskandl cukor
* 1 csipet steak fiszerkeverék
a burgonydhoz
¢ 1 kg kisméreti burgonya Kékfrankos
* 11 étolaj a sitéshez Kemenczés Borhdz

¢ 20-30 dkg szlzpecsenye egészben

Elkészités:

A sziizet (vagy tiiskds pecsenyét) befiszerezzik, és forré
serpeny8ben kérget sitink ra, majd levesszik, felkari-
kdzzuk, és tovébbi két percig piritjuk a szGzérméket tet-
szés szerint.

A vrdshagymat félbevagjuk, majd vékony szeletekre
apritiuk. A paprikdkat tetszés szerint kockdzzuk, vagy
csikokra apritjuk.

Ragu: egy kdzepes méret serpenyében megpiritiuk a
bacont, majd rateszink minden hozzavalét: a felapritott
hagymdt, paprikdkat, kolbdszkarikdt, és il &sszepirit-
juk, majd feléntjok 1 dl vizzel, befiszerezzik, és 2 ge-
rezd z0zott fokhagymat beletesziink.

Koret: a burgonydt héjaban eléfézzik kb. 10 percig.
Forrds utdn lehitjok, és négybe vdagjuk, majd héjastdl
forré olajban kisitjiik, ezutdn leszedjik a héjét, és steak
fiszerrel megszérjuk.

Talalds: a ragut a tényér aljdra tesszik, majd réhelyez-
zik a sz(zérméket, és a kdretet. Diszitésként zéldpapri-
kat, paradicsomot haszndlunk.
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Teif6l6s-mustdros pacban érlelt
poréhagymas csirkemell
s6s turdkrokettel

Hozzdavaldk:

¢ 1 db csirkemellfilé

* 0,5 | tejfsl

¢ 4-5 ev8kandl mustér
® 56

* 8rolt feketebors

o ételizesitd

* 1 db péréhagyma

* 3-4 ev8kandl étolaj

Elkészités:

A csirkemellfilét kettévagjuk, a tejfslt 8sszekeverjik a
mustdrral, borssal, séval, ételizesitével és a felkarikazott
péréhagymaval. Hozzdadjuk az olajat, és beleforgatjuk
a csirkemellet (0gy a |6, ha ellepi a tejfélés massza).
Egy egész napra hitébe tesszitk pacolédni.

Mésnap kivesszik a hitébdl, és betesszik a siitébe ala-
csony fokozaton, lefedve, lassd tGzén sitjik.

Mikor mér puha a his, a jénai tetejét levesszik, és kicsit

répiritunk a hisra. Borajanlatunk:

Olaszrizling
Kemenczés Borhdaz

Sds turékrokett

Hozzdvalék:

* 25 dkg tehéntiré

* 2 egész tojds

e 5.6 evékandl liszt

* csipet sitépor

* 56, bors, 8rolt szerecsendid izlés szerint

e bundazashoz: 2 db tojds, liszt, zsemlemorzsa
e sitéshez: étolaj

Elkészités:

A t6rét attoriik, hozzdadjuk a tojasok sargdjat, a fisze-
reket, a lisztet és a tojasok keményre felvert fehérjét és a
csipet sit8port. Ha 14l ragacsos lenne a massza, lisztet
tehetink még hozza.

Megformdazzuk a kroketteket kis hengerekké, és a szo-
kdsos médon bepanirozzuk (liszt-tojés-zsemlemorzsa).
BS forré olajban kisitjik.
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Matrai borzaska
kabdtban silt
burgonyaval

Borajénlatunk:

* 2 db csirkemellfilé

* 3 db kézepes burgonya

* 1 db tojas

* 100 gramm liszt

* 1 kdvéskandl sitépor

* 56, bors izlés szerint

* tejfol, sajt (lehet fistolt is) - talaldshoz
* 500 gramm sdrga burgonya

¢ olqj

* 4 gerezd fokhagyma

Pinot gris
Kemenczés Borhéz

Elsd lépésként készitsitk el a burgonydt, mert amig az
stl, a hist is el tudjuk késziteni.

Tehé&t az 500 g burgonyét alaposan megmossuk,
szdrazra t6réljik, és NEM pucoljuk meg. Elnegye-
deljik vagy megfelezziik, attél figgéen, mekkordkat
sikerilt venniink. Egy kerdmia tepsit kikeniink olaijjal,
belerakosgatjuk a burgonydt, majd izlés szerint séz-
zuk, borsozzuk. A fokhagymagerezdeket megpucol-
juk, elfelezzik, majd a burgonya kézé rakosgatjuk.
Alufélidval letakarjuk a tepsit, és 180°C-ra eléme-
legitett sitében kb 30 percig sitjik, majd levesszik
az alufélidt, és tovébbi 10-15 percig sitjik (itt bekap-
csolhatjuk a h8légkeverést).

Most hogy a kéretiink siil, foglalkozzunk a hdssal. A
3 db burgonyét megpucoljuk, lereszeljik. A lereszelt
krumplit megsézzuk, megborsozzuk, és félrerakjuk pi-
henni, amig a csirkemellet felszeleteljik.

Vizszintesen felszeleteljik a csirkemelleket, nem kell
tol vékonyakat vagnunk. (Nalunk b8 1 cm vastagok
voltak, atsiiltek.) A szeleteket sézzuk, borsozzuk.
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Hausznecht Martina
eszkdzgazddlkoddsi koordindtor

Ez utdn visszavesszilk magunk elé a lereszelt burgo-
nydt, remélhetéleg engedett ki magébdl egy kis levet
(nem kell kinyomkodni), erre réitjik a tojdst, |6l &ssze-
keverjik, hozzdadjuk a lisztet és a siitéport, és ismé-
telten |6l 8sszekeverjik. Egészen sGr(i masszat kellett,
hogy kapjunk, ami nem csdszik le a hisszeletrdl.

Egy serpenydbe &ntiink olajat, nem kell, hogy ellepje
a hist az olaj. Az olajat j¢l felmelegitjik, de az se 9,
ha t0l forré, mert hamar megsil a bunda, és a his
nyers marad. A hisszeleteket beleforgatjuk a massza-
ba, és egybdl beletesszik a forré olajba. Ha megsiilt
a borzaskdnk itassuk le réla az olajat.

A télaldshoz a tejfslt keverjik ki séval, borssal és fok-
hagymdval, itt is izlés szerint izesitsik, van, aki kevés-
bé fokhagymdsan szereti, de van aki kifejezetten azt
szereti, ha j6 fokhagymds a tejfél. A sajtot reszeljitk le.

kitalaljuk a host, ra a tejfél, utdna a saijt, vé-
gezetil mellérakjuk a forré kabdtos burgonydnkat.






Kukorica szarmant

Borajénlatunk:
Hozzdavaldk:
e 2 kis fej véroshagyma
¢ 30-40 dkg fistslt szalonna és sonka
¢ 2 kézepes nagysagu burgonya
e 4-5 gerezd fokhagyma
¢ 40 dkg kukoricadara
* 2 db tojés
* savanyt kdposzta
* apré savanyi kdposzta
® 56
* bors
e pirospaprika Zenit
Kemenczés Borhdz
Elkészités:
A vérdshagymat apréra végjuk és kevés zsiron meg-
dinszteljik. A fistdlt szalonndt és sonkét apré kockdk-
ra vagjuk, a burgonydt lereszeljik.
Leforrdzzuk a kukoricadardt (azaz annyi forrasban
lév8 vizet dntink rd, hogy ellepje, és |8l megszivia
magat). Osszetériik a fokhagymat.
A fustslt host, a véréshagymét, a burgonyét, a ku-
koricadarét, a fokhagymdt, a tojést és a fiszereket
dsszekeverjik, majd savanyl kdposztdba téltjik. Az
apré kdposzta keril a fazék aljgra, majd a gombé-
cokat tesszik bele, a tetejére ismét apré kaposztat ré-
tegeziink. Annyi vizet éntiink rd, hogy ellepje. Kb. 30
percnyi f8zés utdn berdantjuk, és utdna még egy 6 10
percig f6zzik.

