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Receptek

 

Almás csirkemell

4 kicsi vagy két nagy csirkemell, 50 dkg alma (birsalma is lehet), 2 evőkanál liszt, 1 dl tejszín, 5 dkg reszelt trappista sajt, 1-1 késhegynyi őrölt szegfűszeg, gyömbér, fahéj, ízlés szerint só, törött fehér bors, kevés cukor

A lebőrözött csirkemellet úgy csontozom ki, hogy lapjában szeletelhető legyen. Szép szeleteket vágok belőle, és jól megsózom. Tűzálló tálba fektetem a felét és beborítom a meghámozott, kicsumázott és gerezdekre vágott alma felével. Csipetnyi sóval és cukorral megszórom, majd a maradék mellszeletekkel és az almával folytatom a rétegezést.

Ezután belekeverem a tejszínbe a fűszereket, kevés sót és cukrot is adok hozzá, és a mellszeletekre locsolom.

A tálat szorosan lefedem, és előmelegített forró sütőben 40 percig közepes lángon párolom.

A sütés befejeztével a fedőt leveszem, rászórom az ételre a reszelt sajtot, és csak annyi időre teszem vissza a sütőbe, hogy a sajt elolvadjon.

Párolt rizzsel kínálom!

Almás sajtkoktél

20 perc Nehézség: 1

Hozzávalók: 15 dkg jó érett márványsajt, 2 közepes nagyságú alma, 1 dl tejföl, 1 kupica konyak, 1 gerezd fokhagyma, 1 citrom leve, törött fehér bors és só ízlés szerint, 4 salátalevél

A salátaleveleket megmossuk, lecsöpögtetjük, szárazra töröljük, majd külön-külön négy talpas pohárba tesszük, és a hűtőszekrényben lehűtjük. Az almákat meghámozzuk, és kis kockákra vagdaljuk, majd azonnal meglocsoljuk a citromlével. A márványsajtot lereszeljük, ezután összekeverjük a tejföllel, a megtisztított és pépesre zúzott fokhagymával, a konyakkal, és ízlés szerint főszerezzük sóval, törött fehér borssal. A salátával bélelt poharakba halmozzuk az almakockákat, és rácsorgatjuk a márványsajtos krémet. Egy órányi hűtés után kínáljuk.

Almás sajtpuding

Pannónia sajt 30 dkg, alma 2 db, tojás 4 db, rizsliszt 5 dkg, vaj 3 dkg, tejföl 2 dl, curry, szerecsendió őrölt fehér bors, só

A Pannónia sajtot lereszeljük, és 5 dkg-ot félreteszünk. A tojások sárgáját a tejjel, a rizsliszttel és a fűszerekkel habosra keverjük. Hozzáadjuk a lereszelt almát és a 25 dkg sajtot. A tojásfehérjéket kemény habbá verjük, és óvatosan a sajtos masszához keverjük, vigyázva, hogy a hab ne törjön össze. Kivajazott tűzálló tálba öntjük, a tálat vízzel telt tepsibe állítjuk. Közepesen meleg sütőbe tesszük, és addig gőzöljük, amíg a beleszúrt tűre már nem tapad rá. Közben a tejfölt megsózzuk, a maradék 5 dkg reszelt Pannónia sajttal összekeverjük, és a megsült sajtpudingra öntjük. 

Amerikai óriás hamburger

Elkészítési idő: 1 óra

Hozzávalók 6 személyre: 40 dkg darált marhaszínhús, 1 csapott teáskanál só, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 6 édeskés hamburgerzsemle, 6 vékony szelet sajt, 2 ek majonéz, 15 dkg kígyóuborka, 1 kis fej vöröshagyma, 2 kis paradicsom, 1 ek olaj, 1 marék csíkokra vágott saláta

A darált marhahúst összegyúrjuk a sóval és a borssal, majd 6 egyforma nagyságú lelapított nagy pogácsát formálunk belőle. A megmosott, héjas uborkát karikákra vágjuk. A hagymát tisztítás után a megmosott paradicsommal együtt felkarikázzuk. Nagy teflonserpenyőt bekenünk olajjal, majd felforrósítjuk. A húspogácsákat erős lángon mindkét oldalukon jól átsütjük. Ezután a sajtszeleteket elosztjuk a még forró húspogácsákon. A zsemléket lapjában kettévágjuk, majd egy-egy zsemlére ráteszünk egy sajtos húspogácsát, megkenjük majonézzel, elosztjuk rajta az uborka- és a hagymakarikákat meg a paradicsomszeleteket, majd a salátacsíkokkal beborítjuk, és rátesszük a zsemle másik felét. Kissé összenyomva tálra tesszük. Hideg sörrel a legjobb.

Ananászos melegszendvics

1 szelethez. 1 szelet pirított kenyér, 1 dkg vaj, 1 szelet sonka vagy felvágott, 1 ananász karika / konzerv /, 1 szelet trappista sajt, 1 mokkáskanál apróra vágott snidling.

A kenyeret megvajazzuk, a sonkát, az ananászt és végül a sajtot ráfektetjük, és snidlinggel megszórjuk. 600 W.tal 1 percig sütjük. Az ananászt a sajt fölé is rakhatjuk.

Ananászos sajtkrémmel töltött csirkemell-tekercs

Hozzávalók: natúr Medve tömlős sajt 20 dkg, csirkemell filé 4 db, ananászbefőtt 10 dkg, pritamin paprika 1 db, petrezselyemzöld 1 cs. liszt 10 dkg, tojás 3 db, zsemlemorzsa 20 dkg, olaj őrölt fehér bors, só

Elkészítése: A csirkemell filéket fólia alatt kiverjük, sóval, borssal ízesítjük és félretesszük. A natúr tömlős sajtot kis kockákra vágott ananásszal, paprikával és finomra vágott petrezselyemzölddel összekeverjük. Az ananászos sajtkrémmel a csirkemell filéket megkenjük, felgöngyöljük, és hústűvel megtűzzük. Lisztbe, felvert tojásba és zsemlemorzsába forgatjuk. Bő, forró olajban aranysárgára sütjük, majd a hústűket eltávolítjuk. Burgonyapürével és margarinon párolt zöldségekkel tálaljuk. 

Ananászos szendvics

Hozzávalók: 4 szelet szendvicskenyér, 2 dkg kapros vajkrém. 4 szelet Pannónia-sajt, 4 karika ananász, 4 szem cseresznye vagy meggybefőtt

A kenyérszeleteket kissé megpirítjuk, megkenjük kapros vajkrémmel. Beborítjuk sajtszelettel, és a közepére egy jól lecsepegtetett ananászt teszünk. Sütőben átforrósítjuk, és megvárjuk, míg a sajt kissé megolvad. tálaláskor az ananász közepére egy szem meggyet vagy cseresznyét teszünk.

Angol sörös melegszendvics 

Végy személyenként 2 szelet kenyeret, 10 dkg sajtot, 5 dkg vajat, 2-3 kanálnyi barna sört, 1 kávéskanálnyi mustárt, továbbá pirospaprikát, borsot és sót. A kenyereket pirítsd meg, s az egyik oldalukat kend meg vajjal. Egy serpenyőben olvaszd fel a maradék vajat, reszeld bele a sajtot, add hozzá a sört, a mustárt, sózd, borsozd és hintsd meg kevés pirospaprikával. Amikor a sajt is felolvadt, ezzel a masszával kend meg vastagon a kenyerek vajas felét. Tálalás előtt a sütőben, vagy grillsütőben jól forrósítsd át a szendvicseket.

Apuka krumplilevese

Hozzávalók: olívaolaj 4 cl fokhagyma 4 gerezd paradicsom 15 dkg, tyúkhúsleves 2 l. burgonya 50 dkg, sárgarépa 15 dkg. cukkíni 15 dkg, liszt 3 dkg. Pannónia sajt 20 dkg. őrölt bors, só, 

Elkészítése: Az olajat felmelegítjük, beletesszük a fokhagymát és a felszele-telt paradicsomot. Az egészet megdinszteljük. Ezután hozzáöntjük a tyúkhúslevest, beletesszük a felkockázott burgonyát, s mindezt lefedve 20 percen át gyengén forraljuk. Beletesszük a kockákra vágott sárgarépát és a felszeletelt cukkínit, és addig forraljuk csendesen, amíg a zöldségek megpuhulnak. Ezután ízesítjük sóval és borssal. Ha szükséges, egy kevés liszttel kissé besűrítjük. Tálaláskor a felkockázott Pannónia sajtra merjük a forró levest.

Articsóka-kosárkák

Összeállítás: 15 perc Sütés: összesen 40 perc, 4 db, 10 cm átmérőjű sütemény

Hozzávalók: 1 adag fagyasztott sós omlós tészta, 4 db konzerv articsókaszív, 3 ek. marinált paprika, 2 szál újhagyma apró kockákra vágva, 3 dkg ementáli sajt, 2 tojás, 1 dl tejföl, 1 gerezd összetört fokhagyma, késhegynyi szárított rozmaring, késhegynyi szárított bazsalikom

A sütőt közepes (180 fokra) előmelegítjük. A tésztából 20×20 cm-es lapot nyújtunk, és 4 négyzetre vágjuk. Kis formákba fektetjük, hogy a csücske kilógjon.

Sütő, - vagy zsírpapírral kibélelve nyers rizst vagy babot töltünk bele, és a forró sütőben 10 percig sütjük. A rizst vagy a babot meg a papírt eltávolítjuk, majd a tésztát még 10 percig sütjük.  Az articsókaszíveket alaposan lecsöpögtetjük, és 4-4 darabra vágjuk. (Zsenge tavaszi, meghámozott, sós vízben főtt karalábéból is készíthetjük). Az újhagymával, a megszikkasztott és feldarabolt marinált paprikával együtt a tésztára terítjük, végül az egészet megszórjuk sajttal.

A tojásokat a tejföllel, fokhagymával és a fűszerekkel simára keverjük, majd a megtöltött tésztakosarakat bevonjuk vele. A sütőbe ismét visszatéve még 20 percig sütjük. Melegen, vagy langyosan tálaljuk.

Babos pizza-batyu

Hozzávalók: 1/2 adag pizza-tészta, 2 kávéskanál olívaolaj, 1 fej finomra vágott fokhagyma, 40 dkg feldarabolt (konzerv) paradicsom, 1 evőkanál paradicsompüré, 2 kávéskanál apróra vágott friss szurokfű, 12.5 dkg disznóbab 5 dkg reszelt sajt

Ez a félbehajtott pizzafajta rendkívül ízletes tölteléket rejt. Összegyúrjuk a tésztát, és kelni hagyjuk. Olajban 5 percig pirítjuk a hagymát és a fokhagymát. Hozzáadjuk a paradicsomot, a paradicsompürét és a kakukkfüvet. Felforraljuk és beletesszük a babot, és 20 percig főzzük, majd hülni hagyjuk. A tésztát négy részre osztjuk, és a 18 centiméter átmérőjű kerek lapokká nyújtjuk. A tölteléket szétosztjuk a négy tésztakorongon. Félbehajtjuk őket, vízzel megnedvesítjük, és jól összenyomkodjuk a széleket. Mindegyik batyu tetejére 15 gr. reszelt sajtot szórunk. Megkent sütőlapra helyezzük a batyukat, és előmelegített sütőben 200 fokon 25 percig sütjük.

Bazsalikomos mártás 

Hozzávalók: 3 ek. fenyőmag vagy hámozott mandula, 3 gerezd fokhagyma, 80 g friss bazsalikom levél, 6 ek. reszelt parmezán sajt, 1 dl olívaolaj, só, bors

Egy kisebb serpenyőben, zsiradék nélkül világosra pirítjuk a fenyőmagot/mandulát. A bazsalikom levélkéket megmossuk, alaposan lerázzuk róla vizet, nagyjából megvágjuk, és turmixgépbe rakjuk. Hozzáadjuk a fokhagymát, a fenyőmagot/mandulát, a sajtot és az olajat, majd összeturmixoljuk. Ízlés szerint sózzuk, borsozzuk. Sűrű, krémszerű mártást kapunk.

Ha kicsit sokat készítettünk, akkor üvegbe téve hűtőben 2 hónapig is eláll.

