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Orémmel és biszkeséggel nydjtom Gt neked 5. receptkényviinket, melybe ha-
gyomdnyainkhoz hiven kollégdink irtak 1-1 receptet 9 ételkategéridban. Idén
is azzal a céllal valogattuk &ssze a kényvben megjelend recepteket, hogy egy
hasznos és inspirdlé kétet szillessen bel8le.

Idén olyan kildnleges alapanyagokkal is talalkozhattok kényviinkben, mint
a dédmszarvashs, fekete lencse, bélszinsteak, kacsacomb vagy totu. [smét vél-
tozatos kategéridkkal, és kildnbsz8 nehézségi fokd ételekkel késziltink: nem
maradhatott ki a szokdsos Unnepi ételek kategdria latvényos és nem hétkoz-
napi ételekkel, 8 hazi desszerttel késziltink, de bekerilt a hdzias izek kdzé a
kakaspérkélt is, amit kisk8rési kollégdim féztek a Kisk&rdsi Kakaspdrkélt Féz8
Fesztivdlon.

Ebben az évben szdmos 0] ételt vezettink be a gyermekétkeztetési étlapra,
amelyek kollégdinkat is megihlették, tovdbbgondoltdk — ezekbdl az ételekbdl
Takdcs Zsolt, igyvezets lathattok egy valogatést az Etelek, amiket étlapjaink inspirdltak kategdridban.

Evrél évre kapunk visszajelzéseket, hogy mennyire szeretitek, és gyakran forgatjatok receptkényviinket a konyhéban,
emiatt kilénésen nagy 6rém szdmomra, hogy immdr az 5. receptkdnyvet tarthatjgtok a kezetekben — az alkalomhoz
ill8 extra boritéval. Mélté lezérdsa ez a kdnyv ennek a mozgalmas 2023-as évnek — és félhivatalos inditéja jubileumi
2024-es éviinknek, melyben 15. évfordulénkat innepeliik.

Tovdbbra is tartom és vallom, ahogyan az el8z8 receptkényvben fogalmaztam: munkdnk nem meril ki annyiban,
hogy elkészitjik a finom, taplalé és biztonsagos ételeket, killdetésiink ennél sokkal tovabb mutat. , Hisszik, hogy az ét-
kezés egy olyan kapocs az asztal kériil iil6k k6z6t, mely feltélti és kikapcsolja Sket; ezek a fél rak vilagmegvdlts be-
szélgetések és sokdig emlegetett cinkossdgok blcsdivé valhatnak. Kollégdimmal egyiitt igyeksziink mindent megtenni
azért, hogy a gyerekek teljesen ki tudjanak kapcsolédni az étkezések alatt: finom és biztonsdgos ételekkel, vdltozatos
étlappal, és — lehetéségeinkhez mérten — felujitott ebédlSkkel vdarjuk Sket.”

Fogadjdtok szeretettel 2023-as vdalogatdsunk tébb mint 40 receptjét!

J6 étvagyat kivanunk az elkészitett ételekhez!



El6ételek, levesek 8-17 Unnepi ételek 58-67

Ddmszarvasragu-leves 10-1 Boérén sult lazacfilé, burgonyavariaciokkal,
Tonhalkrém, tojaskrém 12-13 fekete lencsével és fehérbormartdssal 60-61
Babgulyds 14-15 Ropogds csUlok vele sult zoldségekkel, parolt lilakdposztaval 62-63
Tarkonyos csirkeraguleves 16-17 Bélszinsteak sult fokhagymas édesburgonya-purével, vajas parolt zoldbabbal,
grandtalmds paradicsomsaldtaval és parmezdnropogdssal 64-65
Etelek, amiket étlapjaink inspirdltak 18-27 Konfitdlt kacsacomb erdei gomba raguval, hordéburgonyaval 66-67
Pankémorzsds rantott csirkemell snidlinges burgonyapirével 20-21
Hot-dog _ 22-25 HAzi készitésu, ehetd ajandékok 68-73
Carbonara spagetti ) 24-25 Levendulaszorp, citromfives-mentds szorp 70-71
Vadas marhaszelet forrdzott gombdccal 26-27 Sés karamell 72-73%
Dids zserbodgolysd, meggyes-mdakos zserbdgolyo,
Villdmgyors receptek 28-35 mandulds-csokis vajaskeksz, narancsos-gydmbéres almachutney 74-75
Spendtos-lazacos fettuccine 30-31
Almds-sajtos saldta 32-33 Desszertek 76-89
Vargabeles erdeigyimolcs-ontettel 54-35 Kakaos csiga, lekvaros bukta, turés batyu 78-79
Mdlnds-csokis muffin 80-81
Husmentes receptek 36-43 Reform Rdkdczi turds torta 82-83
Cukkini-tagliatelle kakukkfUves shiitake gombaval 38-39 Tejfolos-gyumolcsods sitemeény 84-85
Zo6ldségekkel toltdtt gomba saldtadgyon, gombds-krémsajtos ropogdssal 40-41 Vanilids-habos makos guba 86-87
Hamis pizza 42-43 Turos pogdcsa 88-89
Hazias izek 44-57 F6zz a gyerekkel 90-97
Kakasporkolt 46-47 Marokkoi lencsesaldta grillsajttal 92-93
Szabolcsi ?Olj[o“ kdposzta 48-49 Hortobdgyi palacsinta rantva, karamellizalt hagymdaval és burgonyapirével 94-95
Baranyi bollérpecsenye 50-51 Vendégvard falatok: almardzsa, pizzds minicsiga, baconds tekercs 96-97
Marhaporkolt bogrdcsban 52-53
Réfipecsenye fUszeres svéd burgonydval 54-55 .. .
Hazi szGzpecsenye kolbdszhussal téltve, petrezselymes mogyordburgonydval 56-57 MenUtervezo 98-99
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Ddmszarvasragu-leves

Hozzdvalok:

* 60 dkg tisztitott ddmszarvascomb
+ 10 dkg mangalica fustélt szalonna
* 30 dkg sdrgarépa

15 dkg fehérrépa

* 20 dkg zeller

» 20 dkg gomba

* 20 dkg zoéldborso

* 4-5 db borokabogyod

* 1-2 marék ludgégetészta

* 4 dl tejszin

* 2 nagy fej voréshagyma

* 0,5 csokor tdrkony

* 2 db babérlevél

* 50, bors izlés szerint

* 1 evékandl mustdr

* 4-5 evékandl kristalycukor

* 1db citrom

« olivaolaj

Elkészités:

szalonndt egyben hagyva pirftjuk egy 1d-

bosban, majd a kisllt zsirjdra az aprora
kockdzott vorédshagymat ratesszik. A vorods-
hagyma minimdlis pirftdsa utdn az elézd nap
borssal, mustdrral és pdcsoval bepdcolt, 2x2
cm-es kockdkra vagott dédmszarvashust bele-
tesszik az edénybe, majd magas héfokon pirit-
juk (ezzel zarva a porusokat), majd mikor a hus
levet engedett, zsirjdra piritjuk, majd ezt 2x viz
hozzdaddsdval megismételjik.
A hozzavaldkndl felsorolt sdrgarépa, fehér-
répa, €s a zeller 1/3 részét egészben belehe-
lyezz0k a hus mellé, minimdlisan megforgat-
juk benne, majd feldntjuk vizzel, hozzdadjuk a

Az ételt készitette:
Patay Zsolt
operativ vezetd

2 db babérlevelet, a bordokabogydt és a felap-
ritott tarkonyt; addig f6zzuk, amig puhdara nem
f& a zoldség. A 2/3 résznyi megmaradt zold-
ségeket 15x15 cm-es kockdra felkockdzzuk, és
egy kolén edényben olivaolaj hozzaadasdval
lepiritjuk, a megadott mennyiségl gombdaval és
borséval egyitt, izlés szerint (zesitjUk soval.

A husos fazékbol az egészben fézott zoldsége-
ket kiemeljuk, majd turmixgépbe helyezzik. A
leves levébdl is dntink a turmixba, és teljesen
dsszeturmixoljuk homogén dllagura. A husos
edényinkbe a mdr lepiritott, kockdazott zoldsé-
geinket belehelyezzik, és puhdra készre f¢zzUk.
A leturmixolt zoldséget visszadntjik a levesbe.
Ezutan ontjuk fel tejszinnel, és osszeforraljuk.
Amig nem forr, addig eléveszink egy harmadik
labost, melybe belehelyezzik a 4-5 evékandalnyi
kristalycukrot, azt karamellizdljuk, és a folyé-

. kony karamellt a forrésban lévé levesbe dntjik,

majd dsszekeverjik, hozzdadjuk a tésztdt.
Tdalalds soran citrommal és tejfollel kindljuk
az ételt.




Tonhalkrém @
Hozzavalok: ‘
* 2 doboz 80 g-os tonhalkonzerv “

* 3 evdkandl majonéz 40 perc
* 2 evékandl joghurt

* 2 evékandl tejfol

*1fej lilahagyma

* kevés citromlé

86, bors
Elkészites: Az ételt készitette:
tonhalkonzervet  lecsépdgtetjok,  tdlba Kovdcs Alexandra
tesszUk és villaval 6sszetdrjok. Néhdny termelési és irodai asszisztens, Gyér

csepp citromlével izesitjuk. Osszekeverjik a
majonézt, a joghurtot, a tejfolt, hozzaadunk
egy kevés sot és borsot. Lereszeljuk a lilahagy- TOJ dskrém
mdat, amit a majonézes keverékbe keverink,
majd hozzdadjuk a tonhalat is. Felhaszndldsig
hUtébe tesszUk a krémet. Talaldaskor olivabo-
gyoval diszithetjuk.