Tudtad?
Toltstt kdposzta = szdrma (szerb eredetl szavunk)







Télre, tavaszra, nydrra, 8szre,
Tuti recepteket hoztam &ssze!
Van itt vad, z6ldség és tészta,
Haits a kévetkezd lapokral







Gongyolt sertés vajas tésztaval

Borajénlatunk:

* 6 szelet sertéskarqj

* 40 dkg szeletelt bacon

* 1 csokor Ujhagyma

* 1 csokor friss zsdlyalevél

* 10 dkg félzsiros saijt
(lehet trappista is)

* 2 dl Olaszrizling fehérbor

* par szal kakukkfd

* 5-6 gerezd fokhagyma

* 2 szelet vaj

Cabernet franc
Kemenczés Borhdz

A hosokat kiklopfoljuk inkdbb hosszikdsra. Egymés mel-
| fektetjik, kézepére helyeziink hosszdban félbevagott
Ujhagymét és ugyanigy hosszdban félbevégott zsdlyale-
veleket, majd réreszeljik a sajtot. Ezutan felgéngyéliik,
és spirdlisan rétekerjik a bacon szeleteket, teljes hosz-
szdban. Az igy kapott henger alaki hisokat betesszitk
egy tepsibe, feléntjik fehérborral, kérbeszérjuk fokhagy-
magerezdekkel és par szdl kakukkfvel, valamint vaijjal.
180°C-os siitében, letakarva 45 perc alatt puhdra pé-
roljuk, majd ropogésra sitjik.
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Tenger gyimdlcsei spagetti

Borajanlatunk:

* 40 dkg spagetti tészta

* 1 csomag mirelit tenger gyimélcsei

* 2 ev8kandl olivaolaj

e 1-1,5 dl szaraz fehérbor

* 4 gerezd fokhagyma

* 1 fej véréshagyma

* 4-5 db koktélparadicsom

o fél narancs leve

o friss petrezselyem

* 1 chili paprika (nem 10l erés)

*s6 Zenit
Kemenczés Borhdz

A spagettit ,fog ald valéra”, al dente-re f8zziik. A tészta
vizébe tegyiink sét és kb. 4 cl olajat, hogy ne ragadjon
Ossze.

Kézben a véréshagymat apréra kockdzzuk, és az eny-
hén felhevitett olivaolajon egy wok-ban ivegesre parol-
juk. Ebbe beledntjik a kiolvasztott tenger gyimélcseit,
felengediik szdaraz fehérborral, és addig f6zzik, mig
a bor leve nagyjabdl elf8. Ezutdn a vékony szeletekre
vagott fokhagymét beleszérjuk, és fél narancs levével
meglocsoljuk, majd hozzdadjuk a karikara vagott chilit.
zlés szerint sézzuk, friss petrezselyemmel megszériuk.
Az elkészilt spagettivel 6sszeforgatjuk, beledobdljuk a
félbevagott koktélparadicsomokat és 8sszemelegitjik. A
f8zéshez haszndlt szdraz fehérborral talaljuk.

Tipp:

Atenger gyimdlcseit, mint dltaldban a tengeri herkenty-
ket ne pdroljuk til sokdig, mert egy idé utdn csak egyre
keményebb lesz.
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SU" Zaldséges téSZfCI Borajénlatunk:

* 40 dkg spagetti tészta

* 2-3 db nagyobb sdrgarépa

* 20 dkg gomba

¢ 1-1,5 dl Olaszrizling fehér bor
* kb. 10 dkg vaj

* 1 fej véréshagyma

* 5 gerezd fokhagyma

* 4 db koktélparadicsom

* 1 marék dié

* 2-3 db pritaminpaprika

Rajnai rizling

* oregdnd, bazsalikom , ,
oregano, bazsalikom, Kemenczés Borhdz

petrezselyem, sé

A spagettit s6s, kicsit olajos vizben al dente-re f&zzik.

A gombdkat megmossuk, felszeleteljik. A sargarépdbdl
hosszl , spirdlcsikokat” készitink. Ha nincs ofthon erre
alkalmas eszkéziink, akkor barmilyen hédmozé segitsé-
gével, hosszy szeletekre vagjuk, amit késsel felcsikozunk.
A felhevitett vajban el8szér a csikokra vagott pritamin-
paprikat kezdjik el piritani, majd hozzdadjuk a karikéra
végott hagymét, és ha mdr a hagyma is megpirult, akkor
idhet is rd a sargarépa, paradicsom és a gomba. Enyhén
sézzuk. Feldntjik széraz fehérborral és fedd alatt meg-
paroljuk. En Ggy szeretem, ha a z8ldségek nincsenek til-
pdrolva, hogy ne veszitsék el teljesen az eredeti éllagu-
kat. Miutdn levettiik a fedét, zsiilienre vagott fokhagymét
dobunk ré, és a késsel felapritott diét is részérjuk. Felapri-
tott oregdndval, bazsalikommal és petrezselyemmel ize-
sitjuk, egyet ,forgatunk” rajta.

A tésztdt atforgatiuk a zdldségekkel és talalhatjuk is.
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Szaftos nyulcomb tékpuirével
Borajdnlatunk:

* 4 db filézett nydlcomb

* 60 dkg sitétok

* 3-4 db burgonya

* 2 db zellerszar

o z6ldség alaplé

* 2 ev8kandl tveges zéldbors
* 10 dkg gyéngyhagyma

* 1 chili paprika

* 10 dkg vqj
¢ 1,5 dl Irsai Olivér fehérbor
°* 56

Olaszrizling
Kemenczés Borhaz

o fél zellergumé

* 1 szdl sdrgarépa

o 1 szdl fehérrépa

* 1 fej véroshagyma

* 2-3 gerezd fokhagyma
* esetleg a nydl csontja

Tegyik be a burgonydt és a t6két a siitébe kb. 40 perc-
re. Ekdzben elkészitjik a zéldséges alaplevet.
Megolvasztiuk a vajat, majd a megolvasztott vajban
piritsuk kérbe a kifilézett nydlcombokat (nem baj, ha
itt-ott egy kicsit jobban odapirul). Ezutédn adjuk hozz4
a gydngyhagymat, a zéldborsot, a szeletelt zellerszérat
és a karikdra vagott chilit, majd éntsiik fel 1,5-2 dl fehér-
borral. Fedd alatt paroljuk, amig a hds megpuhul.

A kérethez a megsiitétt burgonyat és sitétokst hamozzuk
meg és turmixoljuk 8ssze az alaplében f&tt z6ldségekkel.
Ha 10l sGrl, akkor lazithatunk rajta egy kis alaplével.

A leszlrt, és kihitstt alapleviinket egy mianyag doboz-
kdban fagyasszuk le és legkézelebb, ha olyan receptet
l&tunk, ahol azt irjék alaplé, akkor dntelt mosollyal és
egy elegdns mozdulattal elévesszik a mélyhitébdl, és
csak ki kell olvasztanunk.
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MENTES
ATANLATAINK

Az ételallergiat nem vélasztjuk, egy-
szerGen csak érkezik az életinkbe,
kinek sziletéskor, kinek gyermekkor-
ban, vagy felnéttkorban. Az okok
sokfélék lehetnek, de a legtobb eset-
ben nem gyégyithatéak, csak tinet-
mentességet lehet elérni, sok lemon-

déssal. Lemondani arrél az allergén
tdpanyagrél, ami a tineteket kivéltja
a szervezetiinkben. De! Nem kell le-
mondani a finom izekrél, az étkezés
élvezeti értékérdl, mert manapség
mdr rengeteg recept készil ezekre
a nem hagyomdnyos ételekre, kdny-
nyitve ezzel az ételallergidsok éle-
tét. Lassunk is par leves-, féétel- és
desszertajanlatot kollégdinktdl!