Bazsalikomos sajtos csirke

Hozzávalók: 6 csirkecomb, 20 dkg füstölt sajt, 2 dl csirkeleves, 1 evőkanál paradicsompüré, 1 fej vöröshagyma, 2 dl tejföl, liszt, olaj, vaj, bazsalikom, só

A csirkecombokat kettévágjuk, megsózzuk, lisztbe forgatjuk, és egy serpenyőben elősütjük, majd kivajazott tűzállótálba tesszük. Olajban megpirítjuk a finomra vágott hagymát, paradicsompürével és 1 kávéskanál bazsalikommal ízesítjük. Húslevessel felöntjük, felforraljuk és ráöntjük a combokra. A húsokat előmelegített sütőben alufóliával letakarva puhára pároljuk. Amikor megpuhultak a tejfölbe kevert reszelt sajtot ráöntjük és fólia nélkül átforrósítjuk.

Besameles pulykamell      

(6-8 személyre)

Hozzávalók: 1 pulykamell (1,2- 1,3kg), 50g  füstölt szalonna, 5 gerezd fokhagyma, fehérbor, olaj, 100g vaj, 40g liszt, 5dl tej, 4dl tejszín, 50g dió, fehér bors, só, szerecsendió, 50g reszelt sajt, Worcester szósz, 500g   tisztított zöldborsó, 500g   spárga, 1 csokor petrezselyem

A pulykamellet megmossuk, enyhén besózzuk, megtűzdeljük a csíkokra vágott szalonnával és a fokhagymával. Egy mélyebb tepsiben megolvasztunk 60dkg vajat, hozzáadunk 1-2 ek. olajat, beleforgatjuk a húst, majd előmelegített, forró sütőben (230 fok) hirtelen megkapatjuk. Aláöntünk 3dl tejszint, alufóliával befedjük, mérsékeljük a tüzet (180 fok) és gyakorta locsolgatva pároljuk (ha a levét elfövi, kevés vízzel vagy fehérborral pótoljuk). Ha megpuhult, levesszük az alufóliát, és piros-ropogósra sütjük. Közben 40 g vajból, 40 g lisztből és 5 dl tejből a szokásosnál kissé hígabb besamelt készítünk, ha langyosra hűlt, a maradék 1dl tejszínnel és ízlés szerint Worcester szósszal lazítjuk, belekeverjük a durvára vágott diót, sóval, őrölt fehérborssal ízesítjük. A csontról éles késsel lefejtjük a húst, vékony szeletekre vágjuk. Egy tűzálló tál aljára néhány kanál besamelt simítunk, csinosan elrendezzük rajta a szeleteket, bevonjuk a maradék besamellel, meghintjük a reszelt sajttal, és csak annyi időre tesszük vissza a sütőbe, amíg a sajt megpirul. Párolt, petrezselymes zöldborsóval és spárgával körítjük.  Azonnal tálaljuk.

- a dió különleges zamatot ad a besamelnek

- pompás vendégváró étel, mert mindent előre el lehet készíteni, csak a sütés marad az utolsó pillanatra;

- mutatós, könnyű fogás, vacsorára is nyugodtan kínálhatjuk.

Bélelt tészta

Hozzávalók: 1/2 kg tészta (ha tudsz tésztát gyúrni, erőltesd meg magad, mert azzal, sokkal finomabb), 1 kg marha lábszár, 1/2 liter tejföl, 1/2 kg túró, 20 dkg füstölt szalonna, 20 dkg trappista sajt, 2 fej hagyma, 1 db tyúkhúsleves kocka, 1 dl vörösbor, olaj, só, bors, pirospaprika

Nem árulok el nagy titkot, ha bevallom, a marhalábszár pörköltet előző nap szoktam elkészíteni, mert van ideje addig főni, amíg mi el vagyunk az esti foglalatosságainkkal. Ha önkínzással is foglalkozol szabadidődben, nekiállhatsz egy szuszra is, végül is közben is lehet TV-t nézni (csak vigyázz, nehogy odaégjen, már mint a pörkölt)

A marhalábszárat jól tisztogasd meg és kockázd föl. Olajon pirítsd meg az apróra vágott hagymát, adj hozzá jócskán pirospaprikát (közben vedd le a tűzről, mert a paprika odaég), tegyél bele egy leveskockát, rakd hozzá a húst, jól keverd össze és tedd vissza a tűzre. Kevergesd és süsd türelmesen kb. 10 percig, majd szórd meg borssal, öntsd rá a vörösbort és süsd további 10 percig. Ezután sózd meg, öntsd fel vízzel, fedd le és főzd puhára a husit.

A túrót törd össze egy kis sóval. A füstölt szalonnát vágd apróra és olvaszd ki. Főzd ki a tésztát (ne áztasd szét, csak főzd meg) Ha mindezek elkészültek, kerítsd elő a méretes, sütőbe rakható edényedet és kezdj hozzá a tészta béleléséhez. Az edény aljára meríts pár kanállal a sültszalonna zsírjából, és terítsd rá a tészta kétharmadát. Erre borítsd rá a túrót, és egyenletesen terítsd szét. Na, most jön a fincsi pörkölt, próbáld úgy teríteni, hogy mindenhova jusson. (közben azért nagyokat nyelni azt szabad). Ennek tetejére terítsd rá a maradék tésztát, ezt takard be sajttal. Az egész tetejére önts rá a tejfölt, erre pedig a sültszalonnát zsírostul.

Na, most már csak be kell dugni a sütőbe, és addig sütni, amíg a tejföl pirulni kezd.

Életedben nem ettél ilyen finom tésztát! Ha jót akarsz magadnak, ne áruld el senkinek a titkot, miből készült. Legalább rejtélyes maradhatsz. Maguktól úgy sem jönnek rá.

Bogi féle sós süti

20 dkg krémsajtot (kockasajt is jó, lehet ízesített is) óvatosan megszabadítok a csomagolásától, (amit a gyűjteményembe teszek). Kikeverem 20 dkg margarinnal. 25 dkg lisztet elvegyítek 1 csomag gombakrémleves porral (nem instant, főzős!), sóval, és egy kiskanál törött borssal. A sajtos margarint, és 3 tojás sárgáját belegyúrom. 

Kicsit hagyom pihenni, majd nem túl vastagra kinyújtom (max. fél cm), és pogácsaszaggatóval kiszaggatom. Tepsire teszem, a tetejét vagy megkenem tejjel, vagy reszelt sajtot teszek a tetejére, és kb. 15-20 percig sütöm, amíg sárgásbarna színe lesz.

Borjújava Dubarry módra 

(csőben sütve)

Hozzávalók: 80 dkg borjúcomb, 8 dkg liszt, 2 dkg paradicsompüré, 8 dkg vaj, 5 dkg zsír, 40 dkg kelvirág (karfiol), 8 dkg kemény sajt, 2 dkg zsemlemorzsa, 2 db tojás, só. 

A borjúhúst szeletekre vágjuk, gyengén kiveregetjük. Sóval ízesítjük, lisztbe forgatva kevés zsiradékban minden oldalát átsütjük. Sütőlapra helyezzük. A puhára főtt, rózsáira szedett kelvirágot a húsokra halmozzuk. Hollandi mártást készítünk: a vajat felhevítjük, beletesszük a lisztet, és habzásig keverjük. Folyamatos keverés mellett felöntjük a forró tejjel, a tűzhely szélére húzva beledolgozzuk a tojások sárgáját. Sóval, szerecsendióval ízesítjük. A mártással egyenletesen átvonjuk a kelvirágot, kevés zsemlemorzsával és reszelt sajttal megszórjuk, vajdarabokat csipegetünk a tetejére, és világospirosra sütjük. Forrón - esetleg párolt rizstalpra - tálaljuk. 

Elkészítési idő: 11 óra

Ajánlott ital: siklósi olaszrizling

Brüsszeli cikória 

Hozzávalók: 4 cikória, 1,5 l víz, 1 evőkanál citromlé, 2 teáskanál só, 2 nagyobb filézett csirkemell (kb. 50 dkg), 3 evőkanál vaj, 2,5 dl húsleves, 1 evőkanál liszt, 1,2 dl tejszín, 1 csipet reszelt szerecsendió, 1 csipet fehér bors, 4 szelet sovány füstölt sonka, 2 tojássárgája, 4 evőkanál reszelt sajt. 

A cikória torzsáját vágjuk ki. A vizet forraljuk fel a sóval, citromlével, és a cikóriákat főzzük benne 15 percig. A csirkemellet vágjuk kis kockákra, és két evőkanál vajon pirítsuk 6 percig folyamatosan kevergetve. A maradék vajat olvasszuk fel egy kisebb serpenyőben, szórjuk rá a lisztet, várjunk, amíg egy kicsit elszíneződik, majd öntsük fel a húslevessel, és főzzük sűrűre, forraljuk tíz percig lassan. Keverjük a mártáshoz a tejszínt, a szerecsendiót, sózzuk, borsozzuk, és adjuk hozzá a csirkehúst. A sütőt melegítsük elő 200°C-ra. A cikóriákat szűrjük le és vágjuk félbe. Egy tálat vajazzunk ki, tegyünk le négy fél cikóriát, szedjük rá a húst, és borítsuk be a megmaradt cikóriákkal. A cikóriákat borítsuk be sonkaszeletekkel, öntsük rá a tojássárgákkal, reszelt sajttal elkevert megmaradt mártást. Sütőben süssük tíz perc alatt aranyszínűre.

Bundás kenyér - másként  

Hozzávalók: 4 körbevágott szelet kenyér (kb. 40 dkg), 5 dkg reszelt sajt, 2 tojás, 1 dl tej, 2 evőkanál olaj, 1 teáskanál ételízesítő, 1 gerezd fokhagyma, ízlés szerint törött bors és őrölt szerecsendió-virág, a tepsihez 2 evőkanál olaj. 

Előkészítése: a sütőt közepes lángra kapcsolom. A kenyérszeleteket félbevágom, így összesen 8 darab lesz. A sütőlemezt beolajozom. Mély tálban a tojást a tejjel habosra verem, belekeverem a fűszereket és a zúzott fokhagymát. 

Elkészítése: minden darab kenyeret belemártok a fűszeres tojásba, majd egymás után addig mártogatom, amíg el nem fogy a tojás. Ezután a kikent sütőlemezre teszem a nedves kenyereket, szorosan egymás mellé. A már forró sütőbe tolom, és addig sütöm, amíg szép pirosas-barna nem lesz a tetejük. Még tűzforrón meghintem reszelt sajttal és azonnal tálalom. Saláta vagy savanyúság illik hozzá.

Burgonya alufóliában

Hozzávalók: 4 db nagy, kb. húszdekás burgonyaszem 10 dk füstölt szalonna, 10 dk kolbász, 10 dk sajt, olaj [tejföl]

Kefével lesúroltam a burgonyát és hosszába kettévágtam. Megtöltöttem vékony szalonna, kolbász és sajtszeletekkel. Egyenként kiolajozott alufóliába csomagoltam. Forró sütőbe egy óra alatt meg sütöttem. A fóliából kibontva meglocsolhatjuk még tejföllel is.

Burgonyagolyók

Hozzávalók:  1/2 kg főtt, áttört burgonya, 10 dkg liszt, 10 dkg reszelt sajt, 2 db tojás, só, reszelt szerecsendió, bors.

A burgonyát a többi hozzávalóval összegyúrjuk, és kis golyókat formázunk belőle. Zsemlemorzsában megforgatjuk, és forró zsiradékban kisütjük.

Burgonya töltve 

Hat egyenlő nagyságu, lisztes, jobb minőségű burgonyát meghámozunk, egyenlő tojás alakúra formáljuk, tepsibe téve a sütőben puhára sütjük, ha megsült, az egyik végét levágjuk, és a belsejét kis kanál segélyével kikotorjuk. Most a burgonyabelet elkeverjük egy darabka vajjal, vagdalt sonkával, reszelt sajttal, sóval és borssal fűszerezve, visszatöltjük a kivájt üregbe, vajjal kissé meglocsoljuk, reszelt sajttal meghintve, a sütőben tiz perc alatt megpirítjuk.

Capellini cikkínival

Hozzávalók: 3 közepes nagyságú cukkíni, 2 újhagyma, 1 gerezd fokhagyma, 50 g feta sajt, 1 nagy paradicsom, 4 l víz, só, 3 evőkanál olívaolaj, 1 l tyúkhúsalaplé, 300-400 g Capellini tészta (apró, kalapformájú olasz tészta, durumlisztből készül), fekete bors

Előkészítés:     10 perc

Főzés:             15 perc

1. A cukkínit megmossuk, a végét levágjuk, és hámozatlanul ujjnyi vastag csíkokra vágjuk. Az újhagymát megtisztítjuk, megmossuk, és 3 cm hosszú darabokra aprítjuk. A fokhagymát megtisztítjuk, megmossuk, és finomra vágjuk. A sajtot szétmorzsoljuk. A paradicsomot megmossuk, majd szárazra törölgetjük; először négy részre, majd a magok eltávolítása után apró kockákra vágjuk. 