Hozzavalok:
* 6 db tojds
* 5 evékandl joghurt
* 1 evékandl mustar
* 1 evékandl majonéz
* 50, bors
* friss petrezselyemzold
Elkészités:
tojasokat 10 perc alatt keményre fézzUk,
hideg vizzel ledblitjuk, megpucoljuk &ket,
majd egy talban villaval attorjuk dket. Hoz-
zaadjuk a joghurtot, a mustart és a majonézt,
majd soéval és borssal izesitjuk. Alaposan 6sz-
szekeverjuk, és kicsit hagyjuk d¢lini a hUtében.
Friss baguette-szeletekre halmozunk beldle,
petrezselyemmel diszitjuk.



Hozzdvalok:

* 1 kg marhalapocka

* 4 kozepes fej voréshagyma
* 2 evékandl sertészsir

* 5 kdzepes sdrgarépa

* 4 kozepes fehérrépa

* 1 kdzepes karalabé

* 2 evékandl fUszerpaprika
*» 2 evékandl ételizesitd

* 2 evékandl gulydskrém

* 50 dkg fejtett bab

* 12,5 dkg gombdda tészta
* 31 viz

* 50, bors izlés szerint

* tejfol a talaldshoz

Elkészités:

babgulydshoz a babot egy éjszakdra

bedztatjuk bd vizbe, mdasnap a felhasz-
nalds elétt leszUrjok.
A zsfron Uvegesre piritjuk az aproéra vagott
hagymat. A marhahust felkockdzzuk és a pd-
rolt hagymdahoz adjuk, kifehéredésig fézzuk.
Ezutan karikdra vagjuk a sargarépdt, felkoc-
kazzuk a fehérrépdt és a karaldbét, és ezeket
is hozzaadjuk a hushoz. FUszerezzik, és gu-
lydskrémmel izesitjok még. Feldntjuk vizzel,
és felforraljuk a levest. Ez utdn beletesszik a
lecsepegtetett babot, majd alacsony ldngon
addig fézziuk, amig a bab meg nem puhul
(15-2 ¢6ra). Ekkor adjuk hozzd a gombdoda-
tésztat, amivel teljesen készre f&zzUk az ételt.
A kész levest tejfollel talaljuk.
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Hozzdavalok:

* 500 g csirkemellfilé

* 2 fej voroshagyma

» 2 db sargarépa

* 1db fehérrépa

* 1 db karaldbé

* 300 g z6ldborsd

* 3 gerezd fokhagyma
*1db zeller

» 2 dl tejszin

*» 2 ev6kandl olqgj

* 50, bors, friss tarkony
*1db citrom leve

Elkészités:

hagymdat megtiszitjuk, felapritjuk, és ke-

vés olajon megdinszteljik. Hozzaadjuk a
felkockdzott csirkemellet, majd izesitjuk séval,
borssal. A sargarépdt felkarikdzzuk, a fehérré-
pat és a karaldbét felkockazzuk, a fokhagymdat
bsszezUzzuk, a zellert felszeleteljUk, és a borso-
val egyUtt hozzdadjuk a zéldségeket a hushoz.

Kicsit paroljuk, majd feldntjuk 15-2 liter vizzel.
Ekkor hintjuk meg tarkonnyal. Puhdra fézink
mindent, és a végén tejszinnel gazdagitjuk,
amivel Ujra felforraljuk a levest, majd még egy
kevés citromlével izesitjuk. Tdalaldskor izlés sze-
rint tovabb savanyftjuk citromlével.
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Pankédmorzsds rantott
csirkemell snidlinges
burgonyapurével

Hozzdvaldk a pankémorzsds
rantott csirkemellhez:

* 1 egész csirkemell

* 4 gerezd fokhagyma

«2-3dl tej

* 50, bors

o liszt

* tojds

* pankémorzsa

* olgj

Elkészités:
Acsirkemellet szeletekre vagjuk, majd éva-
tosan, folia alatt kiklopfoljuk. izlés szerint
s6ézzuk, borsozzuk, és fokhagymds tejbe az-
tatjuk 24 ordn keresztUl, hUtében, lefedve,
Mdasnap eldkészitjuk a panirozashoz szik-
séges hozzavaldkat egy-egy edénybe: liszt,
tojds, pankémorzsa, majd a husokat egyen-
ként bepanirozzuk, és forrd olajban kisUt-
juk kb. 3-4 perc alatt, forgatva. Amikor szép
aranybarndra atsolt, akkor kiszedjuk egy pa-
pirtorldvel bélelt tanyérra.

Gy

80 perc

Az ételt készitette:
Csendesi Norbert
fé&szakdcs, Albertirsa

Hozzdvaldk a snidlinges
burgonyapUréhez:

» 70-80 dkg burgonya

* vQj

* tej

* SO

* friss snidling

Elkészités:

burgonydt megtisztitjuk, kockdra vagjuk

és sos vizben puhdra f6zzUk. Mikor meg-
fott, leszUrjuk, a vajat ratesszik a fott, forrd
burgonyakockdkra, és pdr percre a feddt ra-
helyezzUk, igy a vaj megolvad. Az zlés szerint
kimért tejet radntjuk, majd a krumplinyomao-
val purésitjuk. Sozzuk, majd aprora vagott
snidlinget is adunk a pUréhez, ezutan még

forron tdlaljuk a rantott hus mellé.



Hozzdavaldk a hdzi bucikhoz (5 db):

* 50 dkg BL80-as kenyérliszt

* 25 g éleszto

*1db tojds a tésztdhoz + 1 db tojdssdrgdja
a lekenéshez

e 2dl tej

* 1 evékanal cukor

* 50 g margarin

*sO

Hozzdvaldk a hot-dogok megtoltéséhez:
* 5 db virsli
* 2 dl tejfol
* 5 gerezd fokhagyma
* 2 fej voréoshagyma vagy
dobozos piritott hagyma
* ketchup
* mustar

Elkészités:

hot-dog bucikhoz a 2 dl langyos tejben

elkeverjik a cukrot és belemorzsoljuk az
élesztét. A lisztet egy tdlban dsszekeverjuk a
tojdssal, az olvasztott margarinnal és adunk
hozza egy csipet sot, majd a felfuttatott
élesztdt hozzaadjuk, és egynemU tésztavda
gyurjuk az egészet. Letakarva meleg helyen
a dupldjara kelesztjok. 5 egyenld részre oszt-
juk a megkelt tésztdt, négyzeteket nyujtunk
bel6lUk, és feltekerjok. SuUtépapirral bélelt
tepsibe helyezzik, és meleg helyen Ujabb 40
percig kelesztjok a bucikat. Ezutan lekenjok
tojassargdjaval, majd 180°C-ra eldémelegitett
sUtében kb. 25 percig sitjuk.

&

40 perc

A hot-dogokhoz a virsliket bevagdossuk, és forré
olajon megpiritjuk minden oldalukat. Hagymdat
apritunk (vagy elére elkészitett pirftott hagyma-
val dolgozunk), igény szerint fokhagymadas tejfolt
keverUnk, és megtoltjk a bucikat ketchup-pel,
mustdrral, fokhagymds tejfollel, piritott virslivel,
hagymaval, salataval... izlés szerint.

Hot-dog szdsz
. 10 dkg felkockdzott bacont egy szaraz, forrd
: serpenydben lesutink, majd hozzdadunk 1,5 dkg

. barna cukrot és 1 tedskandl szojaszoszt. Amikor
a cukor elolvadt, hozzdkeverink 30 dkg ma-
: jonézt. A hot-dogra csepegtetve kindljuk.

=
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Carbonara spagetti

Hozzavaldk:

* 300 g fUstolt kolozsvari szalonna
(husosabb szelet)

* olivaolagj

* 1 zacskod spagettitészta (500 g)

* 8 db tojdas

* 50, bors, szerecsendié

* 150 g parmezdn

* fokhagyma

Elkészités:
spagettitésztat al dentére f&zzik sos viz-
ben, majd leszUrjik, és a fézélevébdl kb

2 dI-t félreteszunk.

A szalonndt cstkokra vagjuk, egy mélyebb

serpenydben lassan megpiritjuk az olajon,

amibe idékdzben a zuzott fokhagymat is be-
letesszuk.

A 8 db tojast felverjuk, izesitjuk séval, borssal,

szerecsendioval, és belereszeljik a parme-

zant. A kifétt tésztat a pirftott szalonndba for-
gatjuk, dsszekeverjuk, majd lehuzzuk a tiz-
rél az ételt. Raodntjuk a tojasos keveréket és

a tészta f6zovizét, majd amikor kicsit hilt a

40 perc

Az ételt készitette:
Kdrmdn Gdbor
élelmezésvezetd

serpenyd, visszarakjuk a tizre. Folyamatosan
razogatjuk, kevergetjuk addig, amig az egész
krémes dllagu nem lesz. Utdlag még egy kis
borssal (zesitjuk, ha szikséges, illetve frissen
reszelt parmezdnsajttal talaljuk.




Hozzdvaldk a vadas marhaszelethez:
* 60 dkg marhacomb

* 0,5 kg sdargarépa

* 30 dkg gydkérzoldség

* 10 dkg voréshagyma

3 dl tejfol

* 1-2 evékandl mustdar

* 3 db babérlevél

* 50, ételizesit®, egész bors
* citromlé

* kristalycukor

e liszt

Elkészités:

Z elékészitett hust feltesszik féni 1,2 | viz-

ben. Ez id® alatt a zoldségeket megtisztit-
juk és felszeteljuk. Ha felforrt a viz, leszedjuk
a habjdt, majd beletesszUk zdldségeket, 1ze-
sitjuk séval, babérlevéllel, borssal és cukorral.
Ha minden puhdra fétt, leszUrjik a levest, és
a z6ldségeket darabosra turmixoljuk. Ez utdn
visszatesszUk a tlzre a purét, felforraljuk, és
tejfolos habardssal dusitjuk, izlés szerint fze-
sitjuk mustarral, séval, citromlével.