Rozmaringos burgonya-krémleves
brokkolis kukoricagaluskaval és
fustolt sajttal

Hozzévalék:
¢ 60 dkg burgonya

* 1 fej hagyma gluténmentes
* friss vagy szdritott rozmaring

¢ 20 dkg brokkoli

e 2 db tojas

¢ 15 dkg kukoricadara

o fustslt saijt

® 56

Elkészités:

A brokkolit sés vizben puhdra f8zzik, leszirjik, és a
f&z&vizet félretesszik. A burgonydt meghdmozzuk, koc-
kdkra végjuk. A hagymat kevés olajon (napraforgé-, oli-
va-, vagy kékuszolajon) megdinszteljilk, majd radobjuk
a burgonyakockdkat. SGrin kevergetve kicsit megpiritjuk
a krumplit, kézben rddobunk egy marék rozmaringleve-
let, melynek igy az illat- és izanyaga kioldédik. Mikor
mér 6 illatos, feléntjik kb. egy liter vizzel, megsézzuk,
és lefedve puhdra f8zzik.

Kézben elkészitjik a galuskdkat. A kihilt brokkolit villa-
val &sszetdriik, raitink 2 tojdst, kis séval elkeverjik, és
annyi kukoricadardt tesziink hozzd, amennyit felvesz.
Par percig dlni hagyjuk, hogy a dara &sszedlljon. Ha
szilkséges, tegyiink hozzd kevés kukoricakeményitét. A
brokkoli f8z8vizét felforraljuk, és kiskandl segitségével
beleszaggatjuk a galuskdkat. Ha felign a viz felsziné-
re, akkor kiszedjik. A megfétt burgonydt a levével és a
rozmaringgal egyitt 8sszeturmixoljuk, ha tdl sird, akkor
teszink hozzd még vizet, és felforraljuk. Ha szikséges,
séval izesitjok még, és tanyérba szedjik. A tanyérokba
tesziink a galuskdkbdl, és a reszelt fustslt sajtbdl. A leves
igy is nagyon finom, de lehet a turmixolds kézben még
tejféllel is izesiteni.
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Trépusi gyimaolcsleves

Hozzdavalék:

¢ 3,3 dl 100%-0s narancslé

* 0,75 dl 100%-0s anandszlé

¢ 0,75 dl narancsos tea

* pdr db szegfiszeg és csillagdnizs

* {zlés szerint kristalycukor vagy barnacukor
* 0,4 dkg kukoricakeményité

¢ 0,06 dl citromlé

Diszitéshez:
* 1 db narancs héja
e 4 db mentalevél

Elkészités:

gluténmentes

tejmentes

tojésmentes

A narancs héjabdl diszt vagunk, lehetdleg a fehér rész
nélkil, és a levét hozzdtesszik a narancsléhez. A gyi-
mélcsleveket (kivéve a citromlét) és a tedt 8sszekeveriik
és Vs részét félretesszik. A % rész gyimélcslékeverékbe
beletesszik a fiszereket, és lasst ldngon &sszeforraljuk.
A félretett gyiimdlcslé-keverékbe csomémentesre kever-
jUk a kukorica-keményitét, és a gydngydz4 folyadékhoz
keveriik, 5 percig egyitt forraljuk, elzdrjuk és hozzatesz-
szik a citromlét. Megvérjuk amig kihdl a kész leves, és
éjszakdra a hitébe tesszik. Talaldskor a narancshéjbdl

vagott disszel és mentalevéllel diszitjik.



Hagyomdnyos paprikés csirke
gluténmentes nokedlivel

Hozzéavalék:
¢ 8 db csirkecomb Borajanlatunk:
(egyéb részek is keriilhetnek bele)

* 1 nagy fej véréshagyma

¢ 1 db paradicsom, 1 db paprika

¢ olagj

* pirospaprika

¢ 56, bors

e egy kis pohdr tejfsl

* 30 dkg rizsliszt

* 20 dkg keményitétartalmi

gluténmentes liszt (Alfamix )

* 8 db tojds Cabernet franc
Kemenczés Borhaz

Elkészités:

A hagymdt olajon megdinszteljik, majd a tGzr8l lehiz-

va megszériuk pirospaprikéval, elkeverjik. Belerakjuk

a hisdarabokat, visszatesszik a tizhelyre, és a hiso-

kat minden oldalukon é&tforgatiuk a paprikés hagyman.

Megsézzuk, hozzdadjuk az apréra vagott paprikdat és

paradicsomot, majd kislangon, fedd alatt elkezdjik pa-

rolni. A csirke levet fog ereszteni, ezért hozzdadott vizet

nem feltétlenil igényel. Id8nként vatosan megkeverijik,

adunk hozzd kevés 8rélt borsot. A hisnak kb. 1 éra kell,

hogy megpuhuljon.

Kézben elkészitjsk a nokedlit. Talba éntjik a liszteket,

hozzdadjuk a tojésokat, megsézzuk, és apranként ada-

golunk hozza annyi vizet, hogy nokedli sGriségG legyen.

Forrdsban 1évé sés vizbe szaggatjuk, ha Ujra felforrt a

viz, és a galuskdk felidnnek a viz tetejére, szirélapattal

kiszedjik, hideg viz alatt lesblitjik.

Ha a his megpuhult, kis talkédban két evékandl rizslisz-

tet cscomémentesen elkeveriink egy kis pohdr tejféllel, ha

szikséges, akkor még vizzel higitiuk. Allandé kavards

kézben hozzdéntjik a csirkéhez, egyet forralunk rajta,

esetleg utdnizesitjik séval, borssal, esetleg kevés vizzel

néveljuk a szaftjat. A kifétt nokedlivel talaljuk.




Grillhds porchettaval &
’ , ’ 7
és levenduldas gombaszésszal &

Levendulds gombaszész glutenmentes
Hozzdavalék:

e 1 fej vérdshagyma

* 5-6 nagyobb fej vegyes csiperkegomba
¢ olivaolaj

* 56, bors, fokhagyma, petrezselyem

* tejfol

* levendula

tojdsmentes

Elkészités:

Az apréra vagott véréshagymdt olivaolajon Gvegesre
piritiuk, majd hozzdadjuk a megtisztitott és szeletekre va-
gott vegyes csiperkegombdt.

Ha a gomba elkezd barnulni, 1-1,5 dl vizet éntiink hoz-
z4, és addig f8zzilk, mig a viz el nem pdrolédik, ekkor
fiszerezzik, és beleszérjuk a levenduldt (de a levendu-
laval csinjan bénjunk, mert igen intenziv az ize). Amint el-
parolédott a viz, hozzdadjuk a tejfélt és [0l &sszefézzik.

Porchetta &
Hozzdavalék: “4,
¢ 1 db hisos hasalja szalonna

. sor, O|I'VC|0|C|i fojagsmentes  gluténmentes

* fokhagyma
* 56, bors, petrezselyem, pirospaprika
* kétézEmadzag

Elkészités: tejmentes

A hist trimmeljik (vagy lenyesegetiik a felesleges, zsiros
hdsrészeket), majd zsebsarkannyal (vagy sitében, fell
sitéssel) a b&rés oldalt megpiritjuk.

Olivaolajjal szépen egyenletesen bekenijik a hds min-
den oldalét. A felsorolt fiszerekkel izlés szerint befdsze-
rezzik a hist, majd feltekerjik, és kété6z8madzaggal
szorosan megkdtijik.
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A felgdngydlt és megkstézott hist Iabasba helyezziik,
majd kb. 2 dl sérrel pdroljuk 45 percen keresztiil lefedve
a 180 C-ra el8melegitett sitében.