2. Nagy fazékban felforraljuk a vizet, megsózzuk. Közben az olajat nagy serpenyőben mérsékelt lángon felforrósítjuk, a cukkínicsíkokat beletesszük. Kb. 10 percig pároljuk, amíg a cukkíni kissé meg nem barnul. Hozzáadjuk az újhagymát és fokhagymát, további 1 percig pároljuk. Beleöntjük a tyúkhúsalaplevet, az egészet felforraljuk. Levesszük a tűzhelyről, és meleg helyre tesszük. 

3. A tésztát a forrásban lévő vízbe dobjuk és megfőzzük, de nem túl puhára. Jól lecsorgatjuk róla a vizet, nagy, lapos tálra helyezzük. A zöldséget összekeverjük a tésztával, sóval és borssal ízesítjük, rászórjuk a sajtmorzsákat és paradicsomdarabokat. Azonnal tálaljuk.

Cézár-saláta

Összeállítás: 20 perc Főzés: 15 perc

Hozzávalók 4-6 személyre: 1 fokhagymagerezd, 4 evőkanál olívaolaj, 3 vastag szelet fehér kenyér, 20 dkg főtt, füstölt tarja, 1 fej saláta, 1 evőkanál citromlé, 1 evőkanál tejföl, 1/2 kiskanál Worcestershire-szósz, 4 összevágott szardella, 10 dkg (parmezán) sajt, vékony szeletekre vágva

Elkészítése: A sütőt közepes hőfokúra (180 fok) bemelegítjük. A fokhagymát négybe vágjuk, és az olajban 10 percig pároljuk, időnként megkeverjük, majd a fokhagymát kidobjuk belőle. A kenyérszeletek héját levágjuk, a kenyérbelet olajjal megkenjük, és kockákra vágjuk. Tepsire fektetve szép pirosra sütjük, majd hagyjuk kihűlni. A húst a zsírtól megszabadítjuk, majd vékony csíkokra vágjuk. Teflonserpenyőben ropogósra sütjük. A salátát megmossuk, leszárítjuk, néhány nagyobb levéllel a salátástálat kibéleljük, a többi levelet apró darabokra tépjük. Az olívaolajat a citromlével, a tejföllel meg a Worcestershire-szósszal zárható üvegben alaposan összerázzuk. A kis levéldarabokra öntjük, és a sonkát, a szardellát meg a sajtot hozzáadjuk. A kibélelt tálba töltjük, és a pirított kenyérkockákkal megszórva kínáljuk.

Cikórialepény (quiche) 

Hozzávalók: a tésztához: 25 dkg Graham-liszt, 1 tojássárgája, 10 dkg vaj, 1 teáskanál só, 2-4 evőkanál víz. 

A töltelékhez: 80 dkg cikória, 1 db piros paprika, 1 teáskanál méz, 2 evőkanál citromlé, 2 tojás, 2 evőkanál petrezselyem, 1 teáskanál só, 1,2 dl tejföl, 5 evőkanál reszelt sajt, 2 evőkanál vaj. 

A sütőt melegítsük elő 200° C-ra. A hozzávalókból gyúrjunk omlós tésztát. Egy 28 cm-es tortaformát béleljük ki a tésztával, úgy, hogy pereme is legyen. 15 percre tegyük a sütőbe, és süssük elő. A paprikát mossuk meg, csumázzuk ki, és vágjuk apró kockákra, keverjük össze a csíkokra vágott cikóriával, a citromlével, mézzel és a petrezselyemmel. A tojásokat a tejföllel és a sóval verjük fel, adjuk hozzá a reszelt sajtot is. A zöldségeket terítsük rá a tésztára, és öntsük rá a tojásos tejfölt. A vajat vágjuk kis darabokra, és szórjuk a tetejére. A sütőbe visszatéve süssük további 25-30 percig.

Cukkíni krémmártás

(Kb. 3 adag)

300 g cukkínit megmosunk, a szárvégződéseket kivágjuk. a cukkínit hosszában félbe-, majd vékony szeletekre vágjuk, 3 evőkanál olívaolajjal együtt üveg- vagy porcelántálba tesszük, 2 fokhagymagerezdet letisztítunk. kipréseljük. hozzáadjuk. sóval, frissen őrölt fehér borssal, morzsolt kakukkfűvel, őrölt rozmaringgal fűszerezzük.

Lefedve 700 W-tal kb. 4 percig főzzük. 40 g Gorgonzola-sajtot, 75 g túrósajtot vagy túrót villával szétnyomkodunk, 1 pohár (150 g) tejszínnel, (Créme fraiche) összekeverjük, a cukkínihez adjuk, óvatosan beleforgatjuk és lefedve, 700 W-tal kb. 5 percig forrósítjuk, közben egyszer átkeverjük. 2 evőkanál vagdalt kaprot hozzákeverünk, a mártást esetleg sóval, borssal ízesítjük.

Főzési idő összesen: kb. 9 perc.

Csirke-egytál

Hozzávalók: 1 db csirke, 1 kg burgonya, 3 dl tejföl, kb. 8 dkg vaj, 10 dkg reszelt, füstölt sajt, 1 teáskanál curry, 1 mokkáskanál őrölt szerecsendió-virág, ízlés szerint só.

A megtisztított csirkét kis darabokra vágom és megsózom. A burgonyát meghámozom, és vékony karikákra vágom.

Tűzálló tálat kevés vajjal kikenek, és soronként rárakom a csirkét és a burgonyát, közben meghintem curryvel, sóval, reszelt sajttal, szerecsendió-virággal. A tetejére locsolom az olvasztott vajjal elkevert tejfölt, majd a tálat lefedem és előmelegített forró sütőben, közepes lángon kb. 50 percig sütöm. Végén a fedőt levéve pirosra pirítom.

Salátával kínálom.

Csirkehúsos spagetti zöld mártással 

Hozzávalók: 250 g csirkemell, bőr és csont nélkül, 2 evőkanál vaj vagy margarin, 4 l víz, só, 2 gerezd fokhagyma, 4 evőkanál liszt, fekete bors, 300-400 g spagetti, 1 l tyúkhúsalaplé, 100 ml tej, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 csokor bazsalikom, 40 g parmezán sajt

Előkészítés:     12 perc

Főzés:             17 perc

1. A csirkehúst csíkokra vágjuk. A vajat nagy serpenyőben mérsékelt tűzön felforrósítjuk, a húst körülbelül 7 percig sütjük benne, amíg kissé meg nem barnul. Ezután szűrőkanállal kivesszük, megsózzuk, és melegre tesszük. 

2. A vizet fazékban felforraljuk és megsózzuk. A fokhagymát megtisztítjuk, és finomra vágjuk, majd a serpenyőben néhány másodpercig pároljuk. Megszórjuk a liszttel és borssal, tovább pároljuk, de ne hagyjuk pirulni. Levesszük a tűzhelyről. A tésztát a csomagoláson előírt ideig főzzük, de ne túl puhára. 

3. Közben a lisztkeverékbe először a tyúkhúsalaplét majd a tejet habarjuk el kézi habverővel; az egészet felforraljuk, és 2-3 percig főzzük, amíg sima, sűrű nem lesz a mártásunk. 

4. A mártást mixerbe öntjük. A petrezselymet és bazsalikomot megmossuk, szárazra törölgetjük, durvára vágjuk és hozzáadjuk (néhány szép bazsalikomlevélkét tartsunk meg a tálaláshoz, díszítésre). Az egészet a mixerben pépesítjük, egészen addig, amíg egységes zöld színűvé nem válik. 

5. A kifőtt tésztát jól lecsepegtetjük, majd tálba tesszük. A zöld mártást, kisült csirkehúst és sajtot jól elkeverjük vele.

Bazsalikomlevéllel díszítjük, és azonnal tálaljuk.

Csirkekrokett

A csirkekrokett minden jel szerint Franciaországból érkezett Rómába, s ezen nem is csodálkozhatunk: Párizs és az Örök Város között bőséges, ha nem is mindig zavartalan volt a kapcsolat, ráadásul a csirkekrokett pompásan illeszkedik a fritti sorába. Az Alpokon túli eredet bizonysága az étel alapjául szolgáló bechamel (besamel)-szósz, melyet a konyha nyelvművelő lokálpatriótái besciamellá-nak is neveznek.

Hozzávalók: 10 dkg vaj, 10 dkg liszt, 3 dl tej, szerecsendió, főtt csirke- vagy nyúlhús, 1 marék reszelt parmezánsajt, zsemlyemorzsa, tojás. Tetszőlegesen sonka, gomba, szarvasgomba, petrezselyem.

Az olvasztott vajjal elkevert lisztből és 3 dl tejből pillanatok alatt elkészül a besamel, a fehér mártás, amelyhez az után már csak egy csipetnyi szerecsendiót kell adnunk, hogy a levestyúk igen finoman felaprított vagy ledarált húsát magába fogadhassa. Egy marék reszelt parmezánsejt különbözteti meg igen előnyösen a római crocchettá-t a másutt készítettől.

Amikor ez a keverék kihűlt, a liszttel és zsemlyemorzsával megszórt asztallapon kerek, lapos korongokat vagy ujjnyi vastag rudacskákat gyúrunk belőle, ezeket habosra vert tojásba hengergetjük, közepesen forró zsírban szép barnára rántjuk.

A krokettnek nem árt, ha finomra vágott sonkát, párolt gombát, norciai szarvasgombát, netán egy csipetnyi petrezselymet keverünk anyagához.

Lehet természetesen nyúlhúst használni a tyúkhús helyett.

Csirkemell fűszeres tésztában

(4 adag)

Hozzávalók: 4 db, egyenként kb. 15 dkg-os csirkemell filé, só, frissen őrölt bors, majoranna, zsálya, kakukkfű, petrezselyem, 2 tojás, 1,5 dl tej, 3-5 dkg reszelt parmezán sajt, liszt, vaj a sütéshez

Előkészítés: A zsályát, a kakukkfüvet, a petrezselymet és a majorannát finomra vágjuk. A tojást tejjel és a sajttal jól felverjük, a húst hideg vízben leöblítjük, szárazra töröljük, majd sóval és borssal bedörzsöljük.

Elkészítés: A zöldfűszereket belekeverjük a sajtos-tejes tojásba. Ha a massza túl híg, adunk még hozzá reszelt sajtot.

A csirkemelleket lisztben megforgatjuk, majd a tojásba mártjuk. Egy serpenyőben vajat forrósítunk és a húst lassan aranybarnára sütjük.

Petrezselymes burgonyával és salátával tálaljuk, könnyű fehérborral öblítjük!

Csirkemell sajtbundában 

Hozzávalók: 4-5 filézett csirkemell, 0,5 kg reszelt sajt, tojás, liszt, só, olaj

Egy tepsit kiolajozok, majd a besózott csirkemellet először lisztbe, tojásba majd a reszelt sajtba megforgatom és szépen egymásra rakva, belerakom a tepsibe. Úgy kell készíteni, mint a rántott csirkét, de nem zsemlemorzsába forgatom utoljára, hanem reszelt sajtba. A tepsibe meg úgy rakom, hogy először függőlegesen, a második sort meg vízszintesen és így tovább, míg el nem fogy a csirkemell.

Közepes lángon kb. 30-40 percig sütöm, míg szép aranysárga nem lesz.

Lehet melegen, de hidegen is nagyon finom, pl. franciasalátával.

Csirke vegyes sajttal

Hozzávalók: 1 db csirke (kb. 1 kg-os), 5 dkg vaj, 1 dl tejszín, 10 dkg reszelt trappista sajt, 10 dkg reszelt füstölt sajt, 1 dl tejföl, 1-1 mokkáskanálnyi szárított borsmenta és törött fehér bors, késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, ízlés szerint só

A csirkét tisztítás után négy darabba vágom, megsózom, és a felhevített vajon mindkét oldalán átsütöm. Tűzálló tálba teszem, ráöntöm a tejszínt, a fűszerekkel pedig meghintem, majd fedő alatt puhára párolom. (Időnként rázogatni kell az edényt!) Ezután az összes reszelt sajtot a már megpárolódott húsok tetejére szórom és tejföllel lelocsolom.