70 perc

Hozzdvaldk a forrdzott gombodchoz:
* 60 dkg liszt

1,5 dl étolqj

*so

Elkészités:

gombdcenak felteszink egy ldbosba eny-

hén sos vizet forrni. A lisztet és a sot 6sz-
szekeverjuk. Felhevitjik az olajat, és ezt is a
liszthez adjuk. Adagonként annyi vizet adunk
a keverékhez, hogy egy gyurhato, formdz-
hato tésztat kapjunk. Kis gombocokat for-
mazunk beldle, amiket az idékdzben felforrt
vizben kifézonk.

27
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Hozzavalok:

* 30 dkg friss spendt

* 25 dkg mascarpone

* 20 dkg fettuccine

* 50 dkg lazac

* citromlé

* ¥ fej fokhagyma

* 10 dkg parmezdn sajt
* 50, bors

Elkészités:
A fettuccinét (széles metéltet) lobogod
sos vizben kifézzuk, a fézévizbol félre-

teszUnk 1-2 dl-nyit, majd leszGrjuk a tésztat.

A megtisztitott lazacot séval és borssal ize-

sftjuk, majd kevés forrd olajon megsitjuk a

halszeletet elészor borével lefelé 3-4 perc

alatt, majd megforditjuk, és tovdabbi 8-10

percig igy is sUtjuk. Ez utan kivesszik egy

tanyérra, és feldaraboljuk a halat.

Egy magasabb mérépohdarba teszink 15

dkg spendtot, a mascarponét, a parme-

zant, a fokhagymat, és egy kevés citromle-
vet, majd alaposan dsszeturmixoljuk, utd-
na szUkség esetén fUszerezzik. A félretett
f6zevizbdl adhatunk hozzd, ha higitani sze-
retnénk a szoszt.

A leszUrt tésztat serpenydbe tesszUk,
radntjik a szoszt, és Osszemelegitjuk az
ételt. Tdalaldskor tesszUk a tanyérra a la-
zacdarabokat, majd reszelt parmezdnnal,
citromlével kinaljuk.
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Hozzdvaldk:

* 1 konzerv csemegekukorica (340 g)
* 2 csokor Ujhagyma

* 3db alma

* 15 dkg trappistasajt

15 dkg fUstolt sajt

* 6 db tojds

* 20 dkg gépsonka

* 200 g majonéz

* 200 g tejfol

* 2 evékandl mustar

* 50, bors, citromlé, cukor

50 perc

Elkészités:
6 db tojast keményre f6zzUk, ez alatt
elkészitjUk a tartdrmdrtdast; dsszeke-
verjuk a majonézt, tejfolt, mustdrt, és izlés
szerint izesitjuk soval, borssal, citromlével
és cukorral. Az almdt és a sajtokat nagy-
lyukyU reszeldn durvdara reszeljok, a son-

kat apro kockdakra vagjuk, az Ujhagymat
felkarikdzzuk. A fétt tojasokat felapritjuk,
beletessziUk a lecsepegtetett konzervkuko-
ricat és mindent dsszekevertnk egy tdlban.
1-2 ora mulva, mikor az izek mar dsszeér-
tek, fogyaszthatjuk is.

I



Hozzdvaldk a vargabéleshez:
* 50 dkg turo

* 20 dkg cérnametélt

* 10 dkg aszalt afonya

* 1 csomag réteslap

* 3db tojds

* 20 dkg kristalycukor

* 6 dkg vaj vagy margarin

* 2 dl tejfol

* 1 csomag vanilids cukor

* 1 kezeletlen citrom reszelt héja
*s0

Elkészités:
cérnametéltet sos vizben kifézzik és
leszUrjuk. A 3 db tojassargdjdt habosra
keverjuk a cukorral és a vaniligs cukorral,
majd hozzdaadjuk a turdt, a citrom reszelt
heéjdt és a tejfolt, majd dsszekeverjuk.
Ebbe o masszdaba beleforgatjuk a tésztdat,
az aszalt afonydt és a 3 tojasfehérjébdl fel-
vert kemény habot.
Kdzepes nagysagu, mély tepsit kikenUnk
vajjal, és kibéleljuk 3 réteg réteslappal Ugy,
hogy a tepsi szélén tulldgjanak a lapok.
Belesimitjuk a masszdt, és a tetejére rdte-
szUnk 3 réteg réteslapot, mindegyik réte-
get bekenjuk vajjal. Elémelegitett sitdben
180°C-on sUtjuk, amig a réteslapok picit el
nem kezdenek barnulni.
Kockdra vagva, porcukorral meghintve, er-
deigydomolcs-ontettel talaljuk.

Hozzdavaldk az erdeigyimolcs-ontethez:
* 50 dkg erdei gyomolcskeverék

* 20 dkg kristalycukor

1/2 citrom leve

* % tedskandl 6rolt fahéj

* 1 evékandl étkezési keményitd

Elkészités:
gy edényben feltesszUk féni a gyumolcs-
keveréket, amihez hozzdadunk fél liter

vizet. Lefedve forrdsig fézzUk, majd izesftjok

cukorral, fahgjjal és citromlével. Osszeforral-
juk, és kis vizben kikevert keményitével sUrit-
jUk az dntetet.
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Hozzdvaldk a cukkini-tagliatelle-hez:
* 3 db cukkini

* 2 gerezd fokhagyma

* 3 evékandl olivaolaj

* minimdlis so, bors

Elkészités:

cukkiniket megmossuk, lecsepegtetjik,

majd vékony, hosszu csikokra lereszeljuk
nagyobb lyuky reszeldn vagy zéldséghdmo-
zoval. Ha kevésbé roppandsan szeretnénk
elkésziteni, akkor sdézzuk be, és pihentessik
30 percig, majd nyomkodjuk ki beléle a ned-
vesseget.
Egy nagyobb serpenydben hevitsink oliva-
olajat, rakjuk hozzd a zuzott fokhagymat. Ha
megpirult, tegylk hozzd a cukkinit, és pd-
roljuk négy-o6t percig. Ennyi id¢ elég ahhoz,
hogy a zoéldség megpuhuljon, de ne essen
Ossze - ezzel a cukkini-tagliatelle el is készUlt!

Gy

45 perc

Hozzdvaldk a kakukkfives

shiitake gombdhoz:

* 25 dkg shiitake gomba (mirelit is j6)
* 2 gerezd zUzott fokhagyma

* 149 friss kakukkf(

* vQj

* 50, bors

* reszelt parmezdn

Elkészités:
kakukkfUves shiitake gombds feltéthez a
vajon megpiritjuk a fokhagymat. Vegyuk
erésebbre a langot, a shiitake gombdt a ka-
kukkfUvel gyorsan piritsuk at, majd izlés sze-

_rint s6zzuk €s borsozzuk. A cukkini-tagliatelle

tetejére halmozva tdalaljuk, amit meghintink
reszelt parmezdnnal.

Y
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Zo6ldségekkel t6ltott
gomba saldtadgyon

Hozzdvalok:

* 6 nagy fej csiperkegomba

1 fej voréshagyma

*1db cukkini

* 1 db piros kaliforniai paprika

* 6 db koktélparadicsom

* olivaolagj

* 50, bors, oregdno

* reszelt mozzarellasajt

« fejes saldta, lilakdposzta, rukkola - vagy
elére elkészitett friss zoldségvalogatds

Elkészités:
Avbréshoggmdt megpucoljuk, aprora vag-
juk, és pici olivaolajon megpdroljuk. A cuk-
kinit, a paprikat, a paradicsomot szintén apré
kockakra vagjuk, és séval, borssal, oregandval
izesftjuk, majd az idékdzben megpdrolt hagy-
mdhoz tesszUk.
A gombdkat megmossuk, a tonkjét eltavolitjuk,
és ha a parolt zéldségek kellbképpen megpu-
hultak, megtoltjuk velik a gombafejeket.
Elémelegitett sUtében 35-40 percig sUtjuk,
majd kivesszUk, megszoérjuk a lereszelt mozza-
rella sajttal, és igy tovdbbi 10-12 percig pirftjuk.
A fejes saldta- és lilakdposztaleveleket, a
rukkolaszeleteket elrendezzik egy tanyéron,
meglocsoljuk olivaolajjal, rdhelyezzik a suUlt
gombafejeket, amikre Ujabb adag reszelt saj-
tot teszink, majd megszorjuk dket tovabbi fU-
szerekkel {zlés szerint,
Tartarmdrtdassal, gombds-krémsajtos ropo-
gossal kindljuk.

Gombds-krémsajtos
ropogos

Hozzdvalok:

* 5 dkg szdritott gomba

* 20 dkg margarin

* 20 dkg tdmIlés krémsaijt
* 30 dkg finomliszt

* 3 db tojdssdargdja

* 0,5 csomag siutépor

* 1 kdvéskandl sé

* 1db tojdsfehérje

* 15 dkg sajt

Elkészités:
lisztet, a sUtéport, a szaritott és ledaralt por
¢llagy gombdt, a sot és a tojdsok sargdjat
bsszekeverjiuk, hozzaadjuk a krémsajttal kike-
vert margarint. Osszedolgozzuk jol a tésztdt,
és kb. 15-20 percet hagyjuk pihenni.
Lisztezett felUleten ujjnyi vastagsagura ki-
nyujtjiuk, és pogdcsaszaggatoéval kiszaggat-
juk, sttépapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk. A
tetejUket felvert tojasfehérjével lekenjuk, és re-
szelt sajttal megszorjuk. 180°C-ra elémelegitett
sUtében kb 20 perc alatt készre sutjuk.