Addig siitjik a hust, mig szép ropogds aranybarna nem

lesz a bére.
Borajanlatunk:

Grillhus

* gémbgrill + fistsléfa (alma)

* barmilyen hos (esetiinkben karaij)
* mustdr

* olivaolaj

® sor

* 56, bors,

* fokhagyma

Zenit
Kemenczés Borhdz

A hist megtisztitik megmossuk, majd izlés szerint oli-
voolajjal vagy mustdrral bekenjik, ezt kévetéen séval,
borssal és fokhagymaval izesitjik (pdcoljuk).

A host lefedve 30 percre hagyjuk pihenni, addig el8ké-
szitjtk a gémbagrillt.

A felfGtott grill récsara feltesszik a hisokat, majd izlés
szerint mindkét oldalat meggrillezzik.

57
Kdkuszos muffin

tojdsmentes

* 125 g liszt

* 55 g cukor

* 6 g sitépor

* 10 g vanilids cukor
* 3 ev8kandl kékuszreszelék leimentes
* 50 ml étolaj

* 110 ml viz

A szdraz és a folyékony hozzdvaldkat kilén dsszekever-
itk. Majd &sszedolgozzuk és sitéformdba tsltjik kb a
muffinformak 3/4-éig. 180°C-ra el8melegitett sitében
kb. 15-20 percig sitiik.

Diszitéshez szdaritott levenduldt haszndltunk.



Grizes krémes &
/)
Hozzdvalék a piskétdhoz: "
e 6 db tojés

* 9 ev8kandl cukor

* 8 ev8kandl rizsliszt

* 1 ev&kandl cukrozatlan kakadpor
* 1 csomag gluténmentes sitépor

¢ 0,5 dl napraforgé olaj

gluténmentes

Hozzdvalék a krémhez:

e 6 dltej - lehet névényi tej is
¢ 6 ev8kandl barna rizsdara
¢ 7,5 dkg cukor

¢ 20 dkg vaj vagy margarin

e 7,5 dkg porcukor

¢ 1 zacské vanilids cukor

Elkészités:

A tojasokat szétvdlasztiuk, a fehériét kemény habbd ver-
juk, majd kanalanként hozzdadjuk a cukrot, és tovdbb
verjik. Ezutdn egy keverélapét segitségével egyenként
hozzdadjuk a tojésok sdrgdjdt, évatosan kavargatva,
egyirdnyban, majd hozzdadjuk az olajat is. Ezutdn kévet-
kezik a rizsliszt-kakadpor-siitépor egyvelege, ezt is kana-
lanként adjuk hozzd a tojdshabhoz, minél kevésbé térién
meg. Ezt az adagot egy kisebb tepsibe, sitépapirra tesz-
szik stlni. A sitét 180°C-ra melegitjik el8, a tésztnak
kb. 20-25 perc szilkséges. Ha megsilt, lehizzuk réla a
sitépapirt és hagyjuk kihdlni.

Kézben elkészitjk a krémet. A tejet felforraljuk a cukorral,
hozzdadjuk a rizsdardt, és addig kavargatjuk a tizhe-
lyen, amig j¢| besirissdik, majd félretesszilk hdlni. Egy
talban 20 dkg vajat (vagy margarint), 7,5 dkg porcukrot
és 1 zacské vanilids cukrot habosra keveriink, majd a ki-
hilt rizsdardhoz keverjiik.

Ha a tészta kih{lt, akkor vizszintesen kettévagijuk, az alsé
tésztalapot vastagon megkenjiik krémmel, rétesszik a ma-
sik lapot, aminek a tetejét megkenjik a maradék krémmel,
és meghintjiik kakadporral. Akér azonnal is fogyaszthatd,
de ennek is j6t tesz, ha hagyjuk kicsit 8sszeérni.



Madlnahabos rizses sitemény

* 4 db tojds
¢ 4 ev8kandl cukor
e 4 ev8kandl liszt

e 4dlviz

* 1 ev8kandl kukoricakeményité

* 1 pipozott evékandl holland kakadpor
* 3 ev8kandl cukor

* 1 csomag vanilids cukor

* 15 dkg rizs

o fél liter ndvényi tej

* 5 dkg tejmentes margarin

e {zlés szerint cukor, vanilids cukor

1 doboz (200 ml) kdkusztejszin

* 1 csomag habfixalé

* 80 dkg fagyasztott malna

* 5 ev8kandl piros lekvar (jelen esetben bodza)

tejmentes

A 4 tojésbél a szokott mé-
don piskétat sitink egy
margarinnal kikent kisebb
tepsiben, és a tepsiben
hagyjuk hélni.

Kézben elkészitjik a tejbe-
rizst: 15 dkg rizst 2 dl viz-
zel feltesziink féni, és ha el

tint réla a viz, felontjok fél

liter n&vényi tejjel. Ez lehet

rizstej, zabtej, kdkusztej.

Adunk hozzd izlés szerint

cukrot és vanilids cukrot.

Amikor felforr, kislangon kevergetve f8zziik, amig a tej
nagy részét magdba nem szivia. Adunk hozzé 5 dkg
margarint, elkeverjik, majd lefedjik fedével, lehizzuk a
tizhelyrél, és 20 percig hagyjuk a fedé alatt. 20 perc utdn
Svatosan atkavarjuk, és a gyorsabb hilés reményében ki-
szedjik egy lapos tényérra/télra.

Amikor a piskéta és a tejberizs is kih{lt, a piskétat véko-
nyan megkenjik a piros szini lekvarral. A tejberizst ra-
egyengetiik a lekvdros piskéta tetejére.

a kakadport, a keményitét és a
cukrokat kevés vizzel simdra keverjik, majd hozzdadjuk
a tébbi vizet és felforraljuk. Kis léngon 4-5 percig fézzik.
1 doboz (200 ml) behitstt kdkusztejszint habfixdlé se-
gitségével kemény habbd veriink, majd évatosan hozzd-
keverjik a felengedett, lecsépdgtetett malnat. Ezt igy a
rizsréteg tetejére halmozzuk, elsimitjuk, és hitébe tesszik
néhdny érdra. Talalaskor kockdkra vagjuk, és csokidntetet
adunk mellé.












Savanyu kdposztds laskatészta
csUlokporkolitel
- A fesztivdl gy8ztes ételel

Hozzévaldk:

* 1 kg csont nélkili csiilék

* 0,5 kg véréshagyma

* 3 db paradicsom

* 4 db paprika

* 20 dkg fustslt, fétt tarja

* 1 fej fokhagyma

* 4 evékandl zsir

* 0,5 kg savanyi kdposzta

* 1 csomag laskatészta

* 56

* bors

* f(szerpaprika

* 6rolt komény Cabernet franc
Kemenczés Borhdz

Borajdnlatunk:

Elkészités:

A véréshagymdt apréra daraboljuk, majd a zsirral
egyitt Uvegesre piritiuk, hozzdadjuk a kis kockdkra
végott paradicsomot, paprikdt, ezt j6l megdinszteljik.
A csiilkét ez id8 alatt &sszevdgjuk kockdra, majd ét-
mossuk, és rdtesszik a lecséalapra. Atkavarjuk, és a
fGszereket raszérjuk. Puhéra t8zzik, majd hozzdadjuk
a fokhagymét apréra végva, a fistslt tarjat pedig kis
kockdkra szelve. Osszef6zzik az egészet. Sézhatjuk,
de vigydzzunk, mert a fustslt csilek is sés. Egy labos-
ban kevés zsiron megpiritjuk a laskatésztdt, majd felént-
itk vizzel és megfézzisk. Mikor kész a tészta, leszirjik
és félretesszilk. Egy serpeny8ben a savanyi kdposztét
aranybarndra dinszteljik, séval és borssal izesitjik.
Hozzdadjuk a laskatésztdt, és dtmelegitjik egyben a
savanyU kdposztaval.







A vaddiszné, amely nyakdba vétte a méggyet
- A Profi kategéria ll. helyezettie

A toltény szmdker egy kicsit olyan, mint a kemence. Rengeteg receptet taldl-
hatunk az interneten, de nagyon fontos, hogy a sajdt szerkezetinkhéz igazit-
suk. Magyarul: nincs két egyforma kemence, ahogy az én egyedi tervezés(
t6ltényszmdkerem tuddsa sem pont olyan, mint a boltban vésdrolt szmékereké.
Eppen ezért fontos, hogy ezek a receptek nincsenek kébe vésve, amijelen eset-
ben azért fontos, mert én a vaddiszné nyakat 9 6rdn 4t sitégettem 105°C-os
szmdkerben, ami azt jelenti, hogy a hids belsé hémérséklete kb. 80-85 °C volt,
és mindekézben még csak locsolgatnom sem kellett, sét be sem csomagoltam
félidsben. Mindezekre azonban szitkség lehet az é&ltaldnos szmékerek eseté-
ben. Ha ezeket szem elétt tartjuk, és nem f&j a hajnali kelés, akkor mér nem is
olyan bonyolult az egész, csak egy picit id8igényes.

A vaddisznényakat nem kell pdcolni, csak a szmékerbe helyezés elétt |6 alapo-
san bedérzsélni , rubbal”, ami nem mds, mint egy fiszerkeverék, ami boltban is
vasdrolhatd, de otthon is elkészithetd izlésink szerint. Alapvet8en tartalmazzon
barna cukrot, sét, piros fiszerpaprikdt, és innentdl gyakorlatilag barmit, akér
szegfGborsot is, bar én a vaddiszné esetében bordkabogyét, rozmaringot és
kakukkfivet hasznéltam. Na, innentél tényleg nem bonyolult, pakoljuk az ,egy-
behist” az el8melegitett szmdkerbe, és varjunk kb. 9 4rét Ggy, hogy kézben a
h&mérséklet folyamatosan 105-110 Celsius legyen, ha kell, félidében csoma-
goljuk be a hdst alufélidba vagy sitépapirba, hogy ne széradjon ki.

Mivel ez az étel a Méggyfesztivdlon készilt, igy egy meggyes BBQ szdszt ké-
szitettem hozzd.

Forraljunk el kb. 2 dI balzsamecetet, amig nem lesz szép siri olajos (itt fontos
megjegyezni, hogy ne nagyon hajoljunk f&lé, mert az ecetgéz nem 10l kellemes
belélegezve). Szérjuk meg magozott meggyel és egy-két kandl barnacukorral,
aztén forraljuk 8ssze, mig a cukor teljesen elolvad. Jéhet bele egy adag ket-
chup, és egy kevés Worcester-szész. Ezt is forraljuk 6ssze, és dobjunk hozza
2-5 deka vajat, mér késtolhatunk is dvatosan, mert persze forré. Ha tdl ecetes-
nek vagy savanykdsnak érezzisk, akkor mézzel lagyithatjuk.

Kéretnek j6 hozzd a friss kenyér, de készithetiink vajas burgonyapiirét is.

Borajanlatunk:

Cabernet franc
Kemenczés Borhdz
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Meggylepé gesztenyezédés

* 4 szelet kiklopfolt pulykamellfilé

* 25 dkg gesztenyemassza

* 20 dkg csirkemgj

* 20 dkg flambirozott vagy parolt meggy
* 8 szelet bacon

A pulykamellszeleteket izesités nélkil kilopfoljuk, a csir-
kemdjat csikokra vagjuk és megpiritjuk.

A hisszeleteket megkenjik a gesztenyemasszdval, erre
halmozunk csirkemdjcsikokat, és szérunk rd még lecse-
pegtetett meggyet. Begdngydljik, majd kivilrél még
baconszeletbe burkoljuk. 180°C-ra elémelegitett siits-
ben kb. fél 6ra alatt készre sitjik.

FUszeres martas

* 20 dkg meggy
¢ 2 gerezd fokhagyma
¢ f(szerek, szészok izlés szerint (Worcester szdsz, 56,

bors, kakukkfd, stb)

A meggyet elkezdjik forralni sajét levében, esetleg egy ke-
vés viz hozzdaddsdval, majd hozzdadjuk a lereszelt fok-
hagymat és a fiszereket, sz&szokat. SGrd martés a célunk.

°9gyfesztiyg)
Ncgykérb's
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Spendtos-ricottds muffin

Borajanlatunk:
* 1 db tojds
o fél tedskandl cukor
* 15 dkg liszt
* 30 g vqj
o 1 dltej
* 2 tedskandl sitépor
o fél tedskandl sé
* 125 g tdré vagy ricotta
* 50-80 g bébispendt
* Grill Fgszerkeverék
* 1 gerezd fokhagyma
* 5 dkg trappista sajt

Olaszrizling
Kemenczés Borhdz

A spenétot durvdra apritiuk egy késsel.

Egy tdlban a tojast és a cukrot habosra verjik, majd
hozzdadjuk a nem hideg (akér olvasztott) vajat és a
tejet. Egy mdsik télban &sszekeverjik a lisztet, sitéport
és a sét, majd belenyomijuk a fokhagymat. (zlés szerint
fiszerezzik Grill FGszerkeverékkel.

A tojésos masszdhoz hozzdadjuk a tirét (vagy ricottét),
tejet, és simdra keverjik.

A lisztes keveréket 2 részletben hozzdadjuk a tojdsos
masszdhoz és simdra keverjik, ez utdn beletesszik a
bébispendtot. Egy fakandllal elkeverjik, majd lepénnyé
nydijtva sit8papirra rakjuk.

Sajtot reszelink a tetejére, és 190°C-ra elémelegitett
sit6ben, légkeveréses sitében kb. 25 percig sitjik.






DESSZERTEK

Golydk, kockdk, hengerek,
hasdbok és tekercsek varjdk,
hogy elképraztasd velik a
csalddot! Edesek, sésak, szi-
nesek, izesek, krémesek, ka-
kadsak...

10 oldal émelyité boldogsag,

leny(gozés, dicséret.







Kékuszgolyé

Hozzdvalék:

* 50 dkg dardlt keksz

* 5 ev8kandl porcukor

* 2 csomag vanilids cukor

* 10 dkg vaj

* 4 ev8kandl rum

* 3 evékandl kaképor

* 3 evékandl tej

e ahempergetéshez 1 csomag kékuszreszelék

Elkészités:
A fenti hozzdvaldkat 8sszegyurjuk, golydkat formazunk
beldle, majd kékuszreszelékben meghempergetiiik.

Marlenka golyé

Hozzévalék:

e 27 dkg mézes lap apréra dardlva

* 6 ev8kandl méz

¢ 1 tubus karamellds siritett tej

* 20 dkg teavaj

* tovabbd dardlt dié a hempergetéshez

Elkészités:

A fenti 8sszetev8ket (a di6 kivételével) 6sszegyurjuk, és
hitébe tesszilk, hogy a massza 8sszedlljon. Utdna go-
lyékat formazunk beléle, és dardlt didba hempergetiiik.

Sutétokos golydcskak

Hozzdvalék:

o 1 kg sitétsk (silt, hisa és a héja nélkil)
* 50 dkg dardlt hdztartdsi keksz
* 6 evékandl méz

* 10 dkg kristdlycukor

* 2 csomag vanilids cukor

* 2 ev8kandl rum

* 1 csapott kiskandl fahéj

* a hempergetéshez10 dkg kékuszreszelék

vagy dardlt hdztartdsi keksz, dardlt dié

*'** PR Y **
i Tipp:

a golydcskak
belsejét megtdlthet-
jok kilsnféle mag-
vakkal - mandula,

di, stb.

*

* *
* *
* 4w K

Elkészités:

Egy tepsiben megsiitjik a sitétekst. A megsilt t6két egy
villaval 6sszetdriik. A t6kst 8sszekeverjik a dardlt haz-
tartési keksszel, majd hozzdadjuk a mézet, a cukrot, a
vaniliés cukrot, a rumot és a fahéjat, majd lagy massza-
vé gyUrjuk az egészet.