Forró sütőben addig pirítom, hogy a sajt ráolvadjon a tetejére.

Hagymás paradicsomsaláta és sült burgonya a legfinomabb hozzá!

Csípős-paprikás túrós sajtkoktél

Hozzávalók: tehéntúró 25 dkg, vaj 8 dkg, metélőhagyma 1 csomó, majonéz 15 dkg, mustár 3 dkg, ketchup 6 dkg, zöldpetrezselyem 1 cs. fejes saláta 1 db, csípős paprikás Göcseji csemege sajt 15 dkg, retek 2 db, cukor, só  

Elkészítése: A túrót áttörjük, a lágy vajat hozzáadjuk, megszórjuk apróra vágott metélőhagymával, megsózzuk, és jól összedolgozzuk. Hűtőszekrénybe téve jól lehűtjük. A majonézt mustárral és ketchuppal ízesítjük. A koktélos poharak peremét cukrozott vízbe, majd az apróra vágott zöldpetrezselyembe mártjuk. A fejes salátát megmossuk, lecsepegtetjük, és vékony metéltre vágjuk. A díszített koktélos poharak aljára tesszük a salátát, felváltva ráhelyezzük a túrómasszából formázott kisebb golyócskákat és az apró kockákra vágott csípős paprikás Göcseji csemege sajtot, majd gazdagon meglocsoljuk a mártással. Tetejét megszórjuk apróra vágott metélőhagymával, és retekkarikákkal díszítjük.

Csodálatos piskótatöltelék

Hozzávalók: 10 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg krémsajt, 40 dkg eper, 1 evőkanál rum (vagy 1 mokkáskanál rumaroma), 1 evőkanál citromlé, csipet só, ízlés szerint 8-10 dkg porcukor (vagy egyéb édesítőszer).

Az epret megmosom, kicsumázom és turmixgép poharába téve, összetöröm. Ez után passzírozó rúddal átnyomom egy szitán, hogy a magjai ne kerüljenek bele a krémbe. Az így nyert gyümölcsvelőt keverőtálba öntöm a krémsajttal, a fele mennyiségű vajjal, a cukorral, a rummal, a citromlével együtt. Sóval ízesítem, majd hozzáöntöm a maradék, felolvasztott, de már nem forró vajat. Az egészet jó könnyű-habosra kikeverem, majd a tortalapokat bekenve, tetszés szerint feldíszítem a tortát.

Csőben sült kelbimbó

Hozzávalók: 40 dkg kelbimbó (lehet fagyasztott is), 15 dkg főtt császárhús, 2 db paradicsom, 10 dkg füstölt sajt, 4 dl tejszín, 4 dkg vaj, csipet só, csipet őrölt kömény.

A kelbimbót megmossuk, s enyhén sós vízben előfőzzük. Hűtjük, leszűrjük. A füstölt szalonnát felcsíkozzuk, lepirítjuk, a paradicsomot megmossuk, majd felkarikázzuk. Kevés vajon sóval, őrölt köménnyel ízesítve előpároljuk. Kivajazott teflonedénybe szétterítjük a kelbimbót, beborítjuk a szalonnás paradicsomraguval. A tejszínbe keverjük a reszelt sajtot, és az egészet ráöntjük a kelbimbóra. Előmelegített sütőben aranybarnára sütjük. Ennyire egyszerű!

Csőben sült póréhagyma

Hozzávalók: 8 db póréhagyma, 2 dl besamelmártás, 3 tojás, 6 dkg reszelt trappista vagy ementáli sajt, 2 dkg vaj, só, őrölt bors.

Levágjuk a póré leveleit, s a jól megmosott törzseket lobogó sós vízben 20 percig abáljuk, majd lecsurgatjuk, és kb. 5 mm vastag karikákra vágjuk. Közben elkészítjük a besamelt. Könnyedén belekeverjük a pórét meg a fölvert tojásokat. Enyhén megsózzuk, megborsozzuk, vajjal kikent tűzálló tálba öntjük. Megszórjuk reszelt sajttal és 10 percre előmelegített sütőbe tesszük. Frissen sült sertés- vagy borjúhúshoz tálaljuk.

Csőben sült sonkás szőlőlevél

Hozzávalók: 40 db szőlőlevél, 40 dkg sonka, 6 dkg vaj, 5 dkg liszt, 6 dl tej, 2 g szerecsendió, 3 g fehér bors, 1 db tojássárga, 10 dkg reszelt sajt, só.

A leforrázott, száruktól és középső, vastag ereitől megtisztított szőlőleveleket metéltre vágjuk. Hasonlóan daraboljuk a sonkát is, majd a szőlőlevéllel összekeverjük. 

A 4 dkg vajat felolvasztjuk, hozzákeverjük a lisztet, amikor jól átforrósodott, felengedjük a forró tejjel, és habverővel sűrű mártássá keverjük. Sóval, reszelt szerecsendióval, őrölt fehér borssal fűszerezzük, majd a mártás kétharmad részébe belekeverjük a szőlőlevelet és a sonkát.

Egy lapos tűzálló tál alját vajjal kikenünk, és négy halomba belerakjuk a mártással elkevert anyagot. A visszamaradt mártásba belekeverjük a tojássárgát és a reszelt sajtot, a halmokat ezzel bevonjuk. Forró sütőben 6-8 percig sütjük.

Csülkös rakott krumpli

Hozzávalók: 1 db főtt, füstölt csülök, 2 kg krumpli, 2 pohár tejföl, 1 pohár tejszín, 2 fej vöröshagyma, 20 dkg trappista sajt, 6 db főtt tojás, olaj, mustár, ketchup, bors

Nagyon nehéz elkészíteni, csak erős idegzetűek tervezzenek be effajta eledelt. A dolog, bosszantóan nehéz kivitelezhetősége abban rejlik, hogy nincs az a füstölt csülök, amit, ha megfőznek (finom, illatos, puhára, ahogy illik, hogy leváljon a csontról), ne fogyna el azon melegében. Legfeljebb némi bőrdarabka marad belőle egy óra múlva, de ez sajnos nem elég a rakott krumpliba. Pár módszer azonban mégis kínálkozik e hatalmas nehézség áthidalására: Főzz két csülköt. A megfőtt és kicsontozott csülköt jó szorosan tekerd be alufóliába és vidd át a szomszéd hűtőjébe. Kérd meg a szomszédot, hogy ő főzzön neked egy csülköt és őrizze másnapig. Jól vacsoráztasd be a családot, és amíg alszanak, az éj leple alatt főzd meg a csülköt. 

Gyűjthetsz még ötleteket a megőrzésre vonatkozóan, de valószínűleg egyetlen bombabiztos tipp sem létezik. Ha valamilyen csoda folytán mégiscsak sikerült valamilyen alattomos módon megőrizned egy klassz, kicsontozott, kihűlt, főtt csülköt, nyert ügyed van. Innen kezdve a kaja elkészítése pofon egyszerű.

Szeleteld fel a csülköt, karikázd fel a nyers krumplit, meg a hagymát. Főzd meg a tojást. Tegyél némi olajat egy jó nagy tepsibe és kezd rétegezni a dolgokat.

Egy réteg krumpli, ezt sózd meg egy kicsit, szórd meg borssal, tedd rá a hagymát. Jön rá a csülök, ezt kend meg mustárral és ketchuppal, karikázd rá a főtt tojást, ezt hintsd meg reszelt sajttal és tedd rá az egyik pohár tejfölt. Következik a krumpli, pici só, bors, a maradék reszelt sajt, a másik pohár tejföl. Az egészet pedig öntsd le egy pohár tejszínnel, takard le alufóliával és tedd be sülni.

Ne lepődj meg, ha az egész család kizarándokol a konyhába és nehéz sóhajtások közepedte valami ősi beduin táncot lejt a tűzhely körül. Ez csak a látszat; nem rituálé, csak a csülöknek szól. Ha a felső réteg krumpli megpuhult, vedd le a fóliatakarást, és pirítsd még egy kicsit, feltéve, ha kibírja addig a család. Ha nem, hát nem. 

Haloványan is pont olyan isteni finom.

Darált bárányhúsos-tésztás felfújt 

Hozzávalók: vaj a sütőforma kivajazásához, 3-5 g szárított vargánya, 50 ml víz, só, 4 evőkanál olívaolaj, 250 g száraztészta, 1 fej vöröshagyma, 2 zsályaág, fekete bors, 450 g darált bárányhús, 1/8 l húsalaplé, 1-2 késhegynyi őrölt rozmaring, 100 g 20% zsírtartalmú tejföl, 2 tojás, 120 g provolone (olasz kemény sajt), szeletelve

Előkészítés:     10 perc

Főzés:             35 perc

1. Felfújtnak való hőálló sütőformát kizsírozunk. A vargányát 50 ml vízbe beáztatjuk. 

2. Nagy edényben vizet forralunk fel, sót és 1 evőkanál olajat öntünk bele, a tésztát fajtától függően 5-12 percig főzzük benne. Ezután leszűrjük, hirtelen leöblítjük hideg vízzel, majd félrerakjuk. 

3. A hagymát megtisztítjuk, és finomra vágjuk, a zsályát megmossuk, és szárazra töröljük, leveleit leszedjük és összevágjuk. 

4. A sütőt 210 °C-ra előmelegítjük. A maradék olajat serpenyőben felforrósítjuk; ebben a darált húst megpirítjuk. Hozzáadjuk a hagymát, és együtt sütjük tovább. A húsalaplével és az áztatóvízzel felöntjük, majd vargányával, zsályával, sóval; borssal és rozmaringgal ízesítjük. 

5. A tésztát és a darált húst összekeverjük, és a sütőformába tesszük. A tojásokat elkeverjük a tejföllel, megsózzuk, és a felfújtra öntjük.

Provolone sajttal lefedjük, és 20 percig sütjük, majd felszolgáljuk. 

Diétás rakott káposzta

Hozzávalók: 1 db 1 kg-os fehér káposzta, 4 szelet kicsontozott sertésborda, 5-5 dkg vaj és reszelt sajt, 2 dl tejföl, só.

A káposztát kitorzsázzuk, sós vízben vagy kuktában gőzön megfőzzük. Közben a hússzeleteket besózzuk, és egy kevés vajban kisütjük. A lecsöpögtetett káposztát kisujjnyi csíkokra vágjuk, és felét a maradék vajjal kikent tűzálló tálba terítjük. A húst ráfektetjük, és a maradék káposztával beborítjuk. A tejfolt a pecsenyelével összekeverjük, a káposztára öntjük, sajttal megszórjuk, és sütőben megpirítjuk.

Ementáli sajtmártás

(Kb. 4 adag) 

1 tetézett teáskanál étkezési keményítőt, 3 evőkanál fehérborral üveg- vagy porcelántálban elkeverünk. 2 tojássárgáját, 200 ml (1/5 I) leveskockából készült húslevessel 150 g tejföllel belekeverünk, és 75-100 g reszelt ementáli sajtot hozzáadunk.

Befedve. 700 W-tal kb. 5-7 percig forrósítjuk, közben habverővel kétszer átkeverjük. a mártást. Sóval, borssal, reszelt szerecsendióval ízesítjük.

Ötlet: A sajtmártást főtt tojás, párolt édeskömény, száras zeller, vagy metéltfelfújt mellé tálaljuk.

Epres-krémsajtos palacsinta

Hozzávalók 4 személyre: 20-25 dkg finomliszt, 2 tojás, 3 dl tej, kb. 3 dl szódavíz, 1/2 dl olaj, kevés só a töltelékhez, 20 dkg krémsajt, 25 dkg eper, kevés porcukor

Az AMC-kombitálba tesszük a külön-külön felütött tojásokat, ráöntjük a tejet, és habosra keverjük. Megsózzuk, beleszórjuk a lisztet, és habverővel simára keverjük. Hozzáadjuk az olajat is, végül annyi szóda- vagy szénsavas ásványvizet öntünk bele, hogy massza a szokásos sűrűségű (híg tejföl) legyen. 10 percig hagyjuk állni, ezután ismét felkeverjük. Ha besűrűsödött, kevés szódavízzel hígítjuk. A 24 cm átmérőjű AMC-serpenyőt vagy az alacsony palacsintasütő-serpenyőt felforrósítjuk. Kis merőkanállal beleöntünk  egy-egy tésztaadagot, és kissé megemeljük, hogy szétfolyjon a massza.