Az ételt készitette:
Czigler Sdndorné Linda
szakdcs, Tét




Hozzdavalok:
* 1 fej nagy karfiol
* 0,5 dl extra sz0z olivaolaj 40 perc
*1dljé mindségl paradicsomlé
* zlés szerint s6, bors, bazsalikom, oregdné
(vagy kész pizza fUszerkeverék)
« 8 dkg vegdan felvagott
» 20-25 dkg reszelt trappista sajt

Hamis pizza
&

Elkészités:

gy tepsi aljgba sUtépapirt terftink, erre

rahelyezzik a megtisztitott, torzsa nélkuli,
ujjnyi vastagra szelt karfiolszeleteket. Meg-
kenjuk mind a két oldaldt az olivaolajjal, és
180°C-ra eldbmelegitett sUtében kb. 25 percig
sUtjuk - akkor jo, ha ¢tszalad rajta a villa. Ez-
utdn a szeletek tetejét megkenjiuk a fUsze-
rekkel &sszekevert paradicsomszoésszal, és
rahalmozzuk a sajtot is, valamint a tovdabbi
valasztott feltéteteket, esetUnkben vegdn fel-
vagottat.
A feltétezett pizzat 15-20 perc alatt megsUtjuk.

Az ételt készitette:
Pap Nadin
piacfejlesztési és Uzemeltetési vezetd
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Hozzdavaldk 10 fére:

*1db kakas (kb. 3,5 kg)

* 60 dkg voréshagyma

* 50 dkg zéldpaprika

* 30 dkg paradicsom

* 10 dkg fokhagyma

* 20 dkg sertészsir

* 50, 6rolt fekete bors, érolt kdmény,
fUszerpaprika

*1dl vérosbor

Elkészités:
feldarabolt kakast fézés eldtt 4-5 oréval
befUszerezzUk kdmeénnyel, soval, borssal.

Elkeészitjuk a porkoltalapot: egy bogrdcsban

zsfron lepirftjuk a kockdra vagott voréshagy-

mat, fokhagymat, zoldpaprikdat, paradicso-
mot. Ha megfoéttek, félrehtzzuk a bogrdcsot,
fUszerpaprikdval izesitjuk.

Az elkészitett porkdltalapban a megtisztitott

kakashust puhdra fézzUk (ez a kakas mére-

tétél és életkoratol fuggden 3-4 ora).

Amikor mdr majdnem elkészult, akkor hoz-

z&ontjuk a vordsbort, és innentd! kezdve he-

vitjok meég 10-15 percig, amig kifé beldle az
alkohol, de a bor kellemes aromdja gazda-
gitja az ételt.

=

o illusztracié
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Hozzdavalok:
* 1 fej lapos édeskdposzta
* 50 dkg dagadd (lehet lapocka is) dardlva
* 50 dkg rizs
* fUstolt szalonna
* 3 gerezd fokhagyma
* paradicsomsUritmény
(lehet paradicsomlé is)
* 56, bors, fokhagyma, pirospaprika

Elkészités:
kaposztat megtisztitjuk, majd a tor-
zsdjat kivagjuk. Feltesszuk féni, miutdan
elkezdett puhulni, kivesszik a vizbdl, lecse-
pegtetjik, és leveleire szedjuk.
A dardlt hushoz hozzaadjuk a fUszereket, a
fokhagymdat és a rizst, ezeket jol Osszeke-
verjuk.
A lecsepegtetett kdposztaleveleket elnegye-
deljUk és megtoltjuk a dardlt husos keverék-
kel, a kis toltéseket gondosan lezarjuk.
A betoltott kaposztakat fazékba tesszik, és
felontjok annyi vizzel, hogy éppen ellepje.
Hozzdadjuk a paradicsompurét (vagy pa-
radicsomlevet), és a fUstolt szalonndt (a fUs-
tolt szalonndat akdar a toltelékbe is tehetjuk
dardalva). 20-30 percig fézzUk a batyukat.
Tdalalgskor tejfollel kindljuk.

80 perc

"|
—

W
1}__|__

49

Fn
&)



Hozzdavalok:

» 20 dkg sertésmdj

* 20 dkg fUstolt szalonna

* 30 dkg laskagomba

» 8 dkg sertészsir

* 60 dkg sertéstarja

* 4 db tojds

* zlés szerint so, bors, majoranna,
fokhagyma-granuldtum

* 1 kg burgonya

* olqj

Elkészités:
sertéstarjat felszeleteljuk, majd befUsze-
rezzUk soval, borssal és fokhagyma-gra-
nuldtummal, ezutdn kevés zsirban dtsutjuk.
A szalonndt kockdra vagjuk, megtisztitjuk a
mdjat, amit szintén kockdra véagunk. A mdjbol
a szalonndval és a laskagombdval egy tartal-
mas ragut készitink, séval, borssal és majo-
ranndval fUszerezzUk.
A burgonydn rajta hagyjuk a héjdt, és alapo-
san megmossuk, megdorzsoljok, majd b sos
vizben teljesen puhdra fézzuk. A f6tt burgonyat
hagyjuk kihUIni, majd tetszés szerinti szeletek-
re vagjuk. A szeleteket egy tepsire rendezzik,
meglocsoljuk egy kevés olajjal, fUszerezzUk s6-
val, borssal, és180°C-on kb. 40 perc alatt készre
sUtjuk, majd ismét fuszerezzik, ha szUkséges.

Talalgskor a steakburgonyadra helyezzik a tar-
jat, a tetejére pedig tukortojdst teszink. A forrd
ragut kolén talaljuk, savanyusaggal kinaljuk.
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Hozzdavalok:

* 0,7 kg zsir

* 3 kg marhanyak

* 50, bors, kdménymag, babérlevél,
fUszerpaprika

* 10 dkg fokhagyma

* 50 dkg zéldpaprika

* 30 dkg paradicsom

* 10 dkg paradicsompiré

» 70 dkg véréshagyma

* 50 dkg csuszatészta

* erés paprika izlés szerint

Elkészités:

marhanyakat 2x2 cm-es kockdkra vag-

juk, a voréshagymat, a zéldpaprikdat és
a paradicsomot apré kockakra szeljok.
A bogrdacsba tesszUk a zsirt, beleszorjuk a
voréshagymat, majd a zoéldpaprikat és a
paradicsomot, elkezdjuk piritani. Ha elfétte
a leveét, akkor félrehuzzuk a t0zrél és meg-
szorjuk fUszerpaprikdval, elkeverjuk, és fel-
dntjuk vizzel. BeletesszUk a hust, a fUszere-
ket, és amig puhdra nem f6, szakaszosan
pdroljuk, pirftiuk. Mikor a hus puhdra fott,
hozzdkeverjiok a paradicsompurét, jo sirQ
szaftot kell kapnunk. Ekkor a kifétt csusza-
tésztdt is hozzdadjuk a bogrdcs tartalma-
hoz, amivel még egyszer 6sszefbzzUk a
porkoltet.

90-120
perc




Rofipecsenye

fUszeres svéd

burgonydval
60 perc

Hozzdvaldk a rofipecsenyéhez:

* 8 szelet karagj

* 0,5 kg fUstolt szalonna

* 0,4 kg z6ldborsd

* 0,8 kg sertésmdj

* 2 evékandl liszt

* 86, bors, majoranna Az ételt készitette:

Vajda Erika

Hozzdvaldk a fUszeres svéd burgonydhoz: élelmezésvezetd, Cegléd

* 12 db kdzepes burgonya

10 dkg vaj

* 50, bors, majoranna, érolt pirospaprika

pirftjuk. Mikor mdr majdnem kész, teszink
ra 1-2 evokandl lisztet (stauboljuk), dtpiritjuk
azzal is, és felengedjuk 3 dl vizzel, kdzben
megsodzzuk és belerakjuk a félretett sza-
lonnadarabokat, majd 2-3 perc alatt készre
fézzUk.

A karajszeleteket enyhén klopfoljuk dat, de
ne legyen vékony, s6zzuk, borsozzuk majd
a szalonndbol kisult zsiron elkészitjuk a na-

Elkészités:
burgonydt megpucoljuk, majd szélté-
ben bevagdossuk. A vajat felmelegitjik
és belekeverjuk a sot, borsot és majoranndt.
A burgonydkat alufoligval bélelt tepsibe so-
rakoztatjuk, majd bekenjuk dket a fUszeres
vajjal és megszorjuk pirospaprikaval. 190°C-

ra elémelegitett sutdében 40 percig sUtjok,
aztdn ismét bekenjuk a fUszeres vajjal, és
tovdbbi 20 percre visszarakjuk sulni a sUté-
be.

Kodzben a felkockdzott szalonndat zsirjara
sUtjuk, utdna kivesszUk a zsirbol a szalon-
nadarabokat és félrerakjuk. A zsirbdl ve-
szUnk el a naturszelethez, majd a kockdra
vagott mdjat belerakjuk, 1-2 perc alatt kife-
héredik, és mehet hozzd a zoldborso is. FU-
szerezzUk borssal, majoranndval és tovabb

turszeletet.
Ekkorra a burgonya is elkészil, igy talalhat-
juk is.

Tipp:
* A szaftosabhb hys
kedvelsi g karajt

helyettesithetik
tarjdval, :
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Hazi sz0zpecsenye
kolbdszhussal téltve,
petrezselymes
mogyordéburgonydval

Hozzdvaldk a sz0zpecsenyéhez:

* 0,5 kg sertés sz(izpecsenye

* 5 dkg sertészsir

* 50, bors, 6rolt kdbménymag, cayenne bors,
majoranna

* 1 kg mogyoré burgonya

* 1 csokor petrezselyemzold

Hozzdvaldk a hazi kolbdszhus-toltelékhez:
* 0,5 kg dardlt hus
* 2 gerezd fokhagyma
* fiszerpaprika, s, bors, szerecsendid
izlés szerint

Elkészités:

dardlt husbdl, reszelt fokhagymabol és

fUszerekbdl kolbdszhust gyurunk (min-
den &sszetevd aranyat zlés szerint modo-
sfthatjuk természetesen).
A szUzpecsenyét lehdrtydzzuk, és hosszd-
ban felszurjuk egy késsel, hogy egy Ureget
formdzzunk a husba. A kolbdsztolteleket
szorosan tdmkodjuk a  szUzpecsenyébe,
Ugyelve arra, hogy a toltelék ne logjon ki a
husbol. A hengert minden oldalrdl bef(sze-
rezzUk, és hitében 1-2 ordt pihentetjik le-
fedve. Egy Pataki tal aljat vékonyan kikenjiuk
zsirral, rahelyezzik a hust, és lefedve, eléme-
legftett sUtében kb. 1 érdan at sutjuk 170°C-on.

Az ételt készitette:
Molndrné Tuske Anita
diétdas szakacs, Pdpa

|[dénként megnézzik, mennyire puha, illetve
forgatjuk a hust a tdlban.

Amig sul a hus, a burgonydkat megpucoljuk
és bd sos vizben megfézzik, majd leszlr-
juk. 1-2 kandl felhevitett olajon megpiritjuk
az aprora vagott petrezselyemzoldet, ezt a
leszUrt burgonydhoz adjuk.

Talalaskor az elkészUlt husbol egy ujjnyi vas-
tag szeletet talalunk, majd a petrezselymes
mogyoréburgonydbdl halmozunk mellé.
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B&érén sult lazacfilé,
burgonyavaridciokkal,
fekete lencsével és
fehérbormdrtdssal

Hozzdvaldk:

* 80 dkg lazacfilé @
* 0,25 kg édesburgonya

* 0,25 kg kifliburgonya
* 0,2 | étolaj

- 015 tej Ao
* 5 dkg vaj

» 4 dkg fekete lencse

* 0,4 | szaraz fehérbor

* 1 fej salotta hagyma

* 3 dkg kristalycukor

* 1db citrom

* 2 friss szdl kakukkf(

* 5 dkg étkezési keményitd
* 5O, 6rolt fehér bors

* 1dl olivaolaj

* 1 csokor petrezselyem

* 0,2 | f6z&tejszin

Elkészités:
z6ld olajhoz a friss csokor petrezsely-
mUnket leveleire szedjUk és egy bottur-
mix segitségével az olivaolajjal egynem-
veé turmixoljuk. [zesitjuk egy kevés kis séval
és Orolt fehér borssal. Atsz(rjok és talalasig
a hUtébe tesszik.
A fehérbormdrtdshoz a szaraz fehérborun-
kat feltesszUk forralni. Beletesszik a friss
kakukkfOvet és az aprora vdgott salotta

Az ételt készitette:
Fekete Gyula
terUleti vezetd

hagymat. Mikor felforrt, egy 6Gngyujtd vagy
gyufa segitségével begyujtjuk, és kiégetjuk
beléle az alkoholt. Ne ijedjunk meg, el®szbdr
nagy ladnggal égni fog, de szép lassan csil-
lapodik, mig a teljes alkoholtartalma el nem
ég beldle. Mikor ez megtortént levesszik a
tzrél, és atszUrjok egy mdasik forraldba.
Hozzadntjuk a tejszint és visszarakjuk Ujra
a tuzhelyre. Izesitjuk soval, érolt fehér bors-
sal, fél citrom levével és a kristdlycukorral
majd az étkezési keményitédvel martdas sU-
rUségure sUritjuk. Tdalaldskor botturmix-szal
felhabosftjuk.

A fekete lencséhez a lencsét soval izesitett
vizben megfézzok. Vigydzzunk rd, mert a
lencsénk nagyon gyorsan puhul. A barna ét-
kezési lencsénkkel ellentétben aztatds nélkul
4-6 perc alatt megfé. Ha a lencsénk puha,
leszUrjUk. Tiszta vizzel atéblitjuk.

A burgonyavaridciokhoz a burgonydkat
(mindkét felét) megtisztitjuk. Eles késsel
vagy esetleg szeleteldgéppel hajszalvékony
karikakat vagunk, és forrd olajban chipset
sutunk beldle.

A megmaradt édesburgonydbol kockdkat
vagunk, a kifliburgonydbol pedig egy kara-
labévajo segitségével golydkat formdzunk.
Ezeket sos vizben megfézzuk.

A formdzdsok utan meég mindig maradt
burgonydinkbol purét készitink: a burgo-
nydkat sos vizben megfézzuk, ha mar tel-
jesen puha, leszUrjuk. Egy burgonyanyomo

segitségével attorjok. izesitjok soval, érolt
fehér borssal, vajjal és a forro tejjel habos-
ra keverjuk.

A tisztitott lazacunkat egyforma darabokra
vagjuk. Izesitjuk soéval és borssal. Egy ser-
penydben kevés felhevitett olajon boérén
megpiritjuk. Ez korilbeltl 1 perc. A lényeg
az, hogy ropogodsra sussitk. Ha ez megvan,
egy tepsire helyezzik a halainkat boérével
felfelg, és eldbmelegitett sUtében 185 °C-on
7 perc alatt készre sUtjuk.

Ha minden elemink elkészUlt, a sajat izlé-
stnknek, kreativitdsunknak megfelelden az
ételt megtdlaljuk.




90 perc

Hozzdvaldk a cstlokhdz:

* 1 fUstolt csulok

* 2-3 babérlevél

* 2-3 fej voroshagyma

* 2-3 gerezd fokhagyma

+1-2 dl olqj

* édesburgonya, répa, hagyma, burgonya
* 56, fokhagyma-granuldtum, feketebors
* majoranna izlés szerint

Elkészités:

csulkdt megmossuk és beletesszik egy

nagy fazékba. Feldntjuk annyi vizzel, hogy
ellepje, és hozzdadjuk a fUszereket (babérle-
vél, majoranna), a hagymat és fokhagymdat.
A csuldk soéssagdatol fuggden sdzzuk meég a
vizet. Takarékldngon kb 3-4 ordan keresztil
fézzUk, amig a hus teljesen meg nem puhul.
Egy kUlbn labosban eléfézzik az édesbur-
gonydt és a répdt, ezt a fézdlevet fokhagy-
ma-granulédtummal és séval izesitjuk.
A fott csulkdt attesszUk egy nagy tepsibe, a
tetejét megkenjiuk egy kevés olajjal. A tep-
sibe helyezzik még a fUszeres vizben kulon
el6fozott zoldségeket, amiket szintén meg-
locsolunk egy kevés olajjal, majd megszor-
juk ¢ket fokhagyma-granuldtummal és so-
val. Szeletelink r& frissen voréshagymat, és
180°C-on kb. 1-1,5 érdn keresztul sUtjuk.

Hozzdvaldk a pdrolt lilakdposztdhoz:
* 1 fej lilakdposzta

* olgj

* 50, bors, fUszerkdmeény, cukor

* ecet

Elkészités:
kaposztat legyaluljuk, kevés olajon el-
kezdjuk megfonnyasztani. BefUszerez-
zUk soval, fUszerkdmeénnyel és borssal, majd
ontunk ald vizet, és addig pdroljuk, amig
puha nem lesz. Amikor teljesen megpuhult,
cukorral és ecettel izesitjuk.
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Bélszinsteak sult
fokhagymds édesburgo-
nya-purével, vajas pdrolt
z6ldbabbal, grandtalmads
paradicsomsaldataval és
parmezdnropdgossal

Hozzdvaldk:

* 80 dkg bélszin @
* 1 kg édesburgonya

* mustdr
» 25 dkg vaj

* 2 fej fokhagyma 80 perc
* tejszin

* 1 grandtalma

* 40 dkg koktélparadicsom

* 40 dkg zbéldbab

* 20 dkg parmezdansajt

* 50, bors

« 2 dl olivaolaj

* 1 csokor petrezselyemzold

Elkészités:
80 dkg bélszint letisztitjuk, mustarral be-
kenjUk és érolt borssal izesitjuk, majd fol-
packba tekerjok, és 2-3 ordt hitében pihen-
tetjok.
2 egész fokhagyma tetejét levagjuk, meg-
sdzzuk és olivaolajjal meglocsoljuk, majd be-
tekerjuk alufdliahba és 200°C-on készre sutjUk.
Az édesburgonydt ekdzben megpucoljuk,
felkockdzzuk és sos vizben készre f&zzUk.
Ameddig f6 az édesburgonya, elkészitjok

Az ételt készitette:

Leskd Janos

gasztronémiai és konyhatechnoldgiai
koordindator

a salgtat: a koktélparadicsomot felezziok, a
grandtalma magjdt kiszedjiuk és dsszekever-
juk egy talban a koktélparadicsommal. Pici
olivaolajjal meglocsoljuk és szintén hitébe
tesszUk.

Egy tepsit sttépapirral kibélelink. A 20 dkg
parmezdnt lereszeljuk, és 4 részre osztva a
tepsibe halmozzuk. 200°C-on aranybarndra
sUtjuk, majd miutan teljesen kihdlt, egy ta-
nyérra tesszuk.

Egy labosban sos vizet forralunk, beletesszik
a zo6ldbabot, amit félig megfézink. Kiszedjuk,
lecsepegtetjUk, majd vajon készre pirftjuk.

A fétt édesburgonya-kockakat leszUrjok. A
sult fokhagymat attorjok szitan, és az édes-
burgonydhoz keverjiok. Hozzdadunk egy
kevés vajat, és gépi habverd segitségével
habosra keverjok, majd fzesitjuk soval, tej-
szinnel dusitjuk, és habositjuk.

Egy mérépohdrba tesszik a csomag, szdra-
tol megtisztitott petrezselymet, amire radén-
tunk 0,5 dlI olivaolajat. izlés szerint sozzuk,
borsozzuk, botmixer segitségével egynem-
Sitjuk.

A hitében pihentetett bélszint kivesszUk, ki-
csomagoljuk és 4 egyenld részre vagjuk. EQy
serpenydben kb 2 evékandl olivaolajat he-

vitink, és a steak minden oldalat 2-3 percig
pirftjuk. A végén vajat teszink a serpenydébe,
és ezzel locsolgatjuk a hust. Talalds elétt pi-
hentetjuk a hust pdr percig.

Talalgskor az édesburgonyapirébdl egy
halmot képzink, amit picit megformazunk,
elhuzunk. Erre kerUl kdzépre egy szelet bél-
szinsteak, majd koré halmozzuk az elkészult
elemeket.




90 perc
Hozzdavalok:

* 8 db kacsacomb

* 2 kg burgonya (kisebb szem0)
* 50 dkg erdei gomba mix

* 20 dkg apré csiperkegomba

* 20 dkg voéréshagyma

* 1 gerezd fokhagyma

* 1 csomag friss petrezselyem

* 50, bors, friss rozmaring

* kacsazsir

Elkészités:
kacsacombokat a sUtés elétti este be-
sozzuk, és hitébe tesszik. Mdsnap egy

|dbasba tesszUk, és kacsazsir hozzdaddsd-
val lassy tizoén készre paroljuk - a zsir lepje
el a combokat (konfitaljuk).
Elkészitjuk az erdei gomba ragut: kacsazsi-
ron Ovegesre piritjuk az aprora vagott vo-
réoshagymat, fokhagymat, majd ratesszik
az erdei gomba mixet és az aprora vagott
csiperkét, a sot, borsot, a felapritott friss
petrezselyem 2/3-a¢t, és rozmaringot - gy
készre paroljuk a gombdkat.

A horddéburgonydhoz egy dressing-késsel

hordoformdra vdjjuk a burgonydkat (a

burgonydk kulseje cikkcakkos lesz), és bd

kacsazsirban készre sitjuk, egy serpenyd-
ben a megmaradt petrezselyemmel meg-
futtatjuk. :

Talalds eldtt a kacsacombokat még egy-
szer, boérével lefelé kevés zsiradékon meg-
piritjuk. Talalaskor friss  széldszemekkel,
afonydval, almaval,
diszithetjuk az ételt.

llahagymakarikaval
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Levendulaszérp @ CitromfUves-mentds szbérp

Hozzavaldk: ‘
* 4 liter viz 0

* 50 db szdlas levendula 60 perc
* 8 dkg citromsav

* 3 kg kristalycukor
* 1 dkg ndtrium-benzodt

Hozzdvalok:

* 4 liter viz

* fél marék citromfu

« fél marék mentalevél

* 8 dkg citromsav

* 3 kg kristalycukor

1 dkg ndtrium-benzodt

Elkészités:
Az 50 szal levenduldardl leszedjok a vird-
gokat, az intenzivebb 1z elérése érde-
kében picit szétmorzsoljuk, majd alaposan
megmossuk. A 4 liter vizhez hozzdadjuk a
megmosott virdgokat, majd a 8 dkg cit-
romsavat, és elkeverjiuk. Ezt az elegyet
lefedve 2-3 napra hUtébe tesszUk. Utdna
leszUrjuk, hozzakeverjik a 3 kg kristaly-
cukrot, oldodjon fel teljesen. Ezt kdvetden a
natrium-benzodtot meleg vizben feloldjuk,
és hozzdakeverjik a szorphoz.
A gyobnyord lila szorpunket Uvegekbe tolt-
jUk, és hUvos helyen taroljuk.

A szOrpdket készitette:
Borbély-Kiss Ramoéna
¢lelmezésvezetd, Csorna

Elkészités:

imérjuk a 4 liter vizet, majd a citrom-

fovet és a mentaleveleket alaposan
megmossuk, kicsit szétmorzsoljuk, majd a
vizhez adjuk. Ezutdn hozzdadjuk a 8 dkg
citromsavat és elkeverjok, majd lefedve,
hUtdszekrénybe tesszUk 2-3 napra. Utdna
leszUrjuk, hozzdkeverjok a 3 kg kristaly-
cukrot (addig keverjuk, amfg teljesen fel
nem oldddik a cukor). Ezt kdvetden a ndt-
rium-benzodtot meleg vizben feloldjuk, és
hozzdkeverjik az eddig elkészitett szorp-
hoz.
A szorpdt Uvegekbe toltjok, és hivos he-
lyen taroljuk.

Mindket
- receptbﬁ[ 6-6 liter |
sz6rp készul,



elére felmelegitett tejszint. Elkeverjiuk, majd hoz-
Y ehe z¢adjuk a soét. Kis Uvegekbe dntve akar két hétig
e et is elall a hutében.

- Tipp:
Fagyira, kavéba, sitemények tetejére is batran
haszndlhatjuk! :)

Hozzdavalok:
* 20 dkg cukor @
* 6 dkg vaj

* 2,5 dl zsiros tejszin

« fél tedskandl s6
15 perc

Elkészités:

cukrot egy vastag alju, nehéz, nagy ldbosba

vagy mély serpenydbe dntjik. Fontos, hogy
a lédbos vagy serpenyé magas legyen, mert a
karamell forras kdzben sulyos égési sériléseket
okozhat! Alacsony ladngon hagyjuk felolvadni,
kdzben nem kevergetjuk, nem nyulunk hozzd.
Amig a cukor karamellizalédik, felmelegitjok a
tejszint és felkockdzzuk a vajat. Mikor a cukor
teljesen folyékonnya valt, hozzdakeverjok a va-
jat. Elkeverjuk, amig az dsszeset fel nem veszi,
majd elzarjuk alatta a ldngot, és hozzdadntjik az




Hozzavalok:

* 25 dkg dardlt keksz

* 5 evékandl dardlt dio

* 4 ev6kandl sérgabaracklekvar

* 3 evékandl kristalycukor

* 100 ml tej

* 1 csomag aszalt barack

* 2 tébla fehércsokolddé a bevondshoz

* 2-3 evékandl olaj

* mdk a diszitéshez (izlés szerint cserélhetd)

Elkészités:

daralt kekszet, daralt diot, és a kristaly-

cukrot 6sszekeverjuk, majd hozzdadjuk a
lekvart és a tejet; formazhatd allagura gyur-
juk az elegyet, majd golyokat formdzunk be-
I6le. A golyok kdzepébe egy-egy félbevagott
aszalt barackot teszink (ha kisebb golyokat
formdztunk, akkor az aszalt barackbol sze-
leteljunk kisebb darabokat). A csokoladét
g6z folott kevés olajjal megolvasztjuk, majd
belemdrtjuk a golyokat. A tetejére makot
szorunk, majd hUtébe tesszik, amig teljesen
meg nem dermednek a golyok.

Hozzdvaldk:

* 15 dkg dardalt keksz

* 15 dkg dardlt mak

* 6 dkg kristalycukor

* 3 evékandl meggylekvar

* 100 ml tej

* 10 dkg meggy a toltéshez

* 2 tabla étcsokolddé a bevondshoz
(izlés szerint tej vagy fehér is lehet)

* 2 evékandl olqj

* dardlt dio a diszitéshez

Elkészités:

tejet felforraljuk és a daralt makot kod-

rUlbeldl egy percig f6zzUk benne, amig
masszadllagy nem lesz. A masszat &sz-
szegyurjuk a tobbi hozzdavaldval (dardlt
keksz, kristalycukor, meggylekvar), majd go-
lyokat formazunk beldle. A golyodk kdzepébe
egy-egy meggyet teszink. A csokolddét géz
folott kevés olajjal megolvasztjuk, majd be-
lemartjuk a golyokat. A tetejére didt szorunk,
majd hitébe tesszUk, amig teljesen meg nem
dermed.

Hozzdavalok:

» 25 dkg vaj

» 25 dkg liszt

* 15 dkg kristalycukor
* 5 dkg mandula

» 2 db tojassargdja

* 1 tdbla étcsokoladé

Elkészités:

manduldt felapritjuk és egy serpenydben

aranybarndra piritjuk. A csokoladét kis
darabokra végjuk. A cukrot a vajjal habosra
keverjuk, hozzdadjuk a tojassdrgdkat, és a
lisztet és beledolgozzuk. A végén hozzdadjuk
a pirftott manduldt, és az aprora tért csoko-
ladét. A tésztat kinyujtjuk, majd korongokat
szaggatunk beléle, amiket sUtépapirra rakva
160°C-on kb. 15 perc alatt kisttunk.
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Hozzdvalodk:

* 4 db alma

» 2 db narancs
« 15 dkg cukor
» 2 dl narancslé
* 1 kdvéskandl reszelt gyoémbér
* 3 dkg vaj

Elkészités:
z almdt és a narancsot megmossuk,
megpucoljuk és felkockazzuk. A va-
jat megolvasztjuk egy nagyobb edényben,
hozzdkeverjok a kristalycukrot és a kockdra
vagott gyumolcsdket. Beledntjiuk a narancs-

levet, és hozzdadjuk a reszelt gydmbért.

Puhdra fézzUk, majd Ovegbe toltjuk.
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Desszertek




Hozzdvaldk a tésztdhoz:

* 1 kg liszt

* 10 dkg kristalycukor

] csipet s6

* 10 dkg olvasztott margarin (Rama)
» 2 db egész tojds

* 5 dkg élesztd

* 3 dl tej

* 1 csomag vanilidscukor

Elkészités:

dl langyos tejbe beleteszink egy tedska-

nal kristalycukrot, majd belemorzsoljuk az
5 dkg élesztét és felfuttatjuk. 10 dkg marga-
rint felolvasztunk. Egy nagy talba kimérink 1
kg lisztet, 10 dkg kristalycukrot, hozzaadunk 1
csomag vanilidscukrot, 1 csipet sot, majd 6sz-
szekeverjUk. Hozzdadunk 2 tojast, 2 dl tejet,
a felfuttatott éleszt6dt és az olvasztott marga-
rint. Jol dsszedolgozzuk, meleg helyen dup-
I¢jcra kelesztjuk. A megkelt tésztdt lisztezett
deszkdra tesszUk, dtgyurjuk és ujjnyi vastag-
sdgura kisodorjuk.

Elkészités - kakaods csiga:

a kakaods csigat szeretnék, akkor a kiso-

dort tésztdt olvasztott margarinnal vagy
olgjjal vékonyan megkenjuk, (zlés szerint
cukrozott kakaoval vagy cukrozott fahégjjal
megszorjuk. FeltekerjUk és ujjnyi vastagsagu
szeletekre vagjuk. SUtépapirral bélelt tepsibe
sorban egymdas mellé rakjuk.

Elkészités - lekvaros buktar:
kisodort tésztgt 10x10 cm-es kockdkra
vagjuk, kdzepUkre sitésdlld lekvart te-
szink, majd ovatosan feltekerjuk. SUtépa-
pirral bélelt tepsibe egymds mellé tesszUk,
piruldsig sutjuk, majd porcukorral meghintve
talaljuk.

Elkészités - turos batyu:
kisodort tésztat kb. 10x10 cm-es kockdakra
vagjuk és a tolteléket kdzépre helyezzik.
A négy sarkat kdzépen dsszecsipjuk.
A turés batyu tolteléke: 2 tojassargdjat 3
evékandl cukorral habosra keverink, hozza-
adunk 50 dkg turoét, 1 csomag vanilidscukrot

és 1 evodkandl buzadardt.
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Hozzdvaldk a tésztdhoz:

150 g natur joghurt

* 100 g teavaj

* 150 g magas kakaodtartalmu mainds
étcsoki

» 200 g cukor

«1dl tej

» 2 db tojds

* 280 g finomliszt

* 4 tedskandl sUtépor

Elkészités:

vajat lassu t0zén megolvasztjuk, majd

a cukorra habosra keverjok. A 2 tojdst
enyhén felverjuk, hozzaadjuk a vaj-cukor
keverékhez, majd hozzadntjuk a joghurtot,
a tejet, a lisztet és a sUtdport, egynemiveé
keverjuk. A mdlnds (vagy bdrmilyen izesi-
tett) étcsokoladét késsel tetszdleges szele-
tekre apritjuk, és hozzdkeverjuk a tésztdhoz.
A tésztat muffinformdkba adagoljuk, és
180°C-on tUprobdig sutjuk.

65 perc

81
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Hozzdvaldk a tésztaalaphoz:
+ 150 g gluténmentes, cukormentes keksz
* 50 olvasztott vaj

Hozzdavaldk a krémhez:

* 250 Hulala habtejszin

* 1 zacskod habfixdlo

* 12 g vanilidscukor (zéro)

* 1 zacskoé expressz zselatin fix

* 250 g ndvényi mascarpone

* 250 g totu (ndvényi turdhelyettesitd)
* 25 g 4x-es erésségU édesitészer

* 1 kezeletlen citrom reszelt héja
 cukormentes baracklekvar

Elkészités:

gluténmentes kekszet ledardljuk, hozza-

keverjuk az olvasztott vajat, és egy sU-
tépapfirral bélelt kapcsos tortaforma aljdra
egyengetjuk.
A 250 g Hulalat felverjok, majd hozzaadjuk
a habfixalot is, és egynemire keverjik. Hoz-
z&adjuk a 12 g vanilin zérdt, és az 1 zacskod
expressz zselatin fixet. Egy mdsik télban 250
g noévényi mascarponét kikeverink 250 g
ndvényi turdhelyettesitével, hozzdadunk 25
g 4x-es erésségl édesftédszert, és zIés szerint
reszelt citromhéjat. A 2 masszat 6sszekever-
jUk, és a kekszes alapra halmozzuk.
A torta tetejére cukormentes baracklekvart,
valamint zUzott mogyordt, kesudiot teszink.
Ejszakdra a hitdbe tesszik, mdésnap fo-
gyaszthatd a stteménu.
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Hozzdvaldk a tésztahoz:
* 250 g finomliszt

* 100 g porcukor

*1db tojds

* 10 g sUtépor

* 1 csomag vanilids cukor
* 80 g kockazott vaj

Hozzdvaldk a krémhez:
* 05| tej
* 2 csomag tejszin-
vagy vaniliaizy pudingpor
» 200 g cukor
* 800 g tejfol

Hozzdvaldk a gyimolcsmdazhoz:

* 500 g erdeigyimbdlcs (lehet fagyasztott is)
» 2 csomag szinezett (piros) tortazselé

* 4 csapott evékandl cukor

Elkészités:
gy 26 cm-es kapcsos tortaforma aljat
kibéleljuk sUtépapirral, az oldalat pedig
kikenjuk vajjal, majd megszorjuk liszttel.
A liszthez hozzaadjuk a tészta hozzdvalo-
it, és egy tdalban dsszegyurjuk. Ez utdn a
tésztat kinyujtjuk lisztezett felUleten: akko-
ra tésztdat kell kapnunk, hogy a tortaforma
peremére is jusson a tésztabdl. A formdba
lapogatjuk a tésztat, majd a krém elkészul-
téig a tortaformat hitébe tesszik.
A toltelékhez a pudingport és a cukrot a
tejjel feltesszUk egy ldbosban féni, ha el-
készult, még forréon belekeverjik a tejfolt.

G

120 perc

Ezt a krémet egyenletesen a kapcsos torta-
formdaba simitjuk, majd a tetejére szérjuk a
gyumolcsoket (ha meélyhutdtt gyumolcsod-
ket haszndlunk, azokat fagyosan szérjuk a
krémre).

170°C-ra elémelegitett sUtdben kb. 60-80
perc alatt készre sUtjuk. A tortazselét a cso-
magoldsdan szerepld lefrdsnak megfelelden
elkészitjuk 0,5 liter vizzel, majd a langyos
zselét OntsiUk a kihUlt tortara. HOtében hagy-
juk dermedni.




Vanilids-habos
mdakos guba

Hozzdavaldk a makos gubdhoz:

- 10-12 db kil RORRIE
*112,8%-0s zsirtartalmu tej

* 3 db tojdssargdja

* 10 dkg margarin

* 5 evékandl cukor

* 1 kezeletlen citrom leve + reszelt héja

: K . ;
Toidkg dardiizpiiic A sUteményt készitette:

Bendekovits Péterné Kovdcs Szilvia

Hozzdvaldk a krémhez: o ) »
termelési asszisztens, Gyér

« 1 tasak vanilids pudingpor (f6z8s)
* 5 ev6kandl cukor

* 24 gramm vanilids cukor megsUtjuk, majd a tepsiben hagyjuk kihdlni. A
* 4 dl tej krém hozzavaldibol stré krémet f6z0nk, amit
* 4 db tojdssargdja szintén hagyunk kihGIni, majd 15 dkg margarint
* 15 dkg margarin hozzakeverink. A makos guba tetejére simit-
juk a krémet, végul a 4 db tojdsfehérjébdl és
Hozzdvaldk a habhoz: 8 evokanal cukorbol goz felett kemény habot
* 4 db tojdsfehérje verUnk, amit a vanflids krém tetejére simftunk.

* 8 evékandl cukor

Elkészités:
kifliket kb 1 cm vastagsdgu karikdkra vag-
juk és egy tdlba tesszik. A tejet megme-
legitjUk egy kicsit, a margarint felolvasztjuk.
A langyos tejhez hozzddntjik az olvasztott
margarint, a tojéssargdkat, a cukrot, a citrom-
héjat és a makot - ezt a keveréket a kiflikari-
kakra ontjok, &sszeforgatjuk, hogy minden-
hovd jusson a keverékbdl. Ha a kifliszeletek
megszivtdk magukat, egy kivajazott tepsibe
Ontjuk az egészet, és 170°C-on 25-30 perc alatt
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Hozzdavalok:

* 25 dkg félzsiros turo
* 25 dkg teavaj 30 perc
* 25 dkg liszt

* 2 tedskandl sé

*1db tojds

* 1-2 evékandl tej a pogdcsdk lekenéséhez

Elkészités:
vajat elmorzsoljuk a liszttel és a soéval,
hozzaadjuk a turdt és a tojdst, majd ala-
posan 6sszegyurjuk.
A sUtét elémelegitjik 220°C-ra.
A tésztdt lisztezett deszkan ujjnyi vastagra
nyujtjuk. Pogdcsakat szaggatunk beldle, ami-
ket sUt6papiros tepsire teszink, és lekenjuk
Oket kevés tejjel. izIés szerint tehetink a ko-
rongokra tokmagot, napraforgdmagot, sze-
zdmmagot.
Az elémelegitett sUtében kb. 20 perc alatt
aranybarndra sutjuk.







Hozzdvaldk a saldtdhoz:
1 konzerv lencse

* 8-10 db koktélparadicsom
* 1 kisebb csokor friss menta
* 1 csokor friss petrezselyem
* grillezni valé sajt

* olgj a sajt sUtéséhez

Hozzdvaldk a dresszinghez:

* 1 fej kisebb lilahagyma

* 3 evékandl extra sz0z olivaolaj
* 1 db kisebb citrom leve

* 1 tedskandl 6rolt kébmeény

* 50, bors

Hozzdvaldk a sult répdhoz:
* 3 574l nagyobb répa

2 ev6kandl olivaolaj

* 1 evékandl méz

* 1 tedskandl romai kdmeény
* 1 tedskandl pirospaprika

* 1 csipet fahéj

* 50, bors

Elkészités:
sUlt répdhoz a répdt nagyobb darabokra
vagjuk, dsszeforgatjuk a hozzavaldkkal,
és 200°C-ra elémelegitett sUtében 20 perc
alatt megsitjok.
A dresszing hozzavaloit  dsszekeverjik,
belerakjuk a vékonyra szeletelt lilahagymat,

és marindljuk 5 percig. Ezutdn dsszekeverjok
a saldta tobbi hozzdavaldjaval és a sult répd-
val. Amig elkészitjok a grillezett sajtot, addig
helyezzUk a hitébe az elkészilt salatdt.

A grillsajt mindkét oldalat  serpenydben
aranybarndra  siUtjok, ha szUkséges, ak-
kor egy pici olgjat teszUnk a serpenyébe
a sajt ala.

Tipp:
A saldtq

tUkértojassql
is télalhate,




Hortobdguyi

palacsinta rantva,
karamellizalt hagymaval
és burgonyapurével

Hozzdvaldk a palacsintdhoz:
* 2 tojds

* 30 dkg liszt

* 3dl tej

* 2 dl szédaviz

* 5O

Hozzdvaldk a toltelékhez:
* 1 kg dardlt sertéscomb

* 1 kdzepes fej hagyma

* 1,5 dl olgj

* 2 dl tejfol

* 3 gerezd fokhagyma

* 56, bors, 6rolt paprika

Hozzavaldk a karamellizalt hagymahoz:
* 1kg voréshagyma

* 5 dkg vaj

« 1dl olivaolaj

Tovdbbd:

* liszt, tojds, zsemlemorzsa a panirhoz

* sé a panirhoz, a burgonyapiréhez és
a karamellizalt hagymdhoz

* cukor a karamellizalt hagymahoz

* 1kg burgonya a burgonyapUréhez

* 20 dkg vaj a burgonyapiréhez

* 1dl tej a burgonyapiréhez

65 perc

Az ételt készitették:
Hurcsik Eva szakdacs (Mako) és kisfia,
Botond

Elkészités:
hagymat felkockdzzuk, majd kevés olajon
megdinszteljuk. A dardlthust a hagyman
megpirftjuk, befzesitjik, hozzdadjuk a zuzott
fokhagymat, kevés vizzel megdinszteljuk. Por-
koltalapot készitink, amit tejfollel dusitunk.
A palacsinta dsszetevdit csomdmentesre ke-
verjik, és egyenként kisUtjuk a palacsintd-
kat. A porkoltalapbol 1-1 palacsinta kdzepére
halmozunk, majd feltekerjuk henger alakura.
Bepanirozzuk, és b forrd olajban egyesével
kisUtjuk a batyukat.
A burgonyapuiréhez a burgonydat megtisztit-
juk, kockara vagjuk, lobogd sos vizben puhdra
f6zz0k, majd leszUrjok, és még forrén hozzd-
adjuk a vajat és a tejet. Burgonyanyomoval
egynemdre toérjuk, és soval izesitjuk.
A karamellizalt hagymdhoz az egész hagy-

. makat karikdkra vagjuk, amiket olivaolaj és

vaj keverékén lassu tGzon, kevés soval, dllando
kevergetés mellett megfonnyasztunk. Ha mdr

szép barna lett, egy csipet cukorral édesftjuk. :@

)



Hozzdvalok:

* 500 g leveles tészta
- 5-6 db alma @

* 1 db citrom

* baracklekvar
* dardlt did, mandula vagy pisztdcia 0

* barnacukor 65 perc

* &rolt fahéj, érolt szegfUszeg

Elkészités:

leveles tésztat vékonyra kinyujtjuk, és 5

cm-es csikokra felszeleteljUk. Az almdkat
félbevagjuk, maghazukat eltavolitjuk, majd
leheletvékony szeletekre szeljuk. Az almasze-
leteket forrd vizbe rakjuk, amibe egy kis cit-
romlevet facsarunk, hogy az alma ne barnul-
jon meg (ez azért fontos, mert az almaszelet
eltdrik, amikor feltekerjuk).
A tésztacsik egyik felét megkenjuk barack-
lekvarral, majd raszorjuk a dardlt didt, man-
duldt vagy pisztaciat, mindegyikkel nagyon
finom, de akdr ugy is készithetjuk, hogy csak
barnacukorral szérjuk meg a tésztat Ezt
az alapot fUszerezzik érolt fahéjjal és érolt
szegflszeggel.
Az almaszeleteket a vizbél kivéve papirtodrld-
vel leitatjuk, hogy a tésztdt ne dztassa el. A
tésztdra rahelyezzik az almaszeleteket, amit
ugy rakunk le, hogy fent tulldgjon a tésztan,
hogy a feltekerés utdn szép rézsa formdja le-
gyen. A tészta szélét rahajtjuk az almara, és
feltekerjuk.

Kivajazott muffin formdkba tesszik, és 180°C-
on kb. 35-40 perc alatt megsutjuk. Ha kivettiok
a sUtébdl, par percig pihentesstk, majd tala-
I&s elétt fahéjas porcukorral hintsUk meg.

Hozzdvaldk a pizzds minicsigdhoz:

* 500 g leveles tészta

15 dkg sonka @
15 dkg bacon

* 25 dkg reszelt sajt
* izlés szerint csemegekukorica

* z6ldfUszerek 50 perc

Hozzdvaldk a pizzakrémhez:
« fél fej voréshagyma

* hdzi paradicsompiré

* 56, bors, oregdnd, bazsalikom

Elkészités:

leveles tésztat vékonyra kinyujtjuk. A piz-

zakrémhez a fél fej vordshagymat kevés
olajon lepirftjuk, és hozzaadjuk a hazi paradi-
csompUrét, izesitjuk soval, borssal, oregdno-
val és bazsalikommal. A tésztat megkenjik a
pizzakrémmel, majd (zlés szerint feltétezzik:
kockdra vagott sonka, bacon, csemegekukori-
ca, zoldfUszerek, reszelt sajt. Ezutan a tésztat
szorosan feltekerjuk, és kb 1cm vastag csigdk-
ra szeljuk. Tepsibe helyezzik, és a tetejét meg-
szorjuk reszelt sajttal; 180°C-on 20-25 percig
sutjok.

Hozzdvaldk:

* 500 g leveles tészta

» 20 dkg szeletelt bacon

* 10 dkg reszelt sajt

* ketchup

*1db tojds

* szezdmmag, lenmag, tokmag izlés szerint

Elkészités:

leveles tésztat 3-4 cm vastag csikokra

szeljuk, és megkenjuk ketchuppel, majd
ratesszik a baconszeleteket. (Ketchup helyett
megszorhatjuk sajttal is). A tésztacsikokat
megcsavarjuk, tepsibe helyezzik, megkenjik
felvert tojdssal, és megszoérjuk szezdmmag-
gal, lenmaggal, tokmaggal izlés szerint, majd
180°C-on 20-25 perc alatt készre siutjuk.
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Menutervezo

* Tonhalkrém

* Bérén sUlt lazacfilé, burgonyavaridciokkal,
fekete lencsével és fehérbormdrtdassal

* Dids zserbdgolyo

* Tojaskrém
* Spenodtos-lazacos fettuccine
* MdInds-csokis muffin

* Tarkonyos csirkeraguleves

* Konfitdlt kacsacomb erdei gomba raguval,
horddéburgonydval

* Meggyes-mdakos zserbodgolyd

* Babgulyds
* Kakasporkolt
* Reform Rdakodczi turds torta

* Almds-sajtos saldta
* Cukkini-tagliatelle

kakukkfuves shiitake gombdval
* Mandulds-csokis vajaskeksz

* Marokkdi lencsesaldta grillsajttal

* Hot-dog
* Kakads csiga

MenuUtervezo

* Ddmszarvasragu-leves

* Bélszinsteak sUlt fokhagymads édesburgonya-
pUrével, vajas pdarolt zéldbabbal, grandtalmas
paradicsomsaldataval és parmezdnropogodssal

* Vargabéles erdeigyimolcs-dntettel

* Pankémorzsds rantott csirkemell
snidlinges burgonyapUrével

* Vaniliags-habos makos guba

* Levendulaszorp
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