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Kedves Partneriink, Bardtunk, Munkatdrsunk!

2020-as év t6bb szempontbdl is igazan izgalmas és kihivasokkal teli volt
cégink szédmdra.

Még tavaly fogalmazédott meg bennem a gondolat, hogy a TS Gastro égisze ald
farfozé cégeket egy markanév ald egyesitsik, igy kapcsolva ssze a vdllalatok vérke-
ringését — ide értve tbbek kozott a cégstrukiirdt, eliardsi rendeket, |6 gyakorlatoka,
szakmai iranyelveket. Hosszas kivélaszidsi folyamatot kévetéen egy siratéga segitségével
megalkottuk az EATREND mdrkanevet, mellyel a TS Gastro csoport 2020 nyara 6ta jelen
van a hazai gyermekétkeztetési piacon.

Az utébbi néhany évben olyan belsé fejlédéseken ment keresztiil cégesoportunk min-
den tagja, mely indokolitd tefte, hogy egy fiatalosabb, bardtségosabb, kézvetlenebb
nyelven széljunk megbizéinkhoz, parinereinkhez, és természetesen a gyerekekhez. Az G markanév friss zold szinével és a névben
felfedezhetd szojatékkal hien tikrézi azt, amit mondani szeretnénk: az EATREND-hez tarfozé cégek vizisja, hogy munkank sordn a
lehetd legtobb esetben a gyermekek joléte és jolléte érdekében dolgozzunk. Szamos terilete van ennek a térekvésinknek: ebédlé-
felujitésok, reform-alapanyagok hasznélata, iskolai és telepilési egyitmiksdések...

Takdcs Zsolt, ugyvezetd

Buszkeséggel 16l el, hogy visszajelzések alapjan mind munkatdarsaink, mind beszdllitéink, mind megrendeléink érzik ezt az j,
fiatalos lendiletet, mely az alapdinamika lett az EATREND marka megalkotésaval.

Ennek a lendiletnek a szellemében készitettik el idei receptkényviinket, melybe 37 kollégank kézel 50 recepie kerlt be olyan
klasszikus vagy éppen kilsnleges ételkategériakkal, mint a tésztaételek, hismentes fogdsok, vagy partyfalatok és menzakedvencek.

Fogadidtok szeretettel valogatasunkat!
J6 étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!

Takdcs Zsolt igyvezetd, valamint az Eatrend Magyarorszag t6bb mint 600 munkatdrsa
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Gyura Zsanett
cégvezetd, piacfejlesztési vezetd

Fasirt

Hozzévalék:

40 dkg dardlt sertéshis

e 2 db zsemle

2 db tojés

e 1 fej véréshagyma

¢ 2 gerezd fokhagyma

e 56, fehérbors, pirospaprika
* 10 dkg zsemlemorzsa

e étolaj a sitéshez

Elkészités:
2 db zsemlét vizbe bedztatjuk, majd kicsavarjuk,
hozzdadijuk a dardlt hishoz. Az apréra vagott vé-

réshagymat, fokhagymdt, sét, borsot, pirospaprikat, 2

db tojast is hozzdadjuk, majd 8sszegyurjuk, és vizes

kézzel apré golydkat formazunk beléle. A golydkat
zsemlemorzsdban meghempergetiik, 160°C-os olaj-
ban kisttiuk, majd papirtérlére szedjik.

dekorcukor

kékusz-
reszelek

szines

tortadara

zuzott
keménycukorka

eperontet

zazott kakaés keksz

Popcake - ,,Sitinyaléka”

Hozzdavaldk:

* 110 g puha vaj

e 75 g kristdlycukor

* 1 ev&kandl vaniliakivonat
* 2 db tojas

* 110 g finomliszt

* 1 tedskandl sitépor

* egy csipet s

Hozzdvaldk a krémhez:
* 120 g porcukor

* 85 g puha vaj

* 50 g natir krémsaijt

¢ 1 ev8kandl vaniliakivonat

Hozzdvaldk a diszitéshez:

¢ 1 tdbla fehér csoki

* dekorgydngyék, dekorcukrok, zizott keksz,
z0zott keménycukorka, kékuszreszelék, dntetek...

Elkészités:
Avo]ot a cukorral habosra keverjik, majd hozzaadjuk
a vaniliakivonatot, illetve a tojasokat egyenként, vé-
gig habverével keverve a masszat. A lisztet, sitéport és
a sét beleszitéljuk ebbe, majd simara keveriik. Sttépa-
pirral bélelt tortaformdba kanalazzuk, és 180°C-os si-
t6ben kb 25 perc alatt, t0prébaig sitivk. Hagyjuk kihdlni.
A kihdlt piskotat 8sszemorzsoljuk. A krém hozzavaldit
simdra keverjik, és a piskétamorzséhoz gyurjuk kézzel.
Lefedve hitdbe tesszik kb 1 érdra. Ez utdn kivesszik,
és apré golydkat formazunk a masszabdl. A kiforma-
zoft golydkba pdlcikakat szorunk, amiknek a végét
eléite olvasziolt csokiba martjuk, majd mennek ismét
dermedni a hitébe egy |6 fél éréra. Ha letelr, ismét ki-
vesszik, és a telies golydkat csokiba martjuk a pélca
segitségével, és kedviink szerint diszitjuk. Fogyasztdsig
ismét tartsuk hitében.




Bogndarné Varga Bedta
HR-munkatdrs

Tojasos uborkatdalak
sonkafalatkdkkal

Hozzdavalék:

¢ 1 db kigyéuborka

e 6 db fétt tojés

* 20-25 szelet fustslt sonka
¢ 1 db piros pritaminpaprika
¢ 1 csokor petrezselyem

* majonéz

Elkészités:
Amegmosoﬂ kigyduborkat csikhamozoval kidiszitjik,
majd 20-25 szeletet vagunk beléle.
A megfiszfitott fétt tojasokat szeletekre vagjuk, és 1-1
szeletet az uborkdkra teszunk. 1-1 kiskandl majonézt
kanalazunk ra, majd belefektetjik a félbehajtott és fel-
csavart fétt sonka szeleteket. Mindegyik falat kozepé-
be paprikacikkelyeket tesziink, fogvajoval attizzik, és
friss petrezselyemmel diszffjuk.

Mustdros virslifalatkak
leveles tésztdba gongyolve

Hozzéavaldk:

e 275 g leveles tészta
* 3 pdr virsli

1 db tojas

® mustdar

Elkészités:
leveles tésztdt, ha szikséges, nydjtsuk 1-2 mm vé-
konyra. Széles cstkokat vagunk beléle. A mustarral
a virslikre hosszaban cstkot hizunk, majd a virslik egyik
végénél elkezdjik feltekerni a cstkokra vagott tésztdt.
Tojassal bekeniuk a tésztakat.
A sutét elémelegftiok, majd sitépapirral kibélelt tepsi-
re helyezzik a gongyslt virsliket, és 200°C-on 20-30
perc alatt megsitjik.
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Takédcs Zsolt, igyvezetd és gyermekei:
Erik és Zsigi (balrél jobbra)

Dids-bazsalikomos
pesztods tészta csirkével

Hozzdvaldk:

* 50 g friss bazsalikom

« 20 g dié

* 1 dl olivaolaj

* 1 csipet s6

* 1 gerezd fokhagyma

* 50 g reszelt parmezdn

* 50 g reszelt pecorino sait
* 30 dkg csirkemell

o 25 dkg tészta tetszélegesen

Elkészités:
l6szor a fokhagyma keriil @ mozsarba, amit alaposan &sz-
szeforink a séval, majd &8t kéveti a sok megmosott, leszdro-
gatott bazsalikomlevél. Amikor ezeket mind 6sszetérik, mehet
hozzd a dio, ha pedig ez is elérte a kelléen durva dllagot,

akkor adjuk hozzd a reszelt sajtokat, dolgozzuk homogénné
az egyveleget, majd végil felontjiok az olajjal. A csirkemellet
apré kockakra vagjuk, kifehéredésig sitiik egy serpenydben,
olivaolajon egy kevés séval. Ha kész, hozzdkeverjik a pesz-
tot, majd a frissen kifétt tésztat. Mi zabpehelytésztaval vagy
telies kiérlést valtozatial szokiuk fogyasztani, de természete-
sen barmilyen tészta tetszélegesen vdlaszthatd.

Téth Laszlé, élelmezésvezets - Jaszberény,
és kisfia Aron

Elkészités:
Amegﬂszh’foﬂ burgonyat sés vizben puhdra fézzik,
maijd lehdtiuk.

A felkockazott csirkemellet a felkoc-
k&zott baconnel, felszeletelt gombd-
val, és a felapritoft véréshagymaval
egy serpenydbe helyezzik, megpi-
rifiuk, izesttjok kevés séval (ugyelve
a szalonna sojdral, borssal és a fok-
hagyméval. Amint elkészili, vizzel
felengediik, felforraliuk és a fézétej-
szint hékiegyenlitéssel hozzaadiuk,
majd az apréra végott friss petre-
zselymet is belehelyezzik, forraljuk és félretesszik.

A kihglt f6tt burgonydhoz adjuk a tojdsokat, egy csipet sot,
és annyi lisztet, hogy tésztét tudjunk beléle formdlni. Gom-
bocokat formazunk, és egy kiolajozott tepsibe egymds
mellé helyezzik.

Az elkészitett ragut réoniiik, majd a tefejét reszelt sajttal szérjuk.
Az ételt 180°C-os sutében készre sifjuk.

Husos rakott burgonyagombéc

Hozzdvalék a gombéchoz:

¢ 4 db burgonya
¢ 0,5 kg liszt
¢ 2 db tojas

* 56 izlés szerint

Hozzdvalék a raguhoz:

* 0,5 kg csirkemell

¢ 350 g gomba

* 150 g bacon

¢ 250 g véréshagyma

* 2 dl f8z8tejszin

* 1 csomag petrezselyemzdld
e 1dlolgj

¢ 2 gerezd fokhagyma

* 200 g reszelt sajt

‘_
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Sajtszoszos rakott burgonya csirkemellcsikokkal

Hozzdavalék: Elkészités:

* 40 dkg csirkemell burgonyat héjéban megfézzik, kézben a csirkemellet fel-
¢ 1 fej véréshagyma cstkozzuk, majd a kockdra vagott véréshagymét olajon
* 1,2 kg burgonya lepiriiuk, és hozzdadjuk a cstkozoft csirkemellet. Készre pd-
* 2 dl olgj roljuk, izesftjuk.