A masszdbél nedves kézzel kis gombécokat formalunk,
majd a golydcskdkat kdkuszreszelékben vagy dardlt
haztartési kekszben vagy dardlt diéban megforgatjuk




Csokis piskétatekercs

* 4 db tojds

* 4 ev8kandl cukor
e 4 evékandl liszt

o fél csomag siitépor

A tojésok fehériét kemény habbd verjik. A tojasok sargdjat
kikeverjik a cukorral, majd 8sszekeveriik a tojasfehériével, és
aprdnként hozzdadjuk a lisztet és a sitéport. Sitépapirral bé-
lelt tepsibe egyengetijiik, és 180°C-on kisitjik. Ha kisilt, még
melegen, sitépapirral egyitt feltekerjik, és hagyjuk hilni.

* 30 dkg cukor
* 6 dkg kakad
* 6 dkg liszt

* 3 db tojas

* 1,5 dl tej

A fenti hozzavaldkbél krémet féziink. Habosra keveriink
25 dkg margarint, és a kih{lt krémhez keveriik. A piskétérdl
levesszik 6vatosan a sitépapirt, megkenjik a krémmel, és
feltekerjiik. HGt8ben hagyjuk dermedni.



Saijtos rolé

Hozzdavalék a tésztdhoz:
* 35 dkg liszt

¢ 20 dkg margarin

* 2 dl tejfsl

e 1 db tojas

* csipet s6

Hozzdvalék a krémhez:

¢ 20 dkg margarin

¢ 10 dkg liszt

e 5dltej

* 2 db tojés

¢ 20 dkg sajt

* 56, bors

e Arolé tetejére 1 tojéstehérie, reszelt sait.

Elkészités:

Atészta hozzdavaldit 8sszegyirjuk, és 2 érdn &t pihentetjik.
Ez utdn nagyjdbdl 2 mm vékonyra nyditiuk, és kb 2 cm-es
csikokra vagjuk. A krémhez a margarinbdl és a lisztbél rén-
tast készitink, felengediik a forrdsban lévé tejjel, vigydzva,
hogy a kapott massza ne legyen til lagy. Hozzékeverjik a
tojasok sargdjét a felvert fehériével egyitt, végil hozza-
adjuk a sajtot, majd izesitjik a krémet. Kis rudakra tekerjik
a tésztacsikokat, megkeniiik tojdssal, és megsitjik. Miutdn
kistltek, dvatosan kiskandllal vagy habzsakkal megtélijitk
a rolékat, és a végeit belemdrtjuk a reszelt sajtba.

Kékusztekercs

Hozzdvalék a masszdhoz:
* 50 dkg dardlt keksz

* 5 ev8kandl porcukor

* 2 csomag vanilias cukor

* 10 dkg vaj

* 4 evékandl rum

* 3 ev8kandl kakadpor

* 3 evékandl tej

* 1 csipet kékuszreszelék

Hozzdvalék a krémhez
* 25 dkg vaj
* 25 dkg porcukor

Elkészités:

A massza hozzavaldit 8sszegyurjuk, majd téglalap ala-
kira nydjtjuk. A lapot megkenijik a margarin és a por-
cukor habosra kevert elegyével, és feltekeriik. Talaldsig
hitében tartjuk.




HASABOK



Kéményes rud

. * KSma *
* 50 dkg liszt & ROménymag helyety
* 1 csomag szalalkdli ¥ meQSZérhci,'uk
* 1 db tojds b Mas magokkq|
* 25 dkg margarin * @ rudakat:
* 2 dl tejfsl *, S%82dmmqg,

*** rOkag/ Sfb

* egy csapott evékandl sé .

* kdménymag
* lekenéshez 1db tojds

*
koo ¥

A lisztbe belekeverjik a szalalkdlit és a sét, majd a
margarinnal elmorzsoljuk, végil beletesszik a tejfslt, a
tojast, és j6l &sszegyurjuk. 30 percig pihentetjik, majd
ujinyi vastagra nyUjtjuk. Tojdssal lekenjiik, és megszérjuk
kéménymaggal. Rudakra végjuk. Elémelegitett sitében
160-170°C-on pirosra sitjik.

Sajtos rud

* 50 dkg liszt

* 4 dl tejfol

* 2 tojdssargdija

* 1 zacské sitépor

* 25 dkg margarin

* 1 csapott ev8kandl sé

* 20 dkg reszelt saijt

* lekenéshez 1 db tojds és a tetejére 10 dkg reszelt sajt

A lisztet a sitéporral, a reszelt sajttal és a séval elkever-
ik, majd hozzdadjuk a margarint, a tejfélt és a tojdssar-
gaiat is. Osszegyurjuk, és hitében pihentetjik 2-3 6rat.
Ujinyi vastagsdgira nyuijtiuk, megkenjik tojéssal és
megszérjuk reszelt sajttal. Felszeleteljik. El8melegitett
sit6ben 160°C-on pirosra siitjik.
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Patay Zsolt
operatfv vezetd

Tepertds rod

* 50 dkg liszt

* 5 dkg zsir

* 2 dl tejfal

* 2 dkg éleszté

* 1 dl fehér bor

* 2 db tojdssdrgdija

* 35 dkg tepertd dardlva
* egy kiskandl sé

* lekenéshez 1db tojds

A lisztet a zsirral, a tejféllel, a tojassérgdjaval, a csipet
séval és a felfuttatott élesztével 8sszegyirjuk. A végén
beletesszilk a fehér bort is. Jél kidolgozzuk, amig el nem
vélik az edény faldtsl. Hémérséklettdl figgden V-1
4rén at kelesztjok. Ha megkelt, akkor vékonyra kinyjt-
juk, és megkenjik a tepertékrémmel, majd hajtogatjuk.
30 perc pihentetés utdn ujinyi vastagra kinyuitjuk, leken-
juk tojéssal, és rudakat végunk bel8le. Elémelegitett sii-
tében 170-180°C-on megsitjik.



Tiramisu pohdrkrém

Hozzévalék:

* 50 dkg mascarpone

* 4 evékandl cukor

* 4 csomag vanilids cukor

* 4 db tojas

* 2-3 ev8kandl konyak

* 1 nagy csomag babapiskéta
» 3dlkavé

* kakadépor

Elkészités:

A mascarponét a vaniliés cukorral és a tojasok sargé-
javal kikeverjik, majd a konyakkal izesitjik, és hitébe
tesszik. A tojdsfehériét a cukorral kemény habba verjik.

A babapiskétét felkockdzzuk, majd a kévéba marto-
gatjuk. A krémbe lazan beleforgatjuk a tojésfehériét. A
poharakba el8szér a krémet kanalazzuk, majd a bedz-
tatott piskdtat rétegezzik. Tetejére kakadport szérunk, és
2-3 érdra hiitébe tesszik, hogy az izek &sszeérienek.
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Mascarponés-gyimolcsos
pohdrkrém

* 30 dkg eper

* 20 dkg mdlna

* 25 dkg mascarpone

* 10 dkg fehér csokoladé
* 2 dl tejszin

* 10 dkg porcukor

* 5-6 szelet babapiskéta

A fehér csokolddét megolvasztjuk. A cukor felével &ssze-
keverjik a mascarponét, majd az olvasztott csokit is hoz- .. ) )
zdkeverjik, végil a kemény habbad vert tejszint. A meg- Somloi POhClrkrem
mosott, kicsumézott eper felét és mélna felét botmixerrel

dsszeturmixoljuk 5 dkg porcukorral. Azt a gyimdlcsét,

amit nem haszndltunk fel a masszdhoz, felvagjuk. * 50 dkg mascarpone
Egy magasabb ivegpohérba rétegezzik a mascarpo- 10-15 dkg porcukor
nés krémet, a gyimélcsmasszat és a gyimélesdarabo- * 1 csomag vanilias cukor
kat. A tetejét a maradék epermasszaval diszitjik, és ba-

bapiskétat szirunk a tetejébe.

* 1 zacské csokis pudingpor
* 10 dkg étcsokoladé
* 10 dkg cukor

* 4dltej

* babapiskéta
* mazsola (elhagyhatd)

A mascarponét a cukorral és a vanilids cukorral kikever-
itk. A csokipudingot a tejjel és a cukorral készre f&zziik,
és olvasztunk bele csokit is. Ha kihilt a csokis krém, el-
kezdjiik rétegezni: vildgos krém, babapiskéta-téret, cso-
kis krém, és igy tovabb. Ha megtelt a pohdr, behdtjik.
Talalaskor tejszinhabbal, dekorcukrokkal diszithetjiik.



Kékuszkocka

* 8 dkg margarin
¢ 20 dkg porcukor
* 2 db tojds

* 1 evékandl méz
e 2dltej

* 1,2 dkg sitépor
* 40 dkg finomliszt

25 dkg margarin
25 dkg kristdlycukor
3 evékandl kakadpor
1 dltej
kékuszreszelék
a kockék forgatdsdhoz

A megolvasziott margarint a porcukorral 4l
kikeverjik, majd egyenként beleitjik a toja-
sokat. Ezutdn hozzdadjuk a mézet és a tejet,
végil a sitéporral elkevert lisztet. A masszat
egy sitépapirral bélelt, magas tepsibe 6nt-
juk, és 175-180°C-on aranybarndra sitjik.
A mdz hozzdvaldit 8sszefézzik. Ha kihilt a
tészta, felkockdzzuk, és a langyosra hilt 6n-
tetbe egy villa segitségével belemartjuk, ez
utén pedig kékuszreszelékbe hempergetjik.



Almas pite

Hozzdvaldk a tésztdhoz:

e 35 dkg liszt ] ' Tipp:
* 1 csomag sitépor bl keszﬂhet,‘gk almg
* 5 dkg porcukor * helyet szilvévgl
* 2 csomag vanilids cukor % Meggyel mdkkqll
° i * . ',

25 dkg margarin *, Vagy tiréyq] i,

*t *
* *

* *
ok

* 2 db tojés
* egy csipet s6

Hozzdvalék a tdltelékhez:
* 1,5 kg alma

¢ 10 dkg cukor

* 2 kiskandl fahéj

Elkészités:

A tészta hozzdvaldit 8sszegyurjuk, majd 2 cipéra oszt-
juk. Egy kézepes méreti tepsit kibélelink sitépapirral, és
beletesszik az egyik kinyUjtott tésztdt.

Zsemlemorzsdval megszérjuk, hogy a téltelék ne dztas-
sa el. A reszelt almdt kinyomkodjuk, belekeveriik a cuk-
rot és a fahéjat, a tésztdra simitjuk, majd befedjik a ma-
sik kinydijtott tésztalappal. A tetejét villaval vagy histivel
megszurkdliuk, hogy ne piposodjon fel. Elémelegitett
sit6ben kb 170°C-on barnulésig sititk. Ha elkészilt,
porcukorral hintjik.

Hdzi krémes

Hozzévalék:

* 2 csomag eldre nyditott leveles tészta
* 8 db tojas

* 25 dkg cukor

* 5 dkg liszt

* 2 dkg zselatin

o 5dltej

* 1 csomag vanilids cukor

Elkészités:

A tésztdkat 200-220°C-on megsiitjik.

A 8 tojdssargdiat elkeverjik 10 dkg cukorral, majd hoz-
zdadjuk a lisztet, zselatint, végil a tejet. Lassd tizén sirire
f6zzik, de nem forraljuk fel. Levesszik a tGzrél, majd bele-
keverjik a vanilids cukrot. A tojasfehériét keményre verijisk a
15 dkg cukorral, és a langyosra hilt krémhez keverjik éva-
tosan, hogy ne essen &ssze.

Az egyik tésztdt kockdkra végjuk. A krémet rékenijik a tész-
téra, elsimitjuk, és a tetejét kirakjuk a felkockazott tésztaval,
majd porcukrozzuk.













Hazi erdei gyimélcs sz6rp

s A
g "
! Tartssitg %
: Sitdszer- 2

Hozzdvalék:

* 750 g fagyasztott erdei gyimélcs mix
¢ 0,5 liter viz

¢ 500 g cukor

Elkészités:

A fagyasztott gyimélcsdket fagyosan egy ldbasba
tesszik, ontink ald 1dl vizet, és elkezdijik f8zni fedd
alatt. SGrin megkevergetjik . Kérilbelil 1 érat fézziik.
Ez id8 alatt készitink a maradék vizbél (ami 4 dl) cu-
korszirupot: 4 dI vizet odatesziink forrni, majd hozzd-
adjuk a fél kil cukrot. Megvdérjuk, mig &sszeforr, és
félrerakjuk allni.

Visszatérink a gyimélcsfézetinkhdz: mikor mar ol
szétf8ttek a gyimolcsok, forrén étbotmixerezzik.
Ezutdn atszGrjik, hogy a kis magok ne keriljenek bele
a szérpbe.

Az Gtszirt gyimélcslevet visszarakjuk féni, és hozzd-
adjuk a cukorszirupunkat. Ezzel még egy utolsét forra-
lunk rajta, és meg is vagyunk vele.

Elére kifézstt tvegekbe tltjik forrén, celofénnal le-
zarjuk az ivegeket, és igy hagyjuk kihdlni. Ha kihdlt
a szdrp, utdna hitében taroljuk, ahol hénapokig eldll.
Fogyasztdas elétt razzuk fel.

Hdzi erdei gyimélcs limonadé
Az erdei gyiimdlcsds szérpinket fogjuk hasznalni.

Elkészités:

Egy hossz0, karcst pohér aljéra tesziink néhdny sze-
let citromot és narancsot, kicsit szétnyomkodijuk, hogy
levet eresszenek. Erre rdéntjik a szdrpdt, teszink ré
jeget (a pohdr feléig), felontjik izesitett dsvanyvizzel
(malnds, &fonyds), végiil diszitjiik a poharat citrom- és
narancscikkekkel.
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Vanilids jeges kavé

Hozzdvalék:

* 1 adag presszdkavé

* 2 dltej

* 1 gombéc vaniliafagyi
* tejszinhab, kakadpor
* iég

Elkészités:

Egy hosszikds poharat félig tsltink j¢ggel, majd rééntjiok
a tejet.

Lefézzik a kavét, és beizesitjik izlés szerint. Nagyon
6vatosan rasntjivk a jeges tejinkre, majd erre kiadago-
lunk egy gombéc fagyit. Tejszinhabbal, kakaéporral, 8n-
tetekkel diszitjik a tetejét.
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Gyerekeim kedvence
— nathaiizé forrd tea

Hozzdvaldk:

o forré viz

o tedfilter

e friss gyombér
°* méz

e citrom

* narancs

¢ szegfiszeg

Elkészités:

Afelforrtvizzel elkészitjik a tedt. Hagyjuk egy kicsit hil-
ni, hogy a t6bbi hozzdvaldban évé hdérzékeny vita-
mintartalom ne illanjon el. Amikor olyan 40-50°C-os-
ra hilt a tea, belecsorgatjuk a mézet, hozzdadjuk a
citromkarikdt, narancscikkeket (ezeknek a levébdl is
facsarunk bele), friss hdmozott gyémbérbél darabo-
lunk bele, és néhdny szem szegfiszeggel izesitjik.

Narancsos forralt bor

Hozzdvaldk:

e 2 dl vérésbor

e 1 dlviz

¢ 1 dl narancslé

¢ 4 evékandl cukor

¢ 1 ev8kandl szegfiszeg

* 1 egész fahéjrod
¢ 1 db narancs

Elkészités:

Egy ldbasba beledntjik a bort, a vizet és a narancsle-
vet, és elkezdjilk forralni. Hozzdadjuk ehhez a cukrot,
a szegflszeget, a fahéjat és a cikkekre vagott naran-
csot, majd &sszeforraljuk.

Forrén bégrékbe toltjik, és mér fogyaszthatjuk is.

Hagyomadnyos
forré csoki

Hozzdavalék:
o fél tabla étcsokoladé
¢ 4 evékandl kakadpor (cukrozott)

e 4 dltej

* tejszinhab

Elkészités:

Egy lédbasban vizet forralunk, és viz-
géz felett felolvasztjuk a csokit, majd
egy kevés tejet ontink hozzd. Ha
megolvadt a csoki, hozzdadjuk a ka-
kadport és a maradék tejet. Az egé-
szet felforraljuk a vizgéz felett.

Még forrén bogrébe tsltitk, és tej-
szinhabbal diszitjik a tetejét.







PARTNERELNK

Akik a konyv elkésziltében
partnereink voltak.

Clean Fix Kft. Mary-Ker Kft.

Mirbest Kft.



Clean-Fix Kft.

Az élelmiszerbiztonsag
a gyerekek egészségérdl is szol

allott mar a HACCP min&ségbiztositasi rendszerrél2  ne érhesse kar, az alapanyagok beszerzésétd| kezdve az
Magyarorszégon a kdzétkeztetésben még mindig so-  eszkézék és a helyiségek takaritasaig.
kan hasznalnak olyan fertétlenité szereket, amelyek

A gond az, hogy még mindig rengetegen
haszndlnak olyan fertétlenitészereket,
amelyek klért tartalmaznak. A klér vi-
szont erésen rakkelletd anyag, és
ezért nem is felel meg a HACCP ko-
vetelményeknek.

nem felelnek meg az EU el8irdsainak. Ez nem
csak a kérnyezetinknek artalmas, hanem
a gyerekek dlal elfogyasziott ételek
min&ségét is rontja. A Clean-Fix K.
ezért kizardlag olyan termékeket
kinal felelésségtudatos cégeknek,
amelyek megfelelnek o HACCP
A Clean-Fix Kft. dltal forgalma-
zott tisziitészerek mind  klor- és
foszfatmentesek. A cég emellett
szaktandcsaddst  és  fréningeket s
véllal, hogy hosszd tavon is min&ségi
étkeztetést nyujthassanak a gyerekeknek
a kozétkeztetdk. Ennek a munkdanak az ered-

rendszer kévetelményeinek.

Amikor valaki olyan vdllalkozés-
sal foglalkozik, aminek k&éze van
az élelmiszerek taroldsahoz vagy fel-
dolgozdsdhoz  (bolt, nagykereskedés,
gydr stb.), akkor meg kell felelnie bizonyos
jogszabdlyoknak. Ezeket foglalja ¢ssze az élel- ménye a TS Gastro Kft-vel valé egyittmtkadés is,
miszeriparra vonatkozéan a HACCP minéségbiztositas.  ahol az élelmiszerbiztonsag és a gyerekek egészsége el-
A rendszer célio az, hogy az ételeket semmilyen ponton  sédleges szerepet jatszik. (R)



Mary-ker

a kdzétkeztets cégek specialistaja

4 N\ A Mary-Ker Kft. 100%-

ban magyar tulajdon-
ban lévd térsasdg, mely
28 éve részese az élel-
miszer-nagykereske-
delmi piacnak. Az eltelt
id¢ alatt Magyarorszag
egyik legnagyobb élel-
miszer-nagykereskedé-
sévé  valtunk.  Cégink
névekedése folyamatos,
az indulds karili években
csak kiskereskedéket szolgdltunk ki, azonban az egyre névek-

\_ J

Simon Tibor, Mary-ker Kft, cégvezeté

vé nagykereskedelmiigényekre reagdiva 1995-161 ez a terilet
kapta a fékuszt; ezen idészakiol gyakorlatilag a gasziro-
némidban tevékenykedd partnerek kiszolgdldsara
t6rekszink. Meghatdrozé  partnereink  kézott

vdllolati étkezteték, éttermek, vendéglatoipari

egységek, bifék, konyhak, kérhazak és ter-

mészetesen gyermekétkeztetdk is vannak.

Fonfos szamunkra, hogy minél tébb magyar

termék kertlion a kozétkeztetésbe, ezért dol-

gozunk rajta, hogy tilnyomérészt magyar gydr-

t6 és forgalmazd kerlion be szorimentinkbe. A
tulajdonosi kar érdekeltségébe tartozik a Mary-ker Pasta
Kft., Magyarorszagon az egyik legnagyobb tésztagyartd
cég, melynek termékeit Dunakeszi mdrkanév alaft forgal-
mazzuk a gaszirondmiai piacon. Ezek a termékek szintén
magyar alapanyagbél készilnek. Kiemelten figyelink a
min&ségbiztositasra, szdllitéink auditdlésara és a termékek

megfelelé tesztelésére, bevizsgdldsara, hogy biztonsaggal
tudjuk kiszolgalni partnereinket.

A TS Gastroval 2014 6ta dolgozunk egyitt, partneri viszo-
nyunk a kezdetekiél a megbizhatésagra és kélcssnss egyitt-
mikadésre épilt. Szamos olyan eseményben segfteftik a TS
Gastro-t, melynek segitségével a gyermekétkeztetd szeref-
ne szorosabban &sszekapcsolddni a velik szerzédé véro-
sokkal és intézményekkel. Egyik legemlékezetesebb ilyen
egyuttmikedésink a 2018 majusi, Cegléden megrendezett
palacsintakigyd-rekordkisérlet volt, ahova cégink 1000 db
papirtalcat biztosftott a rendezvény sikeréhez. Ugy tudjuk,
hogy az utolsé darabig elfogyott a 260 m-es rekordhosszo
kigyo felszeletelése kozben.

Egy masik, szivinknek kedves egyitm@ksdés az

dvoddésokhoz katédik. A TS Gastro konyhaldto-

gatésokat szervez nagycsoportos ovisoknak,

hogy ldssak a konyhdan tapasztalhatd volu-

meneke, folyamatokat. Ehhez az esemény-

hez biztosftottunk a ceglédi bdziskonyha

kis kukidi szédmdra papir szakdcssivegeket.

Orommel dllunk az ilyen tgyek mellé, &s egé-

szftjik ki a TS Gastro altal megdalmodott progra-
mokat, élményeket.

Bizunk benne, hogy egyre bévils portfélionk és szakmai ta-
paszfalatunk okan a jBvében is meghatdrozé partnerei lehe-
tink a TS Gastro Kft.-nek. (R)

Simon Tibor

Mary-ker Kft., cégvezeté
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www.tsgastro.hu * facebook.com/tsgastro



A 10 éves TS Gastro elsé receptkényve, benne tébb mint 60 recept a hagyomdnyos
paprikés csirkétél és paldclevestdl a levendulds gombaszdszig és lazac steakig.

Etelink az életiink — ebben hisziink, ezért elérkezetinek lattuk az idét arra, hogy kollégdink
kiprobdlt receptieit 6sszegydijtsik és kdnyv formdjaban megosszuk. Tizérai-krémek, fééte -
lek, gyerekekkel elkészithetd menisorok, desszertek, hideg és meleg italok, mentes ételek,
valamint Sagi Szildrd nagykévetink dltal készitett ételek is helyet kaptak kiadvényunkban.
Receptkényviink kollégdinknak, partnereinknek, bardtainknak készilt azzal a céllal, hogy
méltéképpen Unnepelhessik meg jubileumunkat. Bizunk benne, hogy gyGjteményink
tartogat meglepetéseket, Gjdonségokat, eddig ismeretlen trikksket.
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