Előbb megsütjük benne a palacsinta egyik oldalát, majd falapáttal vagy széles pengéjű késsel alányúlva, megfordítjuk. A megsült palacsintákat egymásra borítjuk. Amikor az összes masszát megsütöttük, az elkészült palacsintákat sorban megkenjük a töltelékkel, amihez a krémsajtot kevés porcukorral és turmixolt eperrel összekeverjük. A palacsintákat felcsavarjuk, és AMC-sütőtálra szorosan egymás mellé rakjuk. Néhány percre betesszük a forró sütőbe.

Extrafinom csirkemáj 

(4 személyre)

Hozzávalók: 50 dkg csirkemáj (szív nélkül, ezt később leveshez elhasználhatjuk), 5 dkg zsemlemorzsa, 5 dkg finomra darált dióbél, 2 tojás, 2 evőkanál liszt, olaj a sütéshez, és a tetejére 2 evőkanál reszelt füstölt sajt, fél dl ketchup, ízlés szerint törött fekete bors.

A csirkemájakat szétszedjük, az erektől megtisztítjuk, majd a lisztben mindkét oldalát megforgatjuk. Ezután a felvert tojásban megmártjuk, és a dióval összekevert zsemlemorzsában meghempergetjük. Bő, forró olajban hirtelen, gyorsan megsütjük. Az olajból kiszedve kis tepsire vagy tűzálló tálra rakjuk, és bekenjük a reszelt sajttal, a megmaradt diós zsemlemorzsával és a törött borssal összekevert ketchuppal. Éppen csak annyi időre toljuk be a grillsütőbe (vagy az előmelegített forró sütőbe), amíg a tetején a mártás egybefüggő, majdnem szilárd réteget alkot, tehát amíg a sajt összefogja. Azonnal tálaljuk. Csak a tányéron szabad sózni. Párolt zöldség vagy sült burgonya a hozzáillő köret.

Elkészítési ideje: kb. 40 perc.

Fehér kenyér gombával 

Ha a fehér kenyér tésztáját gombával megtöltjük, nagyon kellemes készítményt kapunk. A megkelt tésztát lisztezett gyúródeszkára borítjuk, lazán átgyúrjuk, majd kétujjnyi vastagra nyújtjuk, és a gombás töltelékkel megkenjük. A megtöltött tésztát 60-70 percig kelesztjük, felületét a sütés előtt tojásfehérjével bekenjük. Előmelegített sütőben, közepes erősségű tűzön 60-80 percig sütjük. A tepsiben hagyjuk kihűlni. Frissen fogyasztva, felszeletelve teához kiváló ízű különleges étel. A gombás kenyeret jól lehet fagyasztani, egyben vagy szeletelve. A felmelegített kenyeret rövid időn belül el kell fogyasztani, mert a gomba gyorsan romlik.

Gombás töltelék I.

Hozzávalók 50 dkg gomba, 5 dkg petrezselyemzöldje, 10-15 dkg vöröshagyma, 1 kávéskanál pirospaprika, 1 dl étolaj, ízlés szerint majoránna, őrölt bors, só, 3 tojássárgája

Elkészítés: A gombát megtisztítjuk, megmossuk, apróra vágjuk. A hagymát megtisztítjuk és ledaráljuk. Az étolajat megmelegítjük, és üvegesre pirítjuk benne a hagymát, hozzáadjuk a gombát, megfűszerezzük. Ha a leve elfőtt, hozzátesszük a paprikát és a petrezselyemzöldjét. Hagyjuk kihűlni. A hideg gombához hozzákeverjük a tojássárgáját. Ezt a masszát rátöltjük a tésztára, óvatosan összegöngyöljük és zsírozott, lisztezett tepsibe helyezzük. 

Gombás töltelék II.

Hozzávalók: 20 dkg gomba, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, 5 dkg karalábé, 10 dkg vöröshagyma, ízlés szerint őrölt kakukkfű, őrölt bors, só, 5 dkg reszelt sajt, 10 dkg vaj

Elkészítés: A zöldségféléket alaposan megmossuk, megtisztítjuk, lereszeljük, és 5 dkg vajon kevés vízzel puhára pároljuk. A gombát, a hagymát megtisztítjuk, megmossuk, apróra vágjuk. A hagymát a vajon üvegesre pirítjuk, majd hozzáadjuk a gombát. Ha a leve elfőtt, összekeverjük a puha zöldségekkel; megfűszerezzük és hagyjuk az egészet kihűlni. Az így elkészített gombához hozzáöntjük a reszelt sajtot, jól összekeverjük. A kinyújtott tésztára terítjük, összegöngyöljük, zsírozott, lisztezett tepsibe helyezzük.

Fettuccini Alfredo 

Hozzávalók: 4 l víz, só, 300-400 g száraz vagy frissen gyúrt zöld fettuccini, vagy más száraztészta, 200 g szeletelt füstölt sonka, 2 evőkanál vaj vagy margarin, 1 evőkanál liszt, 1 l tej, 1 l tejszín, 60 g reszelt parmezán sajt, fehér bors, durván reszelt parmezán, ízlés szerint

Előkészítés:     10 perc

Főzés:             14 perc

1 Nagyobb fazékban felforraljuk a vizet, és megsózzuk. Beletesszük a tésztát s a csomagoláson előírt módon megfőzzük, de nem túl puhára. (A frissen gyúrt tésztát csak a 3. lépés után főzzük meg.) 

2. A sonkát csíkokra vágjuk. A vajat mérsékelt tűzön serpenyőben felforrósítjuk, hozzáadjuk a sonkát, majd 2-3 percig sütjük, amíg kissé megbarnul. Meghintjük a liszttel, folyamatosan, csomómentesen elkeverve hozzáöntjük a tejet is. A mártást állandó kevergetés mellett felforraljuk. 

3. Kisebbre vesszük a lángot, a mártásba keverjük a tejszínt is. A mártást kb. 1 percig még forrósítjuk, de nem hagyjuk forrni. A sajtot is hozzáadjuk, és addig keverjük, amíg a mártás sima lesz. Kevés sóval, borssal óvatosan ízesítjük. 

4. Lecsepegtetjük a tésztát, és tálba tesszük. Ráöntjük a mártást, majd elkeverjük. A már kész, ételt 4 tányérra osztjuk, a durvára reszelt parmezánnal meghintjük, és azonnal tálaljuk.

Fettuccini lazaccal 

Hozzávalók: 4 l víz, só, 400 ml főzőtejszín, 2 evőkanál vaj vagy margarin, 1 teáskanál reszelt citromhéj, 300-400 g száraz vagy frissen készült zöld fettuccini (hosszúmetélt durumlisztből), 100 g szeletelt füstölt lazac, 30 g reszelt parmezán sajt, 1 evőkanál apróra vágott friss kapor, fekete bors

Előkészítés:     7 perc

Főzés:             13 perc

1. Nagyobb fazékban felforraljuk a vizet, és megsózzuk. Közben másik edényben a tejszínt, vajat és a reszelt citrom-héjat mérsékelt tűznél felforrósítjuk. Még kisebbre vesszük a lángot, és a tejszínt 10 percig főni hagyjuk, amíg, kissé besűrűsödik. 

2. A tésztát a forrásban lévő vízbe tesszük, a csomagolás útmutatója szerint kifőzzük de nem túl puhára. (A frissen gyúrt tésztát csak a 3. lépés után főzzük meg.) 

3. Eközben egy kicsit sózzuk meg a tejszínt, és vegyük le a tűzhelyről. A lazacot vágjuk csíkokra, tegyük a tejszínbe a parmezánnal és kaporral együtt. Borsozzuk meg a mártást. 

4. A tésztát csepegtessük le, és rendezzük tányérokra. Öntsük rá a mártást, keverjük el a fettuccinivel, és tálaljuk azonnal.

Finom krémsajt házilag

6 db Mackó sajtot alaposan lehűtünk, majd lereszeljük. Ha nagyon lágy lenne, burgonya vagy fokhagyma nyomón átnyomjuk. 2 gerezd fokhagymát belenyomunk.

A masszát alaposan elkeverjük, majd krémszerű állapotra felhígítjuk: tartármártással vagy majonézzel.

Pirítós kenyérhez tálaljuk, esetleg sültekhez.

Finom sajtosrúd

Hozzávalók: 10 dkg vaj, 8 dkg liszt, 3 tojássárga, 10 dkg reszelt parmezán sajt, 1 teáskanál pirospaprika, 2 dkg élesztő, 1 mokkáskanál só, fél dl tej + 5 dkg reszelt sajt a tészta beszórásához

A tejbe belekeverjük a szétmorzsolt élesztőt és felfuttatjuk. A vajat elmorzsoljuk a liszttel, beleforgatjuk a reszelt sajtot, a felfutott élesztőt, a sót, a pirospaprikát, a tojássárgát, és simára gyúrjuk. Lisztezett deszkán vékonyra nyújtjuk, megszórjuk reszelt sajttal, majd derelyemetszővel csíkokat vágunk belőle. Sütőlemezre téve forró sütőbe toljuk, és kis lángon világossárgára sütjük.

Finom sertéssült

Hozzávalók 1 főre: sovány sertéshús 80 g, fokhagyma 1/2 gerezd kukoricaliszt 1 mk, gomba 10 g, füstölt sajt 5 g, tejföl 1 kk, napraforgóolaj 3/4 kk, só 1 mk, piros arany 1 mk, szerecsendió reszelék 1/5 mk.

A lemosott és szeletelt sertéshúst legalább 1-2 óráig lefedve, hűtőben állni hagyjuk a péppé zúzott fokhagymás tejben. Majd kivéve belőle sózzuk, és a kukoricalisztben megforgatva a napraforgóolaj felével kikent teflon edényben hirtelen mindkét oldalát rózsaszínűre sütjük. Ezután kenőtollal a szeletek mindkét oldalát megkenjük a maradék olajból, piros aranyból, szerecsendió reszelékből készített ízesítővel, és egy tűzálló tálba egymás mellé rakjuk. Meghintjük az apróra vágott gombával, reszelt sajttal, és leöntjük a megmaradt olajjal összekevert tejföllel, ízesítjük egy kevés sóval és ráöntjük a párolásnál megmaradt tejet is. Alufóliával lefedve sütőben pirosra sütjük.

Elkészítés 60-70 perc.

Fogasszeletek, firenzei módra

Hozzávalók: 180 dkg fogasfilé, 2 dkg só, 10 dkg vaj, 0,5 dkg törött bors, 3 dl fehérbor, 6 adag gratinmártás, 8 dkg sajt, 50 dkg paraj, 0,5 dkg szódabikarbóna, 10 adag vajasburgonya  

Elkészítés: A megtisztított, megmosott, alaposan lecsepegtetett parajt sós, enyhén szódabikarbónás vízben megfőzzük. Ezután leszűrjük, leöblítjük, és gondosan lecsepegtetjük, majd levétől kicsavarjuk. Felmelegített vajban gyorsan megpároljuk, közben ízesítjük sóval, fűszerezzük törött borssal. Jóízű gratinmártást készítünk.

A fogas filézéséből visszamaradt csontokból tartalmas halalaplét készítünk, és leszűrjük. Az előre besózott fogasszeleteket kivajazott, alacsony peremű edénybe helyezzük. Ráöntjük a fehérbort.

Vajazott zsírpapírral letakarjuk, és a sütőben puhára pároljuk. A fogasszeletekről leöntjük a fehérboros halalaplét, és lassan rövidre beforraljuk. A gratinmártáshoz hozzákeverjük a rövidre beforralt fehérboros halalaplét. A mártásnak bevonóképesnek kell lennie.

A halastálat gondosan kivajazzuk, majd az előkészített parajból talapzatot készítünk, amelyre ráhelyezzük a puhára pácolt fogasszeleteket. Az egészet átvonjuk az elkészített bevonóképes mártással. Tetejére reszelt sajtot hintünk, vajdarabkákat teszünk rá. Forró sütőben, vagy szalamanderban pirosra sütjük. 

Külön vajas burgonyát adunk hozzá.

Fokhagymás kínaikel-salátatál

Hozzávalók: 50 dkg kínai kelkáposzta, 10 dkg zabpehely, 1,5 dl majonéz, 3 dl kefir, 5 dkg reszelt rokfort (márványsajt), 3 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál mustár, só és törött fehér bors, ízlés szerint.

A mártáshoz a majonézt simára keverem a kefirrel, a mustárral, a reszelt sajttal, a sóval és a fehér borssal, majd hozzáadom a megtisztított és összezúzott fokhagymát. Belekeverem a zabpelyhet, és befedve a hűtőszekrénybe rakom. A külső, esetlegesen fonnyadt leveleitől megszabadított kínai kelt laskára vágom, kemény torzsáját az almareszelő durva fokán lereszelem. A zöldséget megsózom, majd 10 percnyi állás után beleforgatom a mártásba. Jól átkeverem, és ismételten befedve, néhány órán át, érlelem. (Különösen finom, ha egy meghámozott, hártyáitól megfosztott és kis darabokra vágott grapefruit húsát is belekeverik!)

Fokhagymás-petrezselymes sajtkrém

15 dkg bármilyen ízesítésű sajtkrémet jól összekeverünk egy pohár kefirrel.  Egy csokor petrezselymet nem túl apróra összedarabolunk, és belekeverjük. 2-3 gerezd fokhagymát (lehet kevesebbet is ízlés szerint) áttörünk, és a sajtkrémhez keverjük.

Barna kenyérrel nagyon finom, de nem szabad sokáig állnia, mert csak frissen elkészítve finom.

Fokhagymás sajtos spagetti

Hozzávalók 4 személyre: 25 dkg spagetti, 4 gerezd fokhagyma, 10 dkg reszelt rokfort, 2 dl tejföl, só, bors, 1 evőkanál olaj

A 20 cm átmérőjű AMC-edénybe 3/4 liter vizet töltünk. Felforraljuk, 1 csapott teáskanál sót és az olajat beleöntjük, a zúzott fokhagymát beleszórjuk. Felforraljuk. Közben a spagettit eltörjük. Beleszórjuk a forrásban lévő vízbe, és az edényt befedjük. Ha eléri a párolási hőfokot, takarékra visszakapcsoljuk a a hőforrást, és kb. 20 percig pároljuk. Mire elkészül, az összes levet be is szívja. A reszelt rokfortot összekeverjük a tejföllel és a törött borssal, majd

a lecsöpögtetett tésztát, beleforgatjuk.

Fondue

Hozzávalók: 30 dkg ementáli sajt, 30 dkg eidami sajt, 1 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál liszt, 1,5 dl fehér-bor, 3 cl cseresznyepálinka, csipetnyi őrölt bors, reszelt szerecsendió. 

A sajtot durvára reszeljük, és összekeverjük a liszttel. Egy lapos edénybe tesszük. A fehérbort, a zúzott fokhagymát, borsot és a szerecsendiót összekeverjük, és a sajtra öntjük. Letakarjuk az edényt, és 600 W-tal 6 percig forraljuk, közben megkeverjük. Ha kész, hagyományos módon, spirituszégő kis lángja fölött tartva melegen tálaljuk. Mártogathatunk bele kenyér kockákat, virslit, újhagymát.

Forró sajtgolyók

Hozzávalók: Pannónia sajt 30 dkg, tojás 2 db, zsemlemorzsa 15 dkg, olaj 3 dl, reszelt szerecsendió, őrölt bors

Elkészítése: A sajtot lereszeljük és összekeverjük a tojásokkal, így formázható masszát kapunk. A keveréket tetszés szerint ízesítjük őrölt borssal, szerecsendióval (só nem szükséges), majd diónyi golyókat formálunk belőle, melyeket zsemlemorzsába forgatunk, és olajban 180 fokon kisütünk. Forrón tálaljuk, így a golyók belseje folyékony marad. A sajtgolyókat áfonyalekvárba vagy majonézbe mártogatva az alábbi köretekkel fogyaszthatjuk: sült burgonya, párolt vagy zöldséges rizs, valamint párolt, grillezett zöldségek. Ínyenceknek a zsemlemorzsával kevert darált diót ajánlom.

Főfoglár kedvence

Hozzávalók /4 személyre /: 8 szelet prágai sonka /igen vékony szelet /, 2 db zöldpaprika /vékonyan felkarikázva /, 4 db közepes paradicsom /kockára vágva /, 15 dkg gomba /előre párolva /, 5 dkg száraz füstölt kolbász /felkarikázva /, 5 dkg vaj, 25 dkg vékonyra szeletelt párizsi /vékony csíkokra vágva /, 2 dl ketchup /vagy milánói szósz /

A felsorolt hozzávalókat a prágai sonka kivételével egy edényben alaposan összekeverjük, ízlés szerint sózhatjuk, illetve aki a csípőset szereti, erőspaprika-krémmel megbolondíthatja. Az igy elkészült saláta masszát a kiterített sonkaszeletek közepére halmozzuk, elegyengetjük, majd feltekerjük.

Kivajazunk, vagy sütőpapírral kibélelünk egy tepsit, majd a sonkatekercseket egymás mellé a tepsibe helyezzük. A tetejére reszelt füstölt, vagy trappista sajtot szórunk és kb. 20 percre a sütőbe helyezzük.

Francia Boursin

Hozzávalók: 20 dkg juhtúró, 10 dkg krémsajt, 10 dkg vaj vagy margarin, 4-5 gerezd fokhagyma, durvára darált feketebors vagy 1-1 csokor kapor, metélőhagyma vagy petrezselyem, esetleg darált dió (paprika stb.)

A hozzávalókat a bors (illetve a zöldfűszerek, dió, paprika) kivételével jól összekeverjük, cipót formálunk belőle, és legalább egy napra hűtőszekrénybe tesszük. Végül az egészet (esetleg kis gombócokat formálva, akkor azokat) durvára darált fekete borsba (paprikába, dióba) forgatjuk. Ha a zöldfűszeres változatot készítjük, akkor a sajtmasszába kell keverni az apróra vágott zöldfűszert (a kaprot, vagy metélőhagymát stb.)

Francia rakott burgonya

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 5 kemény tojás, 3 nyers egész tojás, 4 dl tejföl, 10 dkg vaj, 10 dkg trappista sajt, só, bors, szerecsendió, zsemlemorzsa

A burgonyát héjában megfőzzük, még melegen meghámozzuk, ha kihűlt karikákra vágjuk.

A meghámozott kemény tojást is felkarikázzuk, a sajtot megreszeljük.

A tojássárgákat habosra kikeverjük a vajjal, hozzáadjuk a tejfölt, ízlés szerint sót, borsot és egy kevés őrölt szerecsendiót majd végül a tojások kemény habbá vert fehérjét.

2-3 evőkanálnyi reszelt sajtot félreteszünk, a többit a burgonyával, a tojáskarikákkal és a vajas-tejfölös-habos krémmel óvatosan összekeverünk. 

Kivajazott, zsemlemorzsával megszórt tűzálló tálba szedjük az egészet, egy kicsit megrázogatjuk, hogy egyenletesen töltse ki a tálat, és a tetejét meghintjük a félretett reszelt sajttal.

Előmelegített forró sütőben aranysárgára sütjük és melegen tálaljuk.

Salátát, savanyúságot kínálhatunk mellé.

Francia sajtos csirke

Megtisztítunk két kis csirkét (vagy ennek megfelelő mennyiségű csirkecombot. mellet vásárolunk). és 5 deka olajon vagy margarinon megforgatjuk. Két-három evőkanál vizet öntünk alá. megsózzuk, és fedő alatt puhára megpároljuk, majd a húsdarabokat tűzálló tálra szépen egymás mellé fektetjük. Lereszelünk 20 deka sajtot, fele eidamit, fele füstölt sajtot), és simára keverjük két deci száraz fehérborral, csipetnyi reszelt szerecsendióval meg késhegynyi sóval. Felengedjük két evőkanál tejföllel, és a csirkedarabokra simítva, a sütőben megsütjük.

Nyári vegyes salátával kitűnő.

Gazdag egytál

Hozzávalók: 1 csomag gyorsrizs, 20 dkg zöldbab, 1 kisfej karfiol, 1 csomó leveszöldség, 1/2 kg marhahús (de lehet sertés, pulyka vagy bármi, tetszés szerint), 1 fej hagyma, 1 paradicsom és 1 paprika, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt, só, bors, pirospaprika, olaj.

Olajon megpároljuk a finomra vágott hagymát, beletesszük az apró kockára vágott sovány húst, zsírjára pirítjuk. Megszórjuk pirospaprikával, kevés vízzel felöntjük, sóval, borssal fűszerezzük. Fedő alatt takaréklángon félpuhára pároljuk. A meghámozott paradicsomot feldaraboljuk, a megmosott paprikát felkarikázzuk, mindkettőt hozzáadjuk a pörkölthöz, készre főzzük. Közben a megtisztított zöldbabot puhára pároljuk sós vízben, majd leszűrjük.

A leveszöldséget megtisztítjuk, megmossuk, kockára vágjuk és szintén sós vízben megfőzzük. Amikor félpuha, hozzáadjuk a megmosott, rózsáira szedett karfiolt.

A zöldségeket leszűrjük, és a vizében megfőzzük a rizst. Amikor már puha, összekeverjük a megfőzött zöldségekkel, és a felét kivajazott jénaiban elsimítjuk. Rárakjuk a pörköltet a levével együtt, és betakarjuk a maradék rizzsel. A tetejét tejföllel meglocsoljuk, megszórjuk reszelt sajttal, és a sütőben átforrósítjuk. Tálaljuk.

Javaslat: akinek van, a zöldségeket párolóedényben készítse el, így a vitamintartalom nem megy veszendőbe.

Gombakalap pirítóson

Hozzávalók: 4 tojás, 8 szelet toastkenyér, 8 nagy fej csiperkegomba, 4 dkg parmezán jellegű sajt, 2 evőkanál tej, 4 dkg vaj, só, bors, kakukkfű.

A megtisztított gombák kalapját vajon megpároljuk. Sózzuk, borsozzuk és félretesszük. A visszamaradt zsiradékon megpároljuk felszeletelt gombaszárat. Sóval, borssal és kakukkfűvel ízesítjük. A tojásokat a tejjel felverjük, és a párolt gombaszárra öntjük. Állandóan kevergetve, 1-2 percig pirítjuk. A gombás rántottát a félretett gombakalapokba halmozzuk. A toastkenyeret grillsütőben, szárazon megpirítjuk. Ráültetjük a töltött gombakalapokat, megszórjuk a reszelt parmezán jellegű sajttal, és 2 percre visszatoljuk a grillsütőbe.

Gombapuding sajtmártással

Hozzávalók: 20 dkg gomba, 10 dkg zabpehely, 3 tojás, 10 dkg tehéntúró, 2,5 dl tej, 4 evőkanál csemegekukorica (konzerv), 2 evőkanál olaj, 1 kis fej vöröshagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, só; a pudingforma kikenéséhez 1 dkg margarin, valamint 4 adag, szokásos módon elkészített sajtmártás.

A gombapudinghoz a megtisztított gombát vékony szeletekre vágom. A zabpehelyre ráöntöm a tejet, és 25 percig áztatom; a tej nagy részét felszívja. Közben a meghámozott és finomra metélt vöröshagymát a felforrósított olajon megfonnyasztom, majd ráteszem a gombaszeleteket, és megsózom. Fedő alatt, saját levében puhára párolom, és zsírjára sütöm. Amíg hűl, a tojássárgákat sóval és borssal kikeverem. A tojásfehérjékből kemény habot verek. A fűszeres tojássárgát összekeverem a felázott zabpehellyel, a leszűrt kukoricával, a párolt gombával és az áttört túróval, majd óvatosan beleforgatom a tojáshabot. 

Tetszés szerinti pudingformát margarinnal kikenek, belesimítom a gombás masszát és befedem. Háromujjnyi vízzel telt tepsibe állítom, amit az előmelegített forró sütőben addig gőzölök, amíg a beleszúrt hurkapálcára már nem tapad a masszából. 

Meleg tálra borítom, és sajtmártással leöntve, cikkekre vágva kínálom.

Gombás cukkíni

Hozzávaló: 20 dkg cukkíni, 50-50 dkg gomba-hagyma, 2 g. fokhagyma, 4 tojás, 2-2 dl tej-tejszín, 2 ek. citromlé, 6 sz. szendvicskenyér, 10 dkg ementáli sajt, 5 dkg margarin, só, majoranna.

Egy szögletes tepsit kivajazunk. Az apróra vágott hagymát margarinon üvegesre pároljuk, majorannával, sóval ízesítjük, és 6 ek. vizzel 10 percig pároljuk. A kenyérszeleteket megpirítjuk, és a tál aljára fektetjük. A cukkínit meghámozzuk, hosszában kettévágjuk, és 3 mm-es szeletekre vágjuk. A fokhagymát a citromlében szétnyomjuk, és a cukkínit megkenjük vele. A hagymát a pirítóson elosztjuk, a megtisztított felszeletelt gombát és a cukkínit soronként rárakjuk, megszórjuk a reszelt sajttal. A tojást a tejszínnel és a tejjel elkeverjük, a zöldségre öntjük, majd sütőben 35 percig alufóliával letakarva sütjük, majd a fóliát eltávolítjuk, és még 10 percig sütjük, pirítjuk.

Gombás tojáslepény

Hozzávalók: 8 evőkanál konzerv gombaszelet, 4 dkg (ez itt a reklám helye) margarin, 8 tojás, 1 dl tej, 2 késhegynyi vöröshagyma-só, 1/2 csomó metélőpetrezselyem, 8 dkg reszelt sajt, késhegynyi őrölt bors, fejes saláta levelek, 2 paradicsom.

Elkészítése: A margarinban kissé megpirítjuk a gombaszeleteket, sóval, borssal, finomra vágott petrezselyemzölddel, fűszerezzük és ráöntjük a tejjel elkevert, felvert tojásokat. Gyenge tűzön, keverés nélkül megsütjük a lepényeket. két szélét a közepéig felhajtva tányérra csúsztatjuk, reszelt sajttal, salátalevelekkel, paradicsommal és petrezselyemzölddel díszítjük.

Gombás túrógombóc

Hozzávalók: 50 dkg turó. 3 tojás 2 dl gríz 40 dkg gomba 1 ek paradicsompüré 2-3 szál újhagyma v. egy kis fej hagyma1 ek olaj 2 dl tejföl 10 dkg reszelt sajt só őrölt bors kis babérlevélpor

A tehéntúrót áttörjük a tojásokkal, a búzadarával összedolgozzuk. legalább egy fél napig állni hagyjuk. A megtisztított gombát apróra vágjuk a szeletelt hagymával, sóval őrölt borssal addig pároljuk, míg a levét el nem főtte. Zsírjára sütjük a paradicsompürével, babérlevél porral ízesítjük. A túrómasszából ugy formálunk gombócokat, hogy a közepébe egy-egy kupacnyi gombapépet csomagolunk. Sós vízben kifőzzük. Megforrósított tejföllel leöntjük, reszelt sajttal meghintjük. Át is süthetjük, de akkor a tetejére tejfölös tojássárgája + a reszelt sajt kerül. Maradék darált hússal v. pörkölttel is jó

Gólváró rakott lecsós sárgarépa

Hozzávalók: 4 szál sárgarépa, fél bontott csirke, 25 dkg paprika, 15 dkg paradicsom, 5 dkg füstölt szalonna, 15 dkg tészta, 3 gerezd fokhagyma, 10 dkg sajt, 3 db pörköltszaftkocka, 1 doboz tejföl.

A paprikát, paradicsomot alaposan megmossuk, majd nagyobb kockákra daraboljuk. A sárgarépát megtisztítjuk, szintén jól megmossuk és felkarikázzuk. A tésztát enyhén sós vízben félig megfőzzük. A füstölt szalonnát kisebb kockákra vágjuk, kevés előhevített zsiradékon üvegesre kisütjük. Hozzáadjuk a kockákra vágott csirkehúst, a répát, paradicsomot és a paprikát. 

Együtt pirítjuk rövid ideig az áttört fokhagymával ízesítve. Hozzáadjuk a pörköltszaft kockákat, kevés vízzel felengedjük, s rövid ideig lassú tűzön pároljuk. Belekeverjük a tésztát, a csomómentesre kikevert tejfölt, majd kikent tűzálló tálba tesszük. Tetejét reszelt sajttal hintjük meg, majd forró sütőben aranybarnára sütjük.

Göcseji csemegesajtos göngyölt sertésszelet

Hozzávalók: sertéscomb 50 dkg, gépsonka 10 dkg, 10 dkg natúr Göcseji csemegesajt, liszt 5 dkg, tojás 2 db, zsemlemorzsa 12 dkg, olaj 2 dl, őrölt bors, só

Elkészítése: A sertéscombból négy egyforma szeletet vágunk. Kiverjük, megsózzuk és meghintjük őrölt borssal. A sonkát és a sajtot kis kockákra vágjuk, és az előkészített húsokra halmozzuk. Ezután a húsokat összegöngyöljük, hústűvel rögzítjük, majd lisztbe, felvert tojásba és zsemlemorzsába forgatjuk. BQ, forró olajban kisütjük. A hústűt eltávolítjuk és a húsokat éles késsel kb. 1 cm vastag szeletekre vágjuk. Hasábburgonyával vagy burgonyapürével tálaljuk.

Grillezett borjúszelet gorgonzola-mártásban 

Hozzávalók: 4 szelet borjúhús (egyenként 2 cm vastag, összesen 700 g), 2 evőkanál olaj só, 175 ml borjúhúsalaplé vagy tyúkhúsalaplé, 100 g 20% zsírtartalmú tejföl, 1/8 l tejszín, 75 g gorgonzola sajt, frissen őrölt fekete bors 

Előkészítés:     5 perc

Főzés:             12 perc 

TÁLALÁSI JAVASLAT A kiadós borjúszelethez rizs vagy fóliás burgonya illik friss salátával. 

1. A grillt közepes hőmérsékletre előmelegítjük. A borjúszeletekről leszedjük a hártyákat, inakat és a zsíros részeket, majd mindkét oldalon egyenletesen megkenjük olajjal.

2. A borjúszeleteket a rácsra helyezzük, majd mintegy 4-5 percig mindkét oldalon grillezzük, és csak utána sózzuk meg. A sült szeleteket tálra helyezve, lefedve melegen tartjuk. 

3. Közben a borjúhúsalaplét, a tejfölt, tejszínt és gorgonzolát kis edényben összekeverjük, majd felforraljuk. Alacsony hőmérsékleten 3 percig főzzük. Sóval és borssal ízesítjük. 

4. Az így elkészült borjúszeleteket 4 tányérra tesszük, ráöntjük az ízletes sajtos mártást, és azonnal tálaljuk.

Gyors paradicsomos karfiol

Hozzávalók: 40 dkg karfiol, 4-5 db paradicsom, 2 5 tojás, 1 dl tejföl, 1 mokkáskanál bazsalikom, 10 dkg sajt, só

Készítés: a rózsákra szedett karfiolt sós vízben kifőzzük, és jól lecsorgatjuk. A nyers paradicsomot felszeleteljük és a tojással együtt szétturmixoljuk. Ha paradicsompürét használunk, akkor a villával felvert 2 tojásba 1 púpozott evőkanál paradicsompürét keverünk. A paradicsomos tojást simára keverjük a tejföllel, beletesszük  

a bazsalikomos és sózzuk. A leszűrt karfiolra öntjük a mártást, és éppen csak felforraljuk.

A sajtot reszelve a tálon szórjuk az ételre. A reszelt Óvári vagy trappista sajthoz keverhetünk egyharmad rész füstölt sajtot is.

Görög spenótlepény      

Hozzávalók 8 személyre: 30 dkg. mélyhűtött leveles tészta, 1kg. spenót, 1 liter víz, só, 1 csomó újhagyma, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg. vaj, frissen őrölt fehér bors, őrölt szerecsendió, 20 dkg. juhsajt, 4 tojás, 6 evőkanál zsemlemorzsa.

A tetejére: 2 tojássárgája.

Előkészítési idő kb. 1 óra, sütési idő kb. 50 perc.

A leveles tésztát a csomagoláson lévő előírás szerint hagyjuk felengedni. A spenótot megtisztítjuk, alaposan megmossuk. A vizet egy kis sóval felforraljuk, a spenótot beleöntjük és 4 percig blansírozzuk. Utána egy szűrőbe töltjük, lecsepegtetjük, majd durvára vágjuk. Az újhagymát megtisztítjuk, alaposan megmossuk, és vékony karikákra vágjuk.

A fokhagymát meghámozzuk, és igen apróra vagdaljuk. A vajat egy serpenyőben megolvasztjuk, a felaprított fokhagymát és a hagymakarikákat üvegesre pirítjuk benne. A serpenyőt levesszük a tűzről, a spenótot hozzáadjuk és sóval, borssal, szerecsendióval fűszerezzük. A sajtot apró kockákra vágjuk. A tojásokat felverjük és a zsemlemorzsával meg a sajtkockákkal együtt, a spenótba keverjük. A sütőt 200 Celsius fokra előmelegítjük. Egy tepsit hideg vízzel kiöblítünk. A leveles tésztát megfelezzük. Egyik felét a tepsinél valamivel nagyobbra nyújtjuk. A tepsi alját úgy borítjuk be vele, hogy körben egyenletes peremmel túlnyúljon benne a tészta. A spenótmasszát a leveles tésztán szétkenjük, és a túlnyúló peremet a töltelékre hajtjuk. A maradék tésztalapot a tepsi méretére nyújtjuk, és a töltelékre helyezzük. A felső tésztalapba egy villával lyukakat szúrunk, hogy a gőz távozni tudjon. A tojássárgáját egy evőkanál vízzel összekeverjük, és a spenótlepényt megkenjük vele. A lepényt a sütőben alulról a második sínre helyezett rácson 50 percig sütjük, majd forrón tálaljuk.

Gyümölcsös-krémsajtos túrótorta 

(12 szelet)

A tortaformát 2 dkg Ráma margarinnal kikenjük, 1 ek. búzadarával beszórjuk. 25 dkg áttört, félzsíros túrót, 25 dkg tejszín krémsajtot, 2 ek. búzadarát, 15 dkg sárgabaracklekvárt, sót, 4 tojást, 1 cs. vaníliás pudingport, 10 dkg porcukrot, 5 dkg mazsolát, fél citrom levét, reszelt héját, 10 dkg vajat, fél cs. sütőport, 25 dkg felkockázott sárgabarackot mély tálban összekeverünk. A masszát a tortaformába simítjuk, előmelegített, forró sütőben mérsékelt tűznél tűpróbáig sütjük. Ha a teteje idő előtt barnul, papírlappal fedjük le.

Habart tojás zöldborsóval

Hozzávalók: 8 tojás, 2 dl tejszín, 12 evőkanál zöldborsó, 8 dkg reszelt sajt, 4 dkg vaj, 4 levél fejes saláta, 1 paradicsom, só, késhegynyi őrölt szerecsendió.

Elkészítése: A felvert tojásokat sóval, szerecsendióval fűszerezzük, tejszínnel elkeverjük, s a felforrósított vajon állandóan kevergetve kocsonyásra sütjük. Tálaláskor a közepét meghintjük reszelt sajttal, s körberakjuk a felmelegített konzerv zöldborsóval. Salátalevéllel és paradicsomszeletekkel díszítjük.

Habos, sült burgonya

Hozzávalók: 80 dkg héjában főtt burgonya, 7 dkg margarin 10 dkg reszelt sajt, 2 tojás, 2 dl tejföl, só.

5 dkg margarint a tojássárgájával és a tejföllel alaposan kikeverjük, és hozzáadjuk a reszelt sajt többségét meg a kemény habba vert tojásfehérjéket.

Beleforgatjuk a kari-kara vágott burgonyát, és a maradék 2 dkg margarinnal kikent tálba terítjük.  Tetejét a maradék reszelt sajttal megszórjuk, és sütőben aranysárgára pirítjuk.

Hagymás lasagne

Hozzávalók: 8 fej vöröshagyma, 70 g vaj, 3 evőkanál liszt, 0,5 l tej, 1 l zöldségalaplé, só, frissen őrölt bors,  kevés szerecsendió "virág" (maglepel), 1 csokor metélő-hagyma, vaj a kikenéshez, 250 g lasagne tészta-lap, 80 g reszelt sbrinz sajt (pikáns svájci sajt)

Előkészítés:     10 perc

Főzés:             35 perc

1. A vöröshagymát megtisztítjuk, vékony karikákra szeljük. A vajat megolvasztjuk nagyobb lábasban, a hagymát 5. percig kevergetés közben megpároljuk benne. Rászórjuk a lisztet, további 1-2 percig pároljuk. A tejet és a zöldségalaplét hozzáöntjük, sóval, borssal, szerecsendió virággal" ízesítjük, az egészet kis lángon 3 percig főzzük. A metélőhagymát megmossuk, szárazra törölgetjük, vékony karikákra vágjuk, és a mártásba keverjük. 