* 10 dkg vaj A martashoz felolvasztiuk a vajat, hozzdadjuk a lisztef, miutén
* 10 dkg liszt megpirult, felengedijik tejiel, majd beletesszik a reszelt sait fe-
* 4 dltej lét, izesitiuk. A burgonydt megtisztitiuk, karikakra vagjuk, kiola-
* 15 dkg trappista sajt jozott tepsibe rakunk egy réfeg burgonydt, ratesszik a készre
L) parolt csirkemellestkokat, majd vjabb réteg burgonydval be-
* bors fedjik. A végén a martdasunkkal beboritiuk, és reszelt saijttal
* szerecsendid megszorjuk. 180°C-on kb. 30 perc alaft készre sifjuk.

Sebestyén Istvén
gaszirondmiai és konyhatechnolégiai koordinator

Paradicsomleves

Hozzévaldk:

* 20 dkg paradicsompiiré
* 1 fej véréshagyma

* Vi zellergumé

*sé

* kristalycukor

* étolaj

* liszt

* betitészta

Elkészités:

'| | vizben a 20 dkg paradicsompurét elkeverjik, majd
egészben beletesszik a vérsshagymat és a zeller-

gumot, és készre f6zzuk. Ezutan kivesszuk a levesbél a

zoldségeket, izesftiuk kristalycukorral és séval.

Az étolajbdl és a lisztbél rantast készitink, majd best-

ritiuk vele a levesinket. A tésztat a végén belefézzik a

levesbe.




Hegyes Ferencné
szakdcs, Albertirsa

Zoldborsoleves

Hozzdavalék:

* étolaj

* 1 fej vérdshagyma

* 2 db sargarépa

* 1 db petrezselyemgy&kér
* % karaldbé

* 20 dkg zsldborsé

* 56, ételizesitd, bors, pirospaprika
* 10 dkg csipetke

* 5 dkg liszt

* 1 csomé petrezselyemzsld

Elkészités:
A aproéra végott véréshagymdt zsiradékon meg-
Zdinszfe|]Uk. Ratesszik a kockdra vagott sarga-
répdt, petrezselyemgyokeret, karaldbét. Hagyjuk egy
kicsit a hagymaval, majd egy kis sét, ételizesitét, borsot
adunk hozza. Felengediik annyi vizzel, hogy jol ellepje
a zéldségeket. Amikor kezd puhulni a sérgarépa, hoz-
zéadjuk a csipetkét és a zoldborsot. Kézben készitink
egy gyenge rantast (egy-két kandl olaj, egy kandl liszt,
kis pirospaprika), amit hozzédadunk a leveshez. Ha min-
den megpuhult, akkor uténizesitink, ha szikséges. Pici
pefrezselyemzolddel meghinfiik a levest a végén.

Bolognai spagetti

Hozzévaldk:

e étolaj

* 1 fej véréshagyma

¢ 2 db sdargarépa

* Va zellergumé

* 40 dkg dardlt hos

* 56, bors, cukor, oregdnéd, bazsalikom
¢ 15 dkg paradicsompiiré

* 40 dkg spagettitészta

¢ 10 dkg trappista sajt

Elkészités:

lojon egy kicsit megpirftjuk az apréra végott

véréshagymat, reszelink hozzd sargarépdt
és egy kis zellert, felengedjik egy pici vizzel, majd
nagyon puhdra fézzok. Osszeturmixoljuk, maijd
ratesszik a dardlt hust. Sézzuk, borsozzuk, meg-
hintjuk egy kis cukorral, és ami igazan izesiti: ore-
gdnoval és bazsalikommal. A stritett paradicsomot
vizzel siméra keverjik, majd rééntjik a hisra, 8sz-
szelézzik, majd a végén utdnizesitjik.
Sés vizben a spagettitésztat kifézzik és lehitjik.
Talalasnal a tésztdra tesszik a szdszt, és megszor-
juk reszelt sajttal.




BBQ-s csirkecomb parolt rizzsel

Hozzdavaldk:

* 4 db egész csirkecomb
* étolaj a siitéshez

* 40 dkg rizs

LI}

Hozzévalék a BBQ szészhoz:
* 2 dl ketchup

* 3 dkg cukor

* 2 evékandl olivaolaj

* 2 gerezd fokhagyma zizva

* 1 ev8kandl mustér

Daragaluskaleves « 1 evékandl ecet
Abonyi Péterné * frissen 8rolt bors
szakdcs, Kiskunmajsa Hozzévalok: * 6
* 1 db petrezselyemgyskér
* 2 db sargarépa Elkészités:
* Vi karaldbé megfisziitott egész csirkecombokat besézzuk, majd az elkészitett sz6sszal bekeniik, és hitében pihentetjik 4-5 éra hosszat.
* Vs zeller Ezutdn kiolajozott tepsiben alufélia alatt 200°C-on péroljuk kb. 30 percig, majd a féliét eltdvolitiuk, és piruldsig sitjik.
* 10-15 dkg karfiol A rizst kevés olajon hevitjk, majd 2x-es mennyiség( vizzel felengediik. Séval izesitjik, és készre paroliuk. Merékandl segitségé-
* 1 csomag petrezselyemzsld vel félgombaket formazunk, és igy télaljuk.

¢ 56, bors, ételizesitd
* 12 dkg bizadara
* 1 db tojas

* 0,5 dl olqj

Elkészités:
kockdra vagott petrezselyemgyskeret, sargarépdt
¢s zellert kevés olajon picit megpdroljuk, majd fel-
onfiok kb. 1-1,5 | vizzel. Hozzaadjuk a tébbi zsldsé-
gef, izesftiuk és készre fézzik.
Amig f& a leves, elkészitiok a daragaluskat: a bo-
zadaréhoz hozzdadjuk a tojést, a 0,5 dl étolajat, sz-
szekeverjuk, majd hitében pihentetjik. A kész leveshez
galuskaszaggaton keresziil beleszaggatiuk a pihen-
tefeft daragaluskékat. 10-15 perc alaft készre f6zzik,
maid talaljuk, a tefejére petrezselyemzéldet szorunk.




Jakus Jézsef
szakécs, Jaszberény

Zoldségleves gazdagon

Hozzdavalék:

* 2 szdl sargarépa
* 1 szdl fehérrépa
* 1 gumé zeller

* 20 dkg kelbimbd
* 30 dkg zéldborsé

* 3 szdl zellerzsld

* 3 szdl petrezselyemzéld
e 1 fej vérdshagyma

* 1 ev8kandl olaj

* 10 dkg csipetke

Elkészités:

Az olajon picit lepiritiuk a hagymat,
répat, zoldséget és zellert. Felént-
iuk kb. 2 liter vizzel, és fiszerezzik,
majd forrds utdn hozzdadijuk a csipetkét,
a kelbimbét, a petrezselyemzsldet, a
zellerzoldet, végul a borsét. Puhdra
fézzik a levest, és ha szukséges, még
foszerezzik.

Ropogés csirkecombok burgonyapirével, borsépiirével és céklasalataval

Hozzdvalék a csirkecombokhoz:

* 2 db egész csirkecomb

* fokhagyma

* 56, bors, pirospaprika, &rélt kdmény, olaj

Elkészités:
csirkecombokat megmossuk és megfiszifiuk, majd
bedsrzssliik a fiszerekkel, kis olajjal bepermetez-
zik, hozzdrakjuk a fokhagyma-gerezdeket, 200°C-ra
elémelegitett sitében elészor alufélia alatt 30 percig pa-
roljuk, majd félia nélkil ropogésra sifjik.

Hozzdvalék a borsépiréhez:
* 40 dkg borsé

* 15 dkg vqj

e 2 dltej

* 2 gerezd fokhagyma

LYo}

Elkészités:

Avo]ot megolvasztjuk, és megpirftiuk benne az ap-
réra vagott fokhagymat. A borsét megfézzik, 6sz-

szekeverjik a fokhagymds vajjal, majd hozzaadjuk a

tobbi hozzdvaldt, végil botmixerrel purésitjik.

Hozzdvalék a burgonyapiréhez:
* 0,5 kg burgonya

* 20 g vqj

e 1,5dltej

* 56

Elkészités:
burgonydt puhdra fézzik sés vizben, majd 6sz-
szekeverjuk a vajjal és tejiel, végil botmixerrel
pirésitjik.

Hozzdvaldk a céklasalatdhoz:
* 60 dkg cékla

e 1 dlecet

¢ 10 dkg cukor

* 1-1 tedskandl sé és kémény

Elkészités:
céklat megmossuk, és egészben megfézzik.
Amikor megpuhult, hideg vizzel lesblitiuk, és le-
huzzuk a héjat, majd leszeleteljik. 2-3 pohdr vizben
elkeverjik a sot, cukrot, ecetet és a kaményt, ezt fel-
forraljuk, réontjik a céklara, és lehdtjik.




Szezdmmagos rantott csirkemell burgonyapurével

Hozzdavalék:

* 40 dkg csirkemell
* 10 dkg liszt

* 2 db tojas

* 10 dkg zsemlemorzsa
*sé

* szezdmmag

* étolaj

* 80 dkg burgonya
e 2dltej

* 10 dkg vaij

Elkészités:
Patay Zsolt Acsirkemellet felszeleteljuk, majd enyhén kiklopfol-
juk, sézzuk. A zsemlemorzsdhoz hozzdkeverjik

operatfy vezetd . oo oo
p Erdel QYUmOICSIGVGS a szezdmmagot, majd bepanirozzuk a husszeleteket

(liszt, tojés, szezdmmagos zsemlemorzsa). BS olajban
Hozzavalok: kisttjuk, majd papirtérlére szediik.
* 40 dkg erdei gyimélcsmix (mélyhdtt) A h&mozott burgonydt feltesszik féni, séval izesfiiik,
* 5 dkg liszt majd készre f6zzuk. Ezutén leszirjik, megtériok, és
* 2 dltejszin hozzdadjuk a tejet és a vajat. Végul habosra keverjik

* 8rolt szegfiszeg (fakanallal vagy habverével).
* 1 rid fahéj

* 10 dkg kristdlycukor

* 56

Elkészités:
Az erdei gyUmélcsmixet 1,5 | vizben feltesszik féni,
izesfivk fahéjjal, szegfiszeggel, kristalycukorral,
séval. Miutan felforrt, botmixerrel pér mésodpercig a
teltebb szin eléréséhez purésitjik (tenyleg elég par ma-
sodperc, nem krémlevest készitink). Elkészitjik a leves-
hez a sUrité anyagot: a lisztet tejszinnel kikeverjuk, majd
a forré levesbd| hékiegyenlitéssel teszink hozza kb 3
dl-t. Ezutan besUritjik a levest, majd lehttiuk, és talaljuk.
Diszitjik tejszinnel és citromfilevéllel.




illatgys
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Gebur Zsuzsa
szakdcs, Gyér

Sajtos baconés rakott csirkemell
parolt rizzsel

Hozzdavaldk:

* 1 kg csirkemell

* 2 csomag szeletelt bacon
* 40 dkg saijt

* 40 dkg liszt

e 4 db tojas

* Y kg rizs

Elkészités:

csirkemellet megftisziftjuk, felszeleteljuk.

Egy h&allé tal aljgra 1 sor bacont lerakunk, majd meg-
szorjuk a reszelt sajt harmaddval. Erre tesszik a lisztbe, majd
fojésba mdarfott csirkemellszeletek harmaddt. Ezt még 2x
megismételjik, a rakott étel tetejére bacont teszink.

Féliaval letakarjuk és 160°C-os sitében 45 percig sifjuk.
Ezutan a foliat levesszik, és tovabbi 10 percig sutjik, amig
aranybarna nem lesz.

Mikézben sul a hus, elkészitik a rizst. 1 | vizet felrakunk me-
legedni. A rizst pici olajon megpirftiuk, majd a forrésban levé
vizet réontjvk. Lefedve addig péroljuk, amig el nem & a leve.

Hozzdvalék a saldtdhoz:
¢ 3 dl majonéz

* 3 dl mustér

e 2 dltej

* 3 dltejfsl

* | csipet s6

¢ 0,05 | citromlé

¢ 30 szem édesité tabletta (forrd vizben oldani)
* 2 fej véréshagyma

o fél fej kdposzta

* 5 db sérgarépa

Elkészités:

Az ontetnek valokat sszekeverjik, és hitébe tesz-
szik. A zoldségeket megtisziffiuk, lereszeljik

(nem sézzukl), majd hozzdadjuk az éntethez.

Gyérfi Edina

fészakdcs, Isaszeg

Palermai csirkemell
Coleslaw saldataval

Hozzdvalék a csirkéhez:

* 20 dkg liszt

* 20 dkg reszelt sajt

* 4 db tojas

* 1 tedskandl sé

e 3dltej

* 1 kg csirkemell

*sé

* Ujabb 20-30 dkg liszt (a csirkemellek forgatasahoz)
* olaj a siitéshez

Elkészités:
20 dkg lisztet, tejet, tojast, sét sszekeverjik, a végén
beleforgatiuk a reszelt sajtot. A csirkemellet felszeletel-

iuk, sozzuk, lisztbe forgatjuk, uténa az elézéleg dsszedllitoft

masszdba, és uténa mehet a forré olajba, ahol aranybarnéra
sufjuk. Papirterlére szedjik, hogy a felesleges olajat felitassuk.




Grillezett csirkemell
steakburgonyaval,
sargarépacsikokkal
és balzsamecetes
paradicsomsalataval

Hozzévalék:

o 4 fél csirkemell

* grillfszer

o fszerezett olivaolaj

* olivaolaj

* 50 dkg vjburgonya

* 56, bors

* 30 dkg paradicsom (tébbféle) Bertha Julianna
* 2 ev8kandl széjaszész kanyveld

* 4 ev8kandl balzsamecet
* 2 db sargarépa

Elkészités:

sitét 220-250°C-ra elémelegftjik.

A csirkemelleket kettévagijuk, grillfiszerrel vastagon be-
dérzsslivk, egymasra halmozzuk, majd fdszeres (rozmaring-
gal, chilivel, fokhagymaval érlelédstt) olivaolajjal meglocsol-
juk. Pihentetjik.

A burgonydkat alaposan megmossuk, cikkekre szeljik, sité-
papfirral bélelt tepsibe tesszik, sdzzuk, olivaolajjal vékonyan
meglocsoljuk. 20-30 perc alatt aranybarndra sitjvk. A csir-
kemelleket kontakt grillben vagy grillserpenyében megsitjik.
A sargarépdkat megpucoliuk, vékony szeletekre szeljik. So-
val, borssal megszérva megpiritjuk a csirkemellek mellett.

A paradicsomokat megmossuk, cikkekre szeljik. Atforgatiuk a
szbjaszdsz és balzsamecet keverékével.




Németh Gergely

Uzemeltetési munkatdrs

Paprikas csirke szines tésztaval

Hozzdavaldk:

¢ 2 db kézepes méretl csirkemell
¢ 1 csomag tészta (50 dkg)

* 3 nagyobb fej véréshagyma

e 1,5 dl olqj

e liszt és 1 kis pohdr tejfol

* 56

* bors

e pirospaprika

o ételizesitd

Elkészités:

hust megtisztitjuk, felkockézzuk. Az olajon megparol-

juk az apréra vagott hagymdt, megszérjuk pirospap-
rikaval és hozzdadjuk a felkockazott hust. Séval, borssal,
ételizesitével izlés szerint f0szerezzik. Ezutdn hosszy lére
engedve f8zzuk készre. Ekézben elkészitjik a habarast a
lisztb&l és a kis pohdr tejfslbél, majd a készre 8t porkslt-
hoz adagoljuk hékiegyenlitéssel dvatosan.

Pongrécz Séndor
sofér, Jaszberény

Mdtrai borzaska rizibizivel

Hozzdvaldk:

¢ 1,2 kg csirkemell (vagy karaij)
* 1 kg rizs

* 0,5 kg borsé

¢ 4 db nagyobb szem burgonya
* 350 g 20%-os tejfsl

¢ 2 gerezd fokhagyma

* 30-40 dkg trappista sajt

e 1 db tojas

¢ 100-150 g liszt

¢ 56, bors

¢ olqj

Elkészités:
Lehdrtyc’tzzuk a hust. Felszeleteljuk kb. 1,5cm-es szeletek-
re, enyhe Utésekkel kiklopfoljuk. Sézzuk, borsozzuk és

par percre félretesszik. lereszeljik a burgonydkat, picit
megsdzzuk és 1-2 percig dllni hagyjuk, ezutén kifacsarjuk.

A fokhagymdkat is lereszeljik, 1-2 evékanal olajjal &ssze-
keverjik, majd ezzel megkenjik a husokat.

A tojast belekeverjik a burgonydba 3-4 evékandl liszttel,
izlés szerint séval és pici borssal is izesitjik, elkeverjik. Ez-
zel egyidében feltesszik féni a rizst és a borsét.

A hisszeleteket belemdrtogatiuk ebbe a tojdsos-burgo-

nyds-lisztes masszdba, és forrd olajban kisutiuk, majd le-
csepegtefjik. Lereszeljik a sajtot, a csepegtetett borzaska-
kat sutépapfrral boritott tepsibe helyezzik. 1 nagy evékandl
tejfslt locsolunk mindegyikre, majd sajttal megszorjuk. 180-
200°C-on megsifjuk.

A megfétt rizst és a borsét dsszekeverjik, izesitjuk, a hus
mellett t&laljuk.




Csirketdcsni saldataval

Hozzévalék a csirkéhez:

* 1 db nagyobb csirkemell fele
* 2 db tojés

* 2-3 evdkandl liszt

¢ 5 dkg reszelt trappista sait

* 5 dkg reszelt fustslt sajt

* 2 ev8kandl natir joghurt

e 3 gerezd fokhagyma lereszelve
¢ 2 tedskandl csirke fiszersé

* petrezselyemzdld

* 56, bors

¢ olqj

Kiffer Valéria Elkes?ltes. |
csirkemellet apré kockakra vagjuk, és fiszerséval &t-

forgafiuk, majd a t6bbi hozzavaléval &sszekeverjik.
Serpenyében olajat  melegitink, kandllal  beleszaggat-
juk, és ellapitiuk, majd mindkét oldaldt lassan megsitjik.
Salataval talaljuk.

Beregszdszi Nanette
szakdcs, Kiskdros

Spendtos-tejszines csirkeragu crokécs, Skios
Hozzdavaldk:

* 1 kg csirkemell

¢ 0,1 dkg fustslt szalonna
¢ 2 gerezd fokhagyma

* 1 marék friss spenét

* ¥ | f8z8tejszin

¢ 0,5 kg szines tészta

® 56

* bors

o ételizesitd

* kevés olaj

Elkészités:

Kevés olajon megpirftiuk a szalonndt, amig ki nem sil a
zsirja. Ezen megpiritjuk a csikokra vagott csirkemellet.
Fiszerezzik, belenyomjuk a fokhagymat, végul hozzdsnt-

iuk a tejszint.

Beleforgatjuk a spendtot, és 1-2 percig fézzik - az a cél,
hogy a spendtlevél ne fonnyadijon teliesen éssze, maradjon
ropogos.

Szines tésztat f8zunk ki hozzd, ezzel télaljuk.







Tavaszi tarkabarka omlett

Hozzdvaldk:

¢ 20 dkg csavart tészta

¢ 30 dkg kukoricakonzerv

* 30 dkg zéldborsé konzerv
e 1 fej véréshagyma

¢ 1 gerezd fokhagyma

e 1 piros hist paprika

e 4 db virsli (vagy kolbész)
* 2 ev8kandl vaj

* 1 tedskandl szdritott oregand
e 4 db tojds

e 1,5 dltej

¢ fehérbors, s6

Magyari Gébor

létesitmény- és gépiarm{ Uzemeltetési csoportvezetd

Elkészités:

Atészféf sés vizben 8-10 percig f6zzik, a véréshagymat, a
paprikat és a virslit (vagy kolbdszt) feldaraboljuk.

A vajban picit afsititk a virslit, hozzaadjuk a zozott fokhagy-

mat, a véréshagymat és a paprikdt. Beletesszik a kukoricat és

a zéldborsét, majd fedé alatt paroljuk.

A tojast felverjuk a tejiel, majd séval, borssal és oregandval

izesitjok.

A tojdsos keveréket belesntiik a virslis-zoldséges serpenyébe.

Hozzdtesszik a tésztdt is, és dGvatosan, sirin megkeverjik, mig

a tojdsos massza bes(risedik.




Karpati Kata
telephelyi adminisztrator, Eger

Konfitélt paradicsom

Hozzévaldk:
* 1-2 szdl firtds koktélparadicsom
o z8ldfGszerek
(bazsalikom, kémény, oregdné, majorannal)
* chili
* bors
* durva szemcsés s
* olivaolaj
e 7-8 gerezd fokhagyma

Elkészités:
gy kisebb tepsit ¥%-ig éntink olivaolajjal, szérunk bele
durvébb sot, egy kicsit megkeverjuk, hogy feloldodjon.

Beleszorjuk a fiszereket: bazsalikom, kamény, oregdano,

bors, majoranna, chilipor {vagy félbevagott chilipaprikal,

majd mehet bele a karikdra vagott fokhagyma. A kedviink
szerint fUszerezeft olivaolajba beletesszik a kokiélpara-
dicsomot furtsstél — fontos, hogy ellepje az olaj, szikség
szerint &nisink még rd. Elémelegitett sitében 80-90°C-on
20 percig sitjik, majd 180°C-on pirftjuk tovabb.

Egri boros garnélas spagetti

Hozzdavalék:

* 25 dkg garnélardk

e 3-4 dl széraz fehérbor - természetesen egri :)
* 4 gerezd fokhagyma

¢ 2 kézepes méretl paradicsom

¢ 1 fej kdzepes méretl véréshagyma
¢ 0,3 dl f&zétejszin

* petrezselyem

*sé

* bors

* bazsalikom

* oregand

® majoranna

e chili

* kakukkfG

® citrom

¢ olivaolaj

¢ 0,03 dkg vqj

* | csomag spagettitészta

Elkészités:
gy nagyobb serpenydben kevés olivaolajon és vajon
az apréra vagott hagymat ivegesre pirftiuk, hozzaadjuk
az apréra vagott fokhagymat, majd 2-3 keverés utén me-
het hozzd az apréra kockdzott paradicsom. Hozzasntjik
a fehérbort, és beletesszik a megfisziitott garmnélat. Paroljuk
kb. 10-15 percig.
A slris6dé szdszhoz hozzdadjuk a fuszereket, ami lehet
friss zoldfiszer, de ha nincs, akkor a szarftott is tokéletes.
Egy fél citrom levét izlés szerint hozzaadjuk.
Hozzaadjuk a tejszint, sdzzuk, borsozzuk, és kb. 5-6 per-
cig fézzik. A spagetiitésziat kifézzuk sés-olivaolajos viz-
ben, majd dsszekeverjik a szésszal.




Szandényi Veronika
élelmezésvezets, Orkény

Paradicsomos hazi gnocchi
cukkinifasirttal

Hozzdvalék a gnocchihoz
és a paradicsomszészhoz:
* 50 dkg burgonya

* 17 dkg finomliszt

¢ 2 dkg reszelt parmezan sait
¢ 1 db tojdssdrgdja

* 1 csipet szerecsendid

* | csipet s6

* 200 g siritett paradicsom

¢ 8 db koktélparadicsom

* 1 csokor friss petrezselyem
* 1 fej fokhagyma

* 1 ev8kandl olivaolaj

* 1 evékandl kristalycukor

* 1 csipet szdaritott bazsalikom
* diszitéshez friss ruccola

Hozzdvalék a cukkinifasirthoz:
e 2 db cukkini

e 1 db tojas

¢ 1 db chilipaprika

* 10 dkg liszt

¢ 1 gerezd fokhagyma

¢ 1 ev8kandl zsemlemorzsa
* | csipet s6

* bors

e friss petrezselyem

¢ olqj

Elkészités:

burgonyat meghdmozzuk, puhdra f6zzik, majd meg-

toriuk és hagyjuk kihdini.
Miutan kihli, hozzdadjuk a lisztet, a sét, a tojassargdidt,
a reszelt sajtot és a szerecsendiét. Osszegyurjuk, majd
kis rudakat formazunk és 1-2 cm-es darabokat vagunk le,
ezekbdl ovdlis gombocokat formézunk, és villaval atgor-
getve berovatkazzuk az egyik oldalukat. Ezutdn forrasban
léve vizben készre fézzik. Akkor tekintjik elkészilinek,
amikor a tészta feliszik a viz tetejére.
Egy serpenydben az apréra végott fokhagymdt és 4 da-
rab koktélparadicsomot olivaolajon megpirftiuk, majd a
kész gnocchit is ezekkel egyitt tovabb készitiuk. Ekézben
egy furmixgépben a siritett paradicsomot, a maradék kok-
télparadicsomot, sot, borsot, cukrof, bazsalikomot kissé
dsszedolgozzuk.
Miutdn a tészta szép szint kapott, hozzdtesszik az éssze-
turmixolt paradicsompirét, tépkedink ra friss petrezsely-
met, és pdr percig egyitt f6zzik, majd félretesszuk.
Ezutdn a cukkinit megpucoljuk, és nagylyuko reszelé segit-
ségével lereszeljuk.
Hozzdadjuk a tojést, lisztet, zsemlemorzsét, az apréra
vagott chilipaprikdt, a lereszelt fokhagymat, sét, borsot és
a petfrezselymet, majd &sszegyurjuk.
A kész masszabdl kisebb gombécokat formdzunk, és forré
olajban készre sifjuk.
Az elkészilt ételeket egy tanyéron izlés szerint friss ruccold-
val és parmezan saijttal télaljuk.




Vargéné Csiszar Erika
kanyveld

Lasagne ricottaval

Hozzdvaldk:
* 1 csomag lasagnetészta

* 40 dkg dardlt marhahus

e 40 dkg dardlt sertéshis

* 1 szd&l sargarépa

* 2 zellerszér

* 1 fej véréshagyma

* 4 gerezd fokhagyma

¢ 1 ev8kandl siritett paradicsom
* 500 ml passzirozott paradicsom
e 2,5dl vorosbor

e 2,5dlviz

* 3 dkg parmezan saijt
* mozzarella sajt

e reszelt sajt

* 1 tedskandl kakukkfG

e 1 tedskandl oregdné

¢ olivaolaj

* 500 g ricotta

e 50 ml tej

* tovabbi 2 dkg parmezan
*sé

* bors

* szerecsendid

Elkészités:
Aroguhoz az olivaoolajon megpdroliuk az apréra
végott hagymdt, a lereszelt zellerszarat és sarga-
répat. Radobjuk a kétféle dardlt hust, és kifehéredésig
pirfliuk, s6zzuk, borsozzuk és beletesszik a siriteft pa-
radicsomot. 2-3 perc pirités utan feléntivk a borral, és
kiforraljuk. Ezutan belenyomijuk a fokhagymagerezde-
ket, hozzdadjuk a passzirozott paradicsomot, és felént-
iuk vizzel. Felforraljuk, majd f0szerezzik oregandéval és
kakukkfovel, és alacsony léngon 40-45 percig f8zzik.
Ha letelt az id&, belereszeljik a parmezdnt, és elke-
verjik. Ezutan készitjuk el a ricottés krémet: egy talban
fellazitjuk tejiel a ricottat, fUszerezzuk séval, borssal,
szerecsendidval, és belereszeljik o parmezant.
Ha kész, ssszedllitiuk a lasagnét: a tepsi aljgra rakunk
1 merékandllal a hisos ragubdl, erre jon 1 réteg széraz
tészta, amire ismét husos ragu keril 2-3 merékanallal,
erre megint tésztalapok. Ezt megkenijuk a ricottas krém
felével, betakarjuk tésztaval. Ismét husos ragu kévetke-
zik, majd tészta, végil a ricottas krém masik fele. Erre
ismét tésztaréteg, és végul a maradék husos ragu kerdl
a fetejére. Rakarikdzzuk a mozzarella sajtot, majd re-
szelt sajttal befedjuk.
170°C-os sitében 40-45 perc alatt készre sitjik. Ha
elkészilt, hagyjuk 10 percet dllni, hogy kénnyen szele-
telheté legyen.
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Cukkinifasirt erdeigombds
gratinburgonydval,
kapros joghurt martassal

Hozzdavalék a cukkinifasirthoz:

* 50 dkg cukkini

* 1 db tojas

* zsemlemorzsa

* liszt

* 56

* 8rolt fehérbors, 8rolt kémény, érélt majoranna
* fokhagyma

* olaj

Elkészités:

Acukkinit kimagozzuk, lereszeljik, sézzuk és alini hagy-
juk, mig levet enged. Kicsavarjuk, izlés szerint fisze-

rezzik, reszelt fokhagymat, zsemlemorzsat, kevés lisztet és

1 db fojast adunk hozzda. S6rg éllagy masszat készitink,

melybsl gombécokat gyurunk. A gombécokat zsemlemor-

zsdba forgatva bé forré olajban készre sitjik.

Hozzdvalék az erdeigombds gratinburgonyédhoz:
* 50 dkg burgonya

* 50 dkg erdeigomba keverék

* 1 db paprika

* 1 db paradicsom

* 1 nagy véréshagyma

* 56, bors, kakukkfd, rozmaring, olaj
* 10 dkg liszt

e 2 dltej

* 2 dl tejfsl

* 10 dkg mozzarella

Elkészités:
z erdeigombdt felszeljik, majd az apréra vagott vérés-
hagymaval, paprikéval, paradicsommal olajon lepirttjuk,

Szalay Norbert
szakdacs, Gyér

izlés szerint fiszerezzuk. A lepirftoft raguba lisztet pirftunk, tejjel
felengedve st martast készitink. A burgonyat megpucoljuk,
felkarikazzuk, és nyersen rétegezzik az erdei gombds mar-
tassal (krumpli, gombaragu, 2-3x). A teffélt a reszelt mozza-
rellaval ssszekeveriik, a rétegezett burgonydra tesszik, és igy
készre sutjuk.

Hozzdvalék a kapros joghurtos méartashoz:
* 1 tojdssargdija

* 1,5 dl olqj

* 1 evékandl mustar

* 56, cukor

* 3 dl gérég joghurt

* kapor

Elkészités:

Afoiéssérgé]c':bél, olajbdl és a mustérbél majonézt készi-
fink. [zlés szerint sézzuk, cukrozzuk. Gerdg joghurttal ki-

keveriik, és finomra vagott friss kaporral fiszerezzik.




Brokkolisteak parajos rizzsel,
pritaminpaprikds bulgurral
és sargarépds-csipkebogyos
pirével

Hozzdavalék:

* 35 dkg brokkoli

* 20 dkg sargarépa

* 3 db fél pritaminpaprika (%2 sérga, V2 z8ld, ¥ piros)
* 2,5 dl olivaolaj

* 0,1 dkg barna rizs

* 0,1 dkg bulgur

* 1 db tojas

¢ 1 fél lilahagyma

* egy vékony szdl péréhagyma

* egy kis fej véréshagyma

* 1 marék parajlevél

* 0,1 dkg csiperkegomba

* egy tedskandl kukoricakeményité

* 0,05 dkg vaij

o fél mokkaskandl cukor

* egy késhegynyi gyémbér

* egy mokkdskandl mézes csipkebogydlekvar
* 56, bors

* zsemlemorzsa

Elkészités:

Aso'rgorépdf felszeljik, fedé alatt vajon megpdroljuk, egy
masik serpenyében szintén fedé alatt elkezdjik vajon és

olivaclajon pdrolni a brokkolit. Elkészitiik a rizst és a bulgur-

kéretet, kdzben dsszeapritiuk a megfisztitott pritaminpaprikd,

véreshagymdt, lilahagymdt, és a gombatis.

Amikor a rizs és a bulgur készen van, hozzdtesszik a bama

rizshez a gombdt és a parajlevelet, a bulgurhoz pedig a po-

réhagymat és a pritaminpaprikét.

Osszedllitunk egy masszdt: tojas, keményité, s, bors.

Egy tepsit kivajazunk, megszériuk zsemlemorzsaval, majd be-

Benke Tibor

fészakacs, Eger

lefesszik a félkeményre puhult brokkolit, és lednijik a massza-
val; 160°C-os sitében félig megsitjuk (kb 8-10 perc), majd
kivesszik, és formdakat szdrunk beléle. A kis formakat magas
héfokon, olivaolajon és vajon hirtelen megsiitjik.

A megpuhult sérgarépdt gyombérrel és mézes csipkebogys-
lekvérral izesitiok, majd leturmixoljuk, ez utdn visszatesszik
még forralni — ez lesz a purénk.

A téanyérra helyezzik a brokkolisteaket, mellé a sargarépapi-
rét, és a kétféle koretet.




Kapros juhturéval t61t6tt
gombafejek rizibizivel
és koktélparadicsommal

Hozzévalék:

* 70 dkg gomba

¢ 1 fej vérdshagyma

* 20 dkg juhtiré

* 4 ev8kandl tejfsl

* kapor

* 15 dkg trappista sait
* 56, bors

* 2 gerezd fokhagyma

Elkészités:

Agombdkot megtisztitjuk, megmossuk és lecsopog-
tetjuk.

A gombaténksket és az aprobb gombafejeket apro-

ra végijuk. Kevés olajon a hagymat megdinszteljik,

hozzdadjuk az apréra vagott fokhagymat. Ravid ideig

feds alatt paroljuk, s6zzuk, borsozzuk. 15 perc utdn

lehvzzuk a t§zrél és hilni hagyjuk.

A juhtorot kikeverjuk a tejfsllel, majd dsszekeveriik a

meghtlt gombapéppel, kaprozzuk izlés szerint.

Viola Agnes
terileti vezeté

A gombakalapokat enyhén kiolajozott jénaiba sora-
koztatjuk, és megtélijik a juhtorés gombdval, majd re-
szelt trappista sajttal szérjuk meg a tetejét. Elémelegitett
sutében sitjik 180°C-on 30 percig.







Mdkos guba torta
- hazi kiflibgl

Hozzdavaldk a hazi kiflihez:

Kovdsz (este készitsik el): Masnap:

* 15 dkg liszt * kovész

¢ 2,5 dkg éleszté * 60 dkg liszt

* 1,5 dl langyos viz * 2 kévéskandl sé
* 1 ev8kandl olqj e 2,5dlviz

* 1 ev8kandl olaj

* 2,5 dkg margarin
Elkészités:
Atésztdt ssszegyurjuk, 30 percig pihentetjik, majd meg-

ismételjuk. Ezutdn 8 részre osztjuk a tésztat, és 15 per-

cig pihentefjuk, csepp formdijura nyuitiuk és feltekerjik.
Kialakitas utan tjabb 1 ordt pihentefjuk. Sutés elétt tejiel
megkenijik. 10 percig 200°C-on, 15 percig 180°C-os
géz6s sitében sutjik.

Hozzdvalék a mékos guba tortéhoz:
* 8 db kifli

o 1 ltej

¢ 3 db tojassargdja

* 10 dkg vaij

¢ 1 csomag vanilids cukor

* 10 dkg cukor

¢ 15 dkg dardlt mék

* 1 db (bio) citrom reszelt héja

Hozzdvaldk a krémhez:

* 4 db tojés sdrgdija

e 8 dkg cukor

* 2 csomag vaniliés cukor

¢ 1 csomag vanilids pudingpor
e 4dltej

15 dkg vqj

¢ 3 dl habtejszin

* 1 csomag zseléfix

* egy kevés mdk vagy
csokireszelék

Hozzdavaldk a tetejére:

Szigedi Zséfia

élelmiszerbiztonsagi és minéségbiztositasi munkatars

Elkészités:

kifliket karikéra vagjuk.

A tojasok sargdijat kikeverjuk a cukorral és a vaniliés
cukorral. A tejet a vaijjal 8sszemelegitiik, hozzaadjuk a to-
iasok sargdjat és lassu t0zon kicsit besdritivk.

Ezt raéntjuk a kiflikarikakra. Kszben a dardlt makot a citrom
h¢javal sszekeverjik, ezt raszérjuk a kiflikre, és megvdr-
juk, mig beszivia a tejes folyadékot.

Egy 26 cm-es tortaformdt sitépapirral kibéleljuk, és bele-
nyomkodijuk a kifliket.

170°C-on 20-25 percig sitjik.

Kozben elkészitiok a krémet: a tojéssargdjat kikeverjik a
cukorral, a vaniligs cukorral és a pudingporral. A tejet fel-
forraljuk, és a tojassargdjas keverékkel sirire fézzik. Meg-
varjuk, mig kihdl, és a vajjal jol kikeverjik. A kihdlt guba
teftejére kenijuk, majd hitében pihentetjik. a habtejszint fel-
verjik, hozzdadjuk a zseléfixet, és a tetejére rétegezzik,
maijd izlés szerint diszftjiok (mdkszdrat vagy csokireszelék).




Kacsamellfilé
burgonyarétessel,
lilaképosztaval

és céklapuirével

Hozzdavaldk:
e 4 db kacsamellfilé

® 56

Hozzdvalék a lilakdposztdhoz:
* 1,5 kg véréskdposzta

¢ 48 g barnacukor

* 80 g véréshagyma

¢ 0,4 dl balzsamecet

¢ 0,1 dl vérésborecet

¢ 40 g &fonyalekvar

L3N]

* 8rélt kémény

Hozzdvalék a burgonyaréteshez:

* 520 g fézni valé burgonya

* 100 g finomra végott véréshagyma
* 24 g kacsazsir

* 4 db réteslap

e 1 dbtojas + 1 db tojds a rétes lekenéséhez

* 0,4 dl tejszin

e finomra vagott metéléhagyma
*sé

* 8rélt bors

Hozzdavaldk a céklapiréhez:
¢ 80 g cékla

* 32 gméz

1 dlalmalé

* keményité

Hosszu Istvéan

f6szakacs, Gydr

Elkészités:

kacsamellfile béros felét beirdaljuk, séval izesfijuk.

Serpenydben, forré zsiradékban barndra sitjuk, majd
160°C-os sitében 15 perc alatt készre sifjuk.
A burgonydt meghdmozzuk, megfézzik, dsszetoriok, és
hozzdadjuk a zsiradékban megpdrolt hagymat, metélé-
hagymat, fejszint és az egész fojdsf, majd sézzuk, borsoz-
zuk. Az 8sszekevert, beizesftett burgonydt a kiterftett rétes-
lapra halmozzuk, feltekerjik. A tetejét megkeniuk tojassal,
és 160°C-ra elémelegftett sitében készre sitjik.
A céklat megmossuk, megfisztitiuk, majd sitébe tesszik sil-
ni (kb 160-180°C-on). A silt céklat botmixerrel purésituk,
maid szitdn atterivk. Egy serpenydben mézet karamelliza-
lunk, felontjiik almalével, hozzaadjuk az attert céklat, &sz-
szeforraljuk, és keményitével a megfeleld dllagura soritjik.
Egy serpenyében megkaramellizéljuk a barnacukrot, majd
hozzdadjuk a cikkekre vagott véréshagymdt, a finom csi-
kokra vagott lilakdposztat, majd sézzuk, meghintjik k&-
ménnyel, hozzasntjik a balzsamecetet, vérésborecetet, és
végil az afonyalekvart. Készre péroljuk.




Chilis pulykamuffin
batatarétessel és
vorosboros-mézes almaval

Hozzdvalék a pulykamuffinhoz:
* 0,5 kg (daralt) pulykamell

* 0,5 kg bacon

* 10 dkg feta saijt

* 10 dkg aszalt szilva

® 56

 Cayenne-bors

* 8rolt fekete bors

Hozzévalék a batétaréteshez:
¢ 0,5 kg édes burgonya (batdta)
¢ 1 kézepes fej lilahagyma

* 0,5 kg reszelt trappista saijt

* 6 db réteslap

o fahéj

L3N]

* fekete bors

 Cayenne-bors

°® vaj

Hozzdvaldk a vorésboros-mézes almdhoz:
¢ 2 db alma

e 2,5 dl vorésbor

¢ 1 db narancs

e 5-6 db szegfiszeg

¢ 3 evékandl méz

* mokkdaskanalnyi étkezési keményits

Elkészités:
pulykamellet ledardljuk, sézzuk, borsozzuk, dsszeke-
verjik. Baconnel kibéleljik a muffinformat, belenyom-
kodjuk a dardlt hust, a tetejére feta sajt darabokat és aszalt
szilvat teszunk, rahajtiuk a bacont és 160°C-os sitében
szép pirosra sitjik.

Miskolczi Istvén
f6szakdécs, Sarbogard

Az édesburgonydt megfisziffiuk, kockdra végjuk, enyhén
sés vizben megfézzik. Ha megfétt, lesziriok, 20 percet
hagyjuk hdlni, megtérjok. A lilahagymdt apré kockdra
vagjuk, megpdroljuk, és beletesszik a t&rt burgonydba.
Fahéjial, borssal fiszerezzik, végil belereszeljik a sajtot,
és dsszekeverjik. A réteseket laponként megvajazzuk (egy
réteshez 3 db réteslapot haszndlunk). Beletesszik a télte-
lék felét, felcsavarjuk és vajjal megkenjuk. Ugyanigy elké-
szitiok a mdsik rétest is. 160°C-os sitében pirosra sifjuk.
Az almat megmossuk, meghdmozzuk, kézepét kiforjuk, és
kb. 1 cm-es szeletekre végjuk. Serpenyében 3 evékandl
mézet felhevitink, és beletesszik az almaszeleteket, pdr
percig paroljuk mindkét oldaldt, hozzasntink fél narancs
levét, egy negyed narancshéjat, 5 db szegfiszeget és vé-
gul 1 dl vérésbort, majd puhdra pdroljuk. Kivesszik az al-
mat, hozzaéntik o maradék varssbort, kiforraljuk, T mok-
késkandlnyi étkezési keményitével besritiuk. Talaldsnal az
alma ald &ntjik.




Rosé kacsamell

karamellizélt gyimélesokkel,
burgonyapirével és

erdei gyUmolcsontettel

Hozzdvaldk a rosé kacsamellhez:
¢ 2 db kacsamell

¢ 1 didnyi kacsazsir

LIEYe)

¢ bors

o friss rozmaring

Hozzdvalék a burgonyapiréhez:
* 1 kg burgonya

¢ 1 dl hideg tej

¢ 1 dl 20-30%-os tejszin

* 3 ev8kandl vaj

* {z|és szerint s&

Hozzdvalék a karamellizélt gyimélecsékhoz:
¢ 2 db nagyobb kérte

¢ 6 db félbevagott 8szibarack (konzerv)

¢ 15 dkg porcukor

¢ 2 dkg vaj

Hozzdvaldk az erdei gyiimélcsdntethez:

* 500 g erdei gyimélcs mix (mirelit)

* 4 ev&kandl cukor

¢ 1 ev8kandl kacsazsir (amit a kacsdnkbdl sitéttink ki)
¢ | csipet szdritott rozmaring

Elkészités:

kacsamell bérérd! lefisziitiuk az eseflegesen rajta maradt

follakat, majd hideg viz alatt lemossuk, végil szérazra trsl-
iuk. A bérét beirdaliuk, figyelve arra, hogy a hust ne sérisik fel. A
hds mindkét oldaldt ¢ alaposan megsézzuk. Egy serpenydben
(amit késebb sitébe is tudunk fennil) kacsazsirt hevitink, és bele-
tesszuk a kacsamelleket bérikkel lefelé. Hozzdteszink néhany
szdl friss rozmaringot, és kézepes langon 4-5 percig sufitk.

Pércsi-Hausznecht Martina

piacfejlesztési asszisztens, catering koordinétor

Ezutén évatosan megfordiiiuk a hust, megszérjuk borssal, leto-
karjuk aluféliaval, és 160°C-ra elémelegitett sitébe helyezzik.
Nagyiabol 12-15 percig sitiik, kivesszik, és szeletelés elétt leg-
alébb 10 percig pihenteiik.

A burgonyakat megmossuk, majd meghdmozzuk, és azonos
nagysagu darabokra vagijuk. Forrdsban léve, sés vizben puha-
ra fézzik. A burgonyét lesziriik, majd burgonyanyoméval sima
purévé 1orivk. A tért burgonydt el8bb a vaijjal, majd a tejszinnel és
a tejiel alaposan dsszekeverjik. Megkésioliuk a purét, és szikség
esetén izesfiitk még soval. Végil kézi botmixerrel is attérjok, és
azonnal talaljuk.

A korét meghdmozzuk és vékony szeletekre vagjuk, a baracko-
kat is ugyanigy felszeljik. Hideg serpenyébe szitdljuk a porcukor
Y-¢f, radobjuk a vajat, majd szépen sorban rarakjvk a gyt-
molcsszeleteket, meghintjok a marodék porcukorral, és elkezdjuk
karamellizalni. Srin forgatiuk a gyimélessket, kb. 10 perc alatt
kész van. Amikor mdr elkezd barnulni a cukor, félrehtzzuk a ser-
penydt a tizrél, és kiszedjik a gyimalessket.

A mériéshoz felforraljuk a gyimélessket cukorral, kacsazsirral és
a rozmaringgal. Kevergetve mariés dllagura fézzik. (Fedd nélkul
magdidl be fog sirisédni.)




Hamis Wellington
édes hercegnéburgonyaval és
lilahagymalekvdarral

Hozzdvalék a hamis Wellingtonhoz:
¢ 50 dkg dardlt marhahis

* 1 csomag leveles tészta

¢ 15 dkg bacon

* 2 db tojds

¢ 1 fej lilahagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 56 és bors

Hozzdvaldk az édes hercegnéburgonydhoz:
* 4 db édesburgonya

* 2 db burgonya

¢ 3 ev8kandl vaj

* 3 db tojds

* 0,5 dl tejszin

* 56 és bors

Hozzdvalék a lilahagymalekvérhoz:
* 6 db lilahagyma

* 60 g vqj

* 2 ev8kandl olivaolaj

* 10 dkg cukor

* 3 gerezd fokhagyma

¢ 1 dl balzsamecet

* 56 és bors

Elkészités:
baconszeleteket sitépapirral fedett tepsire fektefjik, lefed-
iUk egy masik sitépapirral és 180°C-ra elémelegitett sifé-
ben 15 perc dlatt megsifjok.
Az apréra vagolt lahagymdt a dardlt hishoz adjuk, sézzuk,
borsozzuk, belenyomijuk a fokhagymat és jol dsszegyurjuk.
Kihaifiuk a leveles tésztdt, és a szélén 2-2 centit szabadon hagy-
va befedijik a baconszeletekkel. Erre tesszik a hosszokasra for-

Bolyan-Gergely Gréta

Uzemeltetési asszisztens

mazott hust, réhaijfiuk a tészidt, a két végén behaifiuk és lekenjik a
felvert fojéssal. 180°C-on kb. 40-45 perc alatt megsitiik, majd
szeletelésig pihentetjik.

Az édes hercegnéburgonydhoz az édesburgonydt és a sima
burgonydt megfiszitiuk, felkockazzuk és kilén edényben, enyhén
s6s vizben puhdra fézzik.

A vaj felét serpenyében felolvasztiuk.

Mikor megpuhultak a burgonydk, dsszeéntjik Sket, és a vaj ma-
sik felével ssszenyomjuk, majd hozzaadjuk a tejszint és a tojdso-
kat, izlés szerint fiszerezzik és 6sszedolgozzuk.

Ezutan habzsakbol sutépapirral bélelt tepsire formazzuk, és le-
kenjik a felolvasztott vajial, majd 200°C-on kb. 10-15 perc alatt
aranybamdra sifjok.

A lilahagymdkat vékony szeletekre vagiuk, az olivaolajat a vaijial
felolvasztiuk, majd beletesszik a cukrot és karamellizaljuk.

Ekkor hozzaadjuk a felszeletelt hagymdt, sézzuk, borsozzuk és
fed& nélkil paroljuk, mig kicsit &ssze nem esik.

Ezutén hozzdadjuk a felapritott fokhagymdt, feléntiik a balzsam-
eceftel és most mér lefedve addig péroliuk, mig a levét elféve,
ragacsos dllagd nem lesz.




Rdantott pontypatkd
petrezselymes burgonyaval
és tartarmartdssal

Hozzdavaldk:

* 8 szelet pontypatké

* 2 db tojas

* 20 dkg liszt

* 20 dkg zsemlemorzsa

e 3dlolqj

* 1 kg burgonya

* 1 csokor petrezselyemzsld

Hozzdvaldk a tartdrmdrtdshoz:
* 2 dl tejfol

* 1 dl majonéz

¢ 1 tedskandl mustér

¢ 1 dkg porcukor

¢ 1 kiskanal citromlé

* 1 csipet s6

* 1 csipet &rélt fehérbors

Elkészités:
pontyszeleteket panirozas eléft fél éraval be-
sézzuk, majd panfrozzuk a szokott médon: liszt,
felvert tojés és zsemlemorzsa. Forré olajban kisitjik,
majd papirtérlére szedve leitatjuk a felesleges olajat.
A burgonyat megmossuk, majd feltesszik féni. Amikor
mar majdnem megfétt, elzarjuk a tizhelyet, lehttjuk,
majd felszeleteljik.
A burgonydt kevés olivaolajon megsutjik, majd végott
petrezselymet szérunk ré.
A tejfélt, a majonézt, a mustart, a cukrot, a citromlevet,
a sét és a borsot egy télba tesszik, majd kandllal vagy
habverével kb. 2 perc alatt kikeverjuk. Megkéstoljuk,
és ha izlésunk dgy kivanja, barmelyik izesitébél még
teszink bele egy keveset.

dr. Cséby Gabriella

gazdasdgi vezetd

Tanyérra tesszik a halat, burgonydt, kilén talba mellé a
fartdrmdrtdst, citromkarikaval, petrezselyemzslddel diszitjuk.




Pontypaprikas
kapros-juhturés puliszkaval

Hozzdvaldk:

* 60 dkg pontyfilé

* 2 fej véréshagyma

¢ 2 gerezd fokhagyma
* 1 db paradicsom

¢ 1 db paprika

* 10 dkg pirospaprika
® 56

* bors

e étolaj

* tejfol

e liszt

¢ 20 dkg kukoricadara
* 10 dkg juhtird

* 1 csomag kaporzsld

Elkészités:

pontyfilét beirdaljuk (kb 2 mm-enként, hogy a

szalkakat elvagijuk), majd kockékra vagjuk. Az
aproéra vagott véréshagymat olajon lepirftiuk, hozza-
adjuk a paradicsomot, paprikat, fokhagymat, majd a
t0zrél levéve megszdriuk pirospaprikaval, izesftjik, és
felontiuk vizzel. A pérksltalapunkat készre fézzik, és
belehelyezzik a halat, majd 15 perc f8zés utan tejfo-
l6s habardssal besdritjik.
Elkészitjik a puliszkat: 1 1 vizben 20 dkg kukoricada-
rét kevés olajjal 25 percig fézink folyamatos keverés
mellett (gyorsan odakapl!). A 25 perc végén ezzel o
sir6 masszdval a kiolajozott 8zgerincformat félig t6lt-
ik, belehelyezzuk rodban a juhtorét, majd szinig t&lt-
itk a massza masik felével. Ezutan olajjal megkenjik a
tetejét, és 10 percig sutjtk 180°C-on, majd pihentet-
juk. Talalasnal finomra végott kaporral szérjuk meg a
puliszkat.

Sebestyén Istvan
gaszirondmiai és konyhatechnolégiai koordindtor







Baloghné Krasznai Angéla
dietetikus

Citromfives
eperkrémleves ¥
levenduldval

gluténmentes

Hozzdavaldk:

* 500 g friss vagy mirelit eper

* 6 dI rizstej fejmentes

* 50 grizsliszt

e 2 dl zab f&z8krém

¢ 1 ev8kandl méz (izlés szerint)

* 50 g cukor (sziikség szerint édesitészerrel kivalthatd)

1 db kezeletlen héju citrom héja és leve

* 2 szdl friss citromf{ (szdritottbdl 1 csapott ev8kanal)

e 2-3 szdl friss levendula (szdritottbdl 1 tedskandl
levendulavirag)

Elkészités:

Amegtiszh’fott epret a cukorral vagy édesitészerrel és az
alaposan megmosott gydgynévényekkel 2 dl rizstej és

1 dl zab féz8krém keverékében feltesszik féni. Ha szarftott

gyogynsvényeket hasznalunk, akkor azt teatojésban tegyuk

a leveshez, hogy kiemelhet legyen.

Miutén a cukor elolvadt benne, levesszik a tGzrél, és kb. ne-

gyed érdra félretesszik, hogy a gydgynévények izét kinyer-

iuk, majd kiemelhefjik ket a levesbél.

Ezutén a maradék rizstejbdl és a rizslisztbél elkészitivk a ha-

bardst, majd a tizre Gjbdl visszatett leveshez, hékiegyenlités-

sel hozzdacsorgatjuk azt.

Addig hagyjuk a t6zén dllando keverés melleft, amig a leves

kellsképpen bestrisadik.

Ezt koveten lehizzuk o t0zr8l, hozzdreszelitk a meg-
mosott, kezeletlen héju citromhéjat, és botmixerrel krémes
allagova pirésitjuk.

Miutén kicsit kihglt, belecsorgathatjuk a citrom levét is, csak
hogy az ize melleft értékes C-vitamin tartalmat is élvezhes-
sik, ugyanis a C-vitamin hére érzékenysége miatt 60°C
felett elbomlik.

A maradék f6z8krémhez hozzacsorgatiuk a mézet, az igy
kapott édes krémet hidegen szervirozott levesbe csorgatjuk.
Maradék citromfivel és a bimboira szedett, szétmorzsolt
levendula viragaival diszitve tdlaljuk.

A levendula és a citromfd mindketten igen kézkedvelt és aromds évelé gydgynsvények,
nyugtatd, stresszoldd, alvast konnyité hatdsukrél kézismertek.
Aki izokért, illatukért vagy gydgyhatasukért kedveli 8ket, annak érdemes balkonladdban
vagy a konyhakertben is nevelni néhdny tévet.
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Kékusztejszines
garnélds spagetti

* 200 g garnélardk

* 1 fej véréshagyma

* 2-3 gerezd fokhagyma
* 3-4 db paradicsom

* 1 pohdr fehérbor

* 2 dl kékusztejszin

* bazsalikomlevél

* petrezselyemzdld

o fekete bors

* 56

* 1 zacské gluténmentes spagettitészta

* olivaolaj

Amegﬂszh’foﬂ voréshagymat, fokhagymét és paradicso-
mot felkockazzuk. Egy kevés olivaolajat hevitink, ami-
ben Uvegesre pdroljuk a véréshagymat, hozzdadjuk a fok-
hagymat, majd felontiik a fehérborral. Néhany perc molva
hozzdadjuk a gaméldt és a paradicsomot, és tovabbi kb
10-12 percig paroliuk &ket. A fiszereket — ha friss, felsze-
leteljuk, mojd utdna - hozzdadjuk a szészhoz. Kokuszrej-
szinnel strftjok, izesftjuk séval, borssal, levesszik a tizrél, és

hozzdadiuk a kifétt spagetiitésziar.




Baloghné Krasznai Angéla
dietetikus

A citrusfélék

esefében engedélyezett a
gombaslé és névényvéds szerek-
kel torténéd feluletkezelés, ami viszont
emberi fogyasztdsra nem ajénloftd teszi
az adoft gyimslcs héjat. Ha a citrusfé-
lék héjat szeretnénk felhasznalni, akkor
feltétlentl tgyeljunk r&, hogy kezeletlen
héjo terméket vélasszunk, és azt is csak
alapos mosas utén dolgozzuk fel.

Halgombéc karottés puliszkaval,
narancs- vagy citrommartassal

Hozzdavalék a karottés puliszkdhoz:
* 200 g kukoricadara
* 600 ml rizstej

* 400 ml viz tejmentes
* 200 g sdrgarépa

* 50 g tejmentes margarin &

e cukor (;
* 56

gluténmentes

Hozzdavalék a halgombéchoz:

¢ 700 g mirelit tékehalfilé sz&razon

* 2 db tojds (azonos mennyiségi
tojaspétlé porral helyettesithetd)

* 40 g rizsliszt

* 56

¢ allergénmentes ételizesité

* olivaolaj a sitéshez

Hozzdavalék a narancs- vagy citrommartdshoz:
* 30 g tejmentes margarin
* 2 db kezeletlen héji narancs leve és héja vagy
2 db kezeletlen héji citrom leve és héja
¢ 5 dl rizstej
* 30 g rizsliszt
* 20-40 g cukor
* csipet s
* citrommartds esetén egy csipet fahéj

Elkészités:

Asdrgcrépdt nagylyuko reszelén lereszeljik vagy egé-
szen picire aprifiuk, és a margarinon kicsit atfuttafjuk,

maijd hozzdadjuk a rizstejet, a vizet, a cukrot és a sét. Mikor

a viz majdnem felforrt, beletesszik a kukoricadardat. Amikor

elértuk a kivant dllagot, egy lapos tepsibe vagy jénaiba ont-

iuk, a tetejét elsimitiuk és hagyjuk kihdlni.

A mirelit halat kiolvasztiuk, jol lecsepegtetjik, majd husda-
rélon ledardljuk. (Hosdaralé hianydban késsel is dssze lehet
apritani.) Hozzdadjuk a rizslisztet, a tojast, fiszerezzik és
egynem( masszavd gyurjuk. 24 diényi gombdécot formazunk
beléle. [zIés szerint serpenyében vagy sitében, kevés olajon
ropogdsra sitjik.

A margarint felolvasziiuk egy serpeny8ben, és a narancs
vagy citrom héjat belereszeljuk. Par percig folyamatos ke-
vergetés mellett pirftiuk, majd belefacsarjuk a narancs vagy
citrom levét. Ezt kévetéen az elézéleg rizstejben csomémen-
tesre kevert rizsliszttel felonjuk, és hozzaadjuk a cukrof és a
sét. A kivant dllag eléréséig folyamatosan kevergetjik.

A kihalt puliszkat felszeleteljik, melléhelyezzik a halgombé-
cokat, és a martésok valamelyikével melegen talaljuk.







Szluka Szintia

pénzigyi Ugyintézd

Panczélné Tenk Beatrix
cégvezetd asszisztens, Ugyfélkapcsolati asszisztens

Gyiimiilcstorta = Szluka Szintia

Hozzdvalék a tésztdhoz:
* 4 nagyobb tojas

* 4 ev&kandl liszt

* 4 ev8kandl kristdlycukor
* 1/2 csomag sitépor

* 1 csomag vanilias cukor
* 56

Hozzévalék a krémhez:
e 3dltej

* 4 ev8kandl kristdlycukor
* 1 csomag pudingpor

e 7 dkg margarin

* 10 dkg porcukor

Hozzdavalék a tetejére:
* gyiméles
* tortazselé

Elkészités:
Atoidsokot kettévalasztiuk. A fehériét kemény habba
verjik. A sdrgdjét a cukorral felverjik, majd hozza-
adjuk a leszitdlt lisztet, amihez elézéleg tettink egy csipet
sét és sutéport. Ezt kévetéen a felvert fehériét dvatosan
hozzdadagoliuk. Ha ezzel elkésziltunk, akkor a kizsi-
rozoft, kilisztezett gyimslcstorta-forméba éntjuk. Eléme-
legftett 180°C-os sitében kb. 20 percig sitjik.
A krémhez a tej egy részét felrakjuk forralni, a masik ré-
szével csomémentesre kikeverjik a pudingot a kristélycu-
korral, majd kihdtjok. A margarint a porcukorral habosra
keverjuk. Ahhoz, hogy kénnyebben ki tudjuk keverni, cél-
szer( egy kandl meleg pudingot hozzdadni. Ha elkészil-
tunk vele, akkor a kih(lt pudingot robotgéppel a margari-
nos masszdhoz keveriik.
A kihdlt piskétalapra kanalazzuk a krémet és egyenlete-
sen eloszlatjuk rajta, majd gyimslccsel diszftjik. Ezutan a
tortazselét a kozepérdl kifelé haladva résntivk és hitébe
tesszik, hogy megdermedien.

Red muffin - szluka Szintia

Hozzdavalék:

* 12,5 dkg vaj

* 10 dkg kristdlycukor
* 2 db tojas

* 30 dkg liszt

* 1 csomag sitépor

* 2,25 dl tej

* 200 ml habtejszin

* mogyorékrém

o ételfesték

Elkészités:
Acukrot, a vajat és a tojast habosra verjik, majd a lisz-
tet a sitéporral és egy csipet séval leszitélva hozza-
adjuk, és fokozatosan hozzasntjik a tejet. Szinezeft tész-
fa esetén a kivant szin eléréséhez ételfestéket adagolunk.
A muffinformakba muffinpapirt rakunk, és félig tslijik a
tésztaval. Erre egy kiskandl segitségével a kézepére mo-
gyorokrémet tesziink, majd még egy réteg tésztdt. A tész-
ta a forma haromnegyedéig érien. 180°C-ra elémelegi-
feft sitében tiprobdig sifiuk (kb Y2 éra). Amint elkészult,
vegytik ki a formabal.
A diszitéshez keményre verjik a habotf, majd habki-
nyomé segitségével a kihdlt muffin tefejére helyezzik
fogyasztas elstt. Y




Turés-eperlekvaros Charlotte

= Panczélné Tenk Beatrix

Hozzdavalék a piskétahoz:
e 6 db tojas

* 12 dkg cukor

* 12 dkg liszt

* 2 ev8kandl olaj

¢ 30 dkg eperlekvar

Hozzdavalék a téltelékhez:
e 50 dkg tiré

* 10 dkg porcukor

e 1 citrom reszelt héja

* 2 dl habtejszin habbd verve
¢ 1 dkg zselatin

Elkészités:

piskétahoz a tojasokat kettévdlaszijuk, a fehériét a cu-

korral habba veriik, a fojasok sargdjaval kikeverjuk az
olajat, majd 6vatosan belekeverjik a felvert tojésfehérié-
be, ezutdn beleszitdliuk a lisztet, és dsszekeverjuk.
Sutépapirral bélelt, kb. 25x30 cm-es tepsiben a tésztat
egyenlefesen elkenjuk, 180°C-ra elémelegiteft sitében
megsifiuk. Vigydzzunk, ne sussik tdl, mert kiszéradhat!
Még melegen konyharuhdra boritjuk, lehtzzuk réla a pa-
pirt. Elkenjuk rajta az eperlekvart, és szorosan feltekerjuk.
1-2 éréra hitébe tesszik, hogy szépen tudjuk szeletelni.
Kb. 2 cm széles szeletekre vagijuk.
Egy félgomb olaky télat kibélelink féliaval, a piskotaka-
rikakkal szorosan kirakjuk a faldt. Annyi karikat hagyjunk,
hogy le tudjuk zami a formatl

Atsltelékhez a torot kikeverjuk a porcukorral és a citromhéj-
jal, évatosan hozzdkeverjik a felvert tejszinhabot. A zse-
latint 1 dI vizben megduzzasztjuk, majd mikrohullamu si-
t6ben olvaddsig melegitiik. Ovatosan a krémhez keverjik.
A piskotaval bélelt format megislijok a krémmel, o mara-
dék piskotatekerccsel befediik, 2-3 érdra a hitébe tesz-
szik dermedni. Kiboritva télaljuk, uténa szeletelhets.

Mdlnds Gerzemiirze

= Pdnczélné Tenk Beatrix

Hozzévalék:

* 1 nagy védér tejfsl

¢ 25 dkg porcukor

* 1 csomag vanilids cukor
* 20 dkg babapiskéta

* 50 dkg fagyasztott mdlna

Elkészités:

Ateifélt a porcukorral és a vaniliés cukorral alaposan
elkeverjik. A babapiskotét kb. centiméteres dara-

bokra vagjuk.

Desszertes pohdrba rétegezzik a krémet és a malnat.




Havasi Rita
pénzigyi vezetd

Tarnok Angelika
konyhai kisegité

Joghurttorta

= Havasi Rita

Hozzdvalék a piskétahoz:
e 3 db tojds

e 3 ev8kandl cukor

* 3 ev8kandl liszt

* 1 kavéskandl sitépor

LIEe)

Hozzdvaldk a krémhez:
* 3 db, 150 g-os poharas natir joghurt
¢ 10-12 ev8kandl cukor
* 1 csomag, 20 g-os étkezési zselatin
¢ 3 csomag vanilids cukor
* 300 ml (nem cukrozott) habtejszin
* izlés szerinti gyimélcs
- mdlna, eper, szeder, barack — mi barackot haszndéltunk

Elkészités:

3Toidsbél piskatdt sitink egy kerek tortaformaban (egy tortafor-
ma dliét kibéleljuk sttépapirral. 3 db tojés fehériét egy csipet

séval majdnem kemény habbd veriink egy elekiromos habverével,

maoijd hozzdkeverink kanalanként 3 evékandl cukrot. Alaposan el-

dolgozzuk, ezutén egyesével hozzéadjuk a tojassargdkat. 3 evéka-

ndl lisztet elkevertink egy kavéskandl sitéporral, majd adagonként a

mosszdba keverjik ezt. Toprébdig siiik.)

A joghurtot, a cukrof, a zselatint és a cukrokat felmelegjuk. (Nem

forraliuk, csak ssszemelegfiik.)

Hagyijuk kihtlni, és hilés kézben néha megkevergetijik, nehogy

ssszecsomodsodion. Ha mar eléggé ki, felveriok a habtejszint.

Ezutdn dvatosan dsszekeverijik, hogy a habtejszin nehogy &ssze-

t6rion, de a két krém” (a habtejszin és a joghurtos massza) teliesen

homogénné vdljon.

A kihdlt piskotar visszatesszik a tortaforma aliéra, és rééntjok a kihGlr

krém felét. Az dlialunk vélasziott gytimélesét beletesszik a krémbe,

moid a maradék részét is rasnfjok.

1 éjszakdra hitébe tesszik, hogy 6l megdermedien, igy mdsnap

ksnnyen szelefelve, jo évaggyal fogyaszthatjuk.




Fehér kdvémousse tuil ropogdssal, eperkulival - Térnok Angelika

Hozzdvaldk a kdvémousse-hoz:
¢ 100 g kdvébab

* 250 g fehércsoki

* 20 g cukor

* 2 db tojds

* 600 g tejszin

* 6 g zselatin

Elkészités:
ké&vébabot eléz8 nop bedziatiuk a tejszinbe. A cukrot a
fojassal vizgéz felett 85°C-ra melegftiik &llandé kever-
getés mellett. A fehércsokit felolvasztiuk, majd hozzdakeverjik
a féz6tt tojashabhoz. lecsepegtetiik az eléz& nap bedztatott
ké&vébabokat, majd habba verjik. A kettét sszekeverjik, majd
az olvaszioft zselatint is hozzdkeverjuk. Hitébe tesszuk.

Hozzdvalék a tuil ropogéshoz:
* 100 g isomalt cukor
o ételfesték

Elkészités:

Acukrot szilikonlapra szérjuk, majd 180°C-on hevifiuk,
amig folyékony nem lesz, majd kihdtjok és mixer segft-

ségével porré apritiuk. Leszitaljuk, vékonyan ismét szilikonra

tesszik, és csepegtetink r& ételfestéket. Egy masik szilikon-

lappal lefedjuk, majd ismét sitiuk, amig folyékony nem lesz,

végil hagyjuk kihdIni teljesen.

Hozzdavaldk az eperkulihoz:
* eper
* pici cukor /izlés szerint/

Elkészités:

Amegmosoﬂ, csumézott epret a cukorral leturmixoljuk,
majd apré lyuko szGrén leszdrjok. Ha 1ol hig az eper,

akkor tehetiink hozza kicsi kstéanyagot, akér zselatint vagy

agar-agart.




Citromos turétorta fehér tikdrglazirral, meringue-gel - Tarmok Angelika

Hozzdvalék a citromgémbhdz:
¢ 80 g vanilids pudingpor

* 500 g tej

* cukor

e citromlé

Elkészités:

Ate]et a pudinggal strre fézzik, majd belekeveriik a cukrot és a
citromlevet. Nyomézsakba tsliiik, majd félgembeket nyomunk

beléle egy szilikonos siitépapirra, ezutdn fagyaszidba fesszik.

Hozzdvaldk a tirékrémhez:
* 250 g tiré

* 500 g tejszin

* 40 g vanilids pudingpor

* 250 g tej

e cukor izlés szerint

¢ vanilids cukor

* reszelt citromhéj

Elkészités:

Ate]et a pudinggal strdre fézzik, maid kihdfjuk. Felverjik a tejszint
a cukrokkal, majd a kihdl pudingot is kikeverjik csomémentes-

re, és belekeverjik a turot. Tetszés szerint (zesfiik.

Hozzdvalék a tikérglazirhoz:

* 12 g zselatin + 72 g viz 8sszekeverve

* 150 g cukor + 75 g viz + 150 g glitkézszirup forralni
* 150 g fehércsoki

* 100 g sUritett tej

Elkészités:
glukézszirupot a vizzel és a cukorral felforraljuk
100°C-ra, majd belekeverjik az aztatott zselafint,
és raontjuk a csokira. Allni hagyjuk, amig fel nem olvad
a csoki. Belekeverjuk a siritett tejet, majd leturmixoljuk.
Arsziriok.

Hozzévalék a meringue-hez:
* 250 g cukor + 75 gr viz 118°C-on forralva
* 120 g tojdsfehérie + 250 g cukor habbd verve

Elkészités:
cukros vizet lassan csorgatva hozzdadjuk a cukorral
felvert fehérighez. Kihtlésig kézepes fokozaton ver-
iuk, majd nyomozsdakbol formézzuk.




Pohli Fanni

teriileti vezetd

Kovécs Zoltdnné Hajnalka
szakdacs, Gydr

Csokis-pisztdcids siti
= Pohli Fanni

Hozzévaldk a tésztdhoz:
* 6 db tojas

* 120 g liszt

* 120 g cukor

* 5 g vanilids cukor

* 5 g sitépor

* 100 g vaj

* egy csipet s6

* 2 csepp zold ételfesték

Hozzdvalék a krémhez:
* 200 g tejcsoki
* 200 g hdntolt pisztacia

Elkészités:

Atoiésokot szétvalasztiuk. A tojasfehériét kemény habba
verjuk, majd a tojassdrgdjat a cukrokkal és a vajjal ki-

keverjuk.

A tojdssdrgdjdhoz hozzdadjuk a lisztet, a sitéport, egy csi-

pet sot és az ételfestéket. Miutén dsszekevertik, dvatosan

beleforgatjuk a tojéshabot is.

A masszdt sitépapirral bélelt formaba éntjik, és 180°C-ra

elémelegiteft sitében 20 perc alatt megsitjik.

A kész piskotat 10 percig hagyjuk a sitében hilni, majd ki-

vesszik, és teliesen lehdtjiuk.

Kézben a pisztaciat dsszeaprifjuk.

A tejcsokolédét megolvasztjuk, majd elsimitiuk a piskéta tete-

ién, ezutdn raszorjuk a pisztaciat.

Hagyijuk kihdlni, és felszeleteljik.




Matcha teds sajttorta

- Kovdcs Zoltanné Hajnalka

Hozzévalék a tésztdhoz:

* 100 g dardlt hdztartdsi keksz
* 40 g vaj

* 1 csipet fahéj

Hozzédvalék a krémhez:
* 250 g mascarpone

* 80 g porcukor

* 2 db tojas

* 100 ml habtejszin

* 30 g liszt

* 7 g Matcha teapor

Elkészités:
gy 22 cm &tmérsji csatos tortaformdba (szilikonos) si-
tépapirt helyezink.
A dardlt kekszhez hozzaadjuk a vajat és a fahéjat, és az
egészet addig morzsoljuk, mig egyenletes morzsat nem
kapunk. Ezt a kipapirozott sitéformdba tesszik, és a ke-
zinkkel |6 alaposan, egyenletesen lenyomkodjuk.
Egy talban &sszekeverjik a krémsajtof, a porcukrot, a
tejszint, a 2 fojds sargdijdt, a lisztet, valamint a Matcha
teaport. Ha homogén dallagu lett, akkor a 2 habbd vert
tojasfehériét dvatosan hozzdakeveriik.
Ontsok a keveréket a morzséra, majd elémelegitett si-
tében sussik készre 150°C-on kb. 50 perc alatt, enyhe
legkeveréssel.
Ha kész, hagyjuk teliesen kihGIni. Ezutén tegyik hitébe
legalabb 2-3 érara vagy egy éjszakdra, mielétt télaljuk.

Kivis pohdarkrém
- Kovécs Zoltdnné Hajnalka

Hozzdavalék:

* 50 g kivi

* 120 g tiré

* 100 g natir joghurt
* 1 tedskandl porcukor

Elkészités:
kivit botmixerrel 8sszeturmixoljuk, a torét dsszeke-
verjik a joghurttal és a cukorral, majd a kétféle
krémet rétegezzik egy hosszi tvegpohdrban.