2. Mikrohullámú sütőbe is tehető 33x22 cm-es formát kivajazunk. Először a hagymamártásból teszünk bele, majd felváltva lasagne-lapokat, hagymamártást és sajtot. Legfelülre hagyma és sajt kerüljön. A mikrohullámú sütőben 360 W teljesítménynél és 225 °C felső és alsó hőnél 20-23 percig sütjük. A sütőformában tálaljuk.

Hawaii saláta 

Hozzávalók: 40 dkg főtt sonka (aki nem babonás, használjon csirkemellet), egy kisebb (15-20 dkg) ananászkonzerv, 1 savanykás alma, 1 fej saláta, díszítéshez ribizli vagy gránátalma. 

A salátaöntethez: 10 dkg rokfort sajt, 4 dl joghurt, 1 dl száraz fehérbor, só, bors, ízlés szerint curry. 

A csirkehúst, az ananászt, az almát apró kockákra vágjuk. A salátát megmossuk, leszárítjuk, és kicsire tépkedjük - egy pár levelet meghagyunk a díszítéshez. Összekeverjük a hozzávalókat, és leöntjük a salátaöntettel: a rokfortot villával összetörjük, elkeverjük a joghurttal és a borral, fűszerezzük sóval, borssal, curryvel. Egy tálat vagy kehelyszerű poharakat kibélelünk salátalevéllel, beleszedjük a salátát, és ribizli- vagy gránátalmaszemekkel megszórjuk. Tálalás előtt jól behűtjük. 

Hawaii vesepecsenye

Hozzávalók: 8 szelet vesepecsenye, 8 szelet sajt, 8 szelet ananász, 8 szelet paradicsom, só, bors, olaj.

A hússzeleteket kiverjük, megsózzuk, borsozzuk, és egy kevés olajon hirtelen megsütjük. Ezután minden hússzeletre egy-egy szelet sajtot, erre ananászt, majd paradicsomszeletet teszünk. Előmelegített, forró sütőben hirtelen megsütjük

Háromszéki hagyma

Hozzávalók 4 személyre: 1 kg vöröshagyma, 2 dl sűrű tejföl, 5 dkg reszelt sajt, 10 dkg császárhús, 1 csokor friss kapor, só, törött fehérbors, szerecsendió-reszelék

A hagymát megtisztítjuk, és vastag karikákra vágjuk. A kaprot finomra metéljük. A császárhúst egyforma apró kockákra vagdossuk. A 24 cm átmérőjű AMC-serpenyőt felfűtjük, beletesszük a császárhúst, és kevergetve megpirítjuk. Rátesszük a hagymát, megborsozzuk, és a szerecsendió-reszelékkel meghintjük. Összekeverjük, és azonnal befedjük. A hőforrást a lehető legkisebbre visszakapcsoljuk, és kb. 10 percig pároljuk. Ezután a fedőt levesszük, rászórjuk a kaprot és beleöntjük a tejfölt. Belekeverjük a reszelt sajtot, befedjük, és további 10 percig pároljuk. 

Köret- és italajánlat: Friss, ropogós kenyeret, salátát és sört kínálhatunk hozzá.

Juhtúrós karfiol

Hozzávalók: 1 nagyobb fej karfiol, 1 gerezd fokhagyma, 10 dkg trappista sajt, 15 dkg juhtúró, 2 dl tejföl, 5 dkg vaj, petrezselyem, zsemlemorzsa, 1 tojás sárgája, só, bors, szerecsendió

A karfiolt megmossuk, rózsákra szedjük, és enyhén sós vízben a felaprított fokhagymával együtt puhára főzzük. Még melegen hozzáadjuk a reszelt sajtot, a juhtúrót és egy ek. finomra vágott petrezselymet.

Kivajazott, zsemlemorzsával megszórt tűzálló tálba tesszük. A tetejére ráöntjük a tojás sárgájával, egy kevés szerecsendióval és egy kis sóval elkevert tejfölt, vajdarabkákat teszünk rá, és forró sütőbe helyezve addig sütjük, míg a teteje meg nem pirul.

Kagylómártás 

Serpenyőben 2 evőkanál olívaolajat felforrósítunk, benne 2 újhagymát és 3 gerezd fokhagymát, mindet apróra vágva kb. 3 percig párolunk, amíg a hagyma meg nem puhul Ezután 200 g tejszínes friss sajtot, 200 g alaposan lecsepegtetett, feldarabolt kagylót (konzervből), és 1/8 l száraz fehérbort vagy esetleg vizet adunk hozzá. Felforrósítjuk, de nem hagyjuk főni, farfalle tésztával kínáljuk.

Kati sós süteménye

Hozzávalók: 0.5 kg liszt, 1 cs. Margarin, 10 dkg vaj, 1 cs. Túró, 1 cs. (15 dkg) juhtúró, ízlés szerint só, és reszelt sajt, ill. kömény a tetejére.

A nyersanyagokat összegyúrjuk, jól kidolgozzuk, nyújtjuk, szeleteljük, vagy kis pogácsának kiszaggatjuk. A tetejét reszelt sajttal, esetleg köménnyel megszórjuk, és máris süthető!

Karfiolos csirkemell 

Lebőrözünk, kicsontozunk négy kis csirkemellet, és az így kapott nyolc húsdarabot kiverjük, besózzuk vagy szójamártással (Conchita ételízesítővel) bedörzsöljük, egy óráig állni hagyjuk. Ez alatt sós vízben megfőzünk egy kiló rózsáira szedett karfiolt, majd leszűrjük, de a levélből két decinyit félreteszünk. Két deka vajból két evőkanál liszttel meg a félretett karfiol főzővízzel sűrű besamelt főzünk, majd a tűzről levéve, simára keverjük két deci tejföllel. A besózott vagy bepácolt hússzeleteket teflonserpenyőben négy deka vajon megsütjük, majd tűzálló tálra egymás mellé fektetjük.

Mindegyikre egy kupac főtt karfiol rózsát halmozunk, és leöntjük a mártással, meglocsoljuk a pecsenye visszamaradt levével. Az egészet meghintjük még öt deka reszelt sajttal, és a sütőben szépen megpirítjuk. Jó előre elkészíthető, csak sütni kell tálalás előtt.

Karfiol vajjal

A karfiolt, ha sós vízben megfőtt, óvatosan szitára emeljük s amint lecsepegett, tálaló tálba tesszük, forró vajjal leöntjük. Fölül pirított zsemlyemorzsát teszünk rá s reszelt parmezán sajttal, melyet külön adunk hozzá, forrón szervírozzuk.

Karfiol vastagmártással

A megtisztított, megmosott karfiolt gyengén sós vízben megfőzzük, azután lecsurgatva, tűzálló tálba tesszük, melyet vajjal jól kikentünk.

Vastagmártás: 5 dkg vajat felolvasztunk, de forrnia nem szabad, hozzáadunk egy jó kanál lisztet, majd tűzről levéve 2 evőkanál reszelt sajtot, 2 egész tojást, és 2 dl tejfölt keverünk hozzá.

A mártást a karfiolra öntjük, és sütőben szép rózsaszínűre sütjük. Még melegen reszelt sajttal megszórjuk.

Isteni finom, és könnyű étel.

Káposztás palacsinta

Hozzávalók 4 személyre: 20-25 dkg finomliszt, 2 tojás, 3 dl tej, kb. 3 dl szódavíz, 1/2 dl olaj, kevés só, 40 dkg fehér fejeskáposzta, só, törött bors, 1 evőkanál cukor, 2 dl tejföl, 5 dkg reszelt sajt

A káposztát tisztítás után lereszeljük, megsózzuk, összekeverjük, és 10 percig hagyjuk állni.

Közben a palacsinta hozzávalóiból összekeverjük a tésztát, és azt is pihentetjük 20 percig. A kicsavart káposztát a közepes hőfokra felmelegített 20 cm átmérőjű AMC-edénybe tesszük, és üvegesre pároljuk. Ezután borssal és cukorral megszórjuk. Addig kevergetjük, amíg az összes leve elpárolog, vagyis a káposzta kissé lesül. Hagyjuk lehűlni.

A palacsintamasszába keverjük a langyos párolt káposztát, és egyenként megsütjük a kissé vastagabb palacsintákat. Kerek tálra rétegezzük a reszelt sajttal elkevert tejföllel. A tetejére tejfölös sajtnak kell kerülnie, majd néhány percre betesszük az előmelegített, forró sütőbe.

Tálaláskor cikkeket vágunk belőle és sört vagy száraz fehérbort kínálunk hozzá.

Kávéval ízesített sonkás-gyümölcsös rizottó

Hozzávalók: 20 dkg füstölt-főtt sonka, 10 dkg ananász, 10 dkg őszibarack, 10 dkg ringlószilva, 5 dkg mazsola, 40 dkg párolt rizs, 5 dkg margarin, 10 dkg trappista sajt, 2 evőkanál lefőzött eszpresszó kávé, reszelt szerecsendió, őrölt fehérbors, só

Elkészítés:

Felhevített margarinon megfuttatjuk a kockákra vágott sonkát, rátesszük a szép egyenletes darabokra vágott gyümölcsöt, a mazsolát, kávéval, szerecsendióval, borssal, parányi sóval ízesítjük. Párolt rizzsel, valamint reszelt sajttal óvatosan összekeverjük, majd margarinnal kikent formába préseljük.

Tálaláskor a rizottót tányérra borítjuk, és reszelt sajttal meghintve tálaljuk.

Kelbimbós töltött dagadó

Hozzávalók: 60-70 dkg dagadó, 25 dkg kelbimbó, 1 gerezd fokhagyma, 5 dkg (lehetőleg füstölt) reszelt sajt, 1 tojás, 2 evőkanál rizs, 1 késhegynyi őrölt köménymag, 1 mokkáskanál őrölt fekete bors, ízlés szerint só.

A dagadót megmossuk, és töltésre előkészítjük. A kelbimbót egy pillanatra forrásban levő sós vízbe dobjuk, majd levétől lecsurgatjuk. A nagyobb szemeket negyedekbe, a kisebbeket félbe vágjuk. A rizst megmossuk, lecsöpögtetjük, és sós vízben félig megfőzzük. Ha kihűlt, összekeverjük a habosra felvert tojással, a reszelt sajttal, a fűszerekkel és a tisztított, szétzúzott fokhagymával. Végül hozzáadjuk a kelbimbó felét, jól összekeverjük, és az előkészített húsba töltjük. A töltött húst tűzálló tálba tesszük, mellé rakjuk a maradék kelbimbót, és ráöntünk 1 dl vizet. A tálat befedjük, és előmelegített forró sütőben sütjük 1 óráig. Ha a hús puha, felszeleteljük, a tetejére kenjük a hús mellett pépesre sült kelbimbót, és a sütőbe visszatéve a tetejét pirosra sütjük. Nagyon finom, ha hűtött tartármártást és szalmaburgonyát kínálunk mellé.

Kelbimbóval sült csirkecomb

A megmosott csirkecombokat sóval, esetleg ételízesítővel megszórjuk, belerakjuk egy jénaiba, és fél deci vizet öntünk alá. Az edényt alufóliával letakarjuk, és előmelegített sütőben puhára pároljuk. A friss kelbimbót megmossuk, a fagyasztottat kiolvasztjuk és lecsurgatjuk. Amikor a hús már puha, levesszük róla a fóliát, megforgatjuk a combokat, körberakjuk a kelbimbóval, és még kb. negyed óráig sütjük, hogy a hús színe szép piros legyen. Akkor megszórjuk reszelt sajttal és ráolvasztjuk. Melegen tálaljuk, adhatunk hozzá rizs vagy burgonya köretet. Mennyiséget szándékosan nem írtam, hiszen a család étvágyától és létszámától függ, de 4 csirkecombhoz kb. 60-80 dkg kelbimbó szükséges.

Ha friss a kelbimbó, azt kicsit hamarébb tegyük a combok mellé, hogy legyen idejük megpuhulni.

Keleti töltött dagadó

Hozzávalók: 60-70 dkg dagadó, 1 tojás, 5 dkg reszelt juhsajt (lehet márványsajt is), 1 közepes nagyságú sárgarépa, 1 evőkanál búzadara, 1 mokkáskanál curry, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 késhegynyi őrölt gyömbér, 2 dl tejföl, 2 dl fűszerezett paradicsomlé, 4 adag párolt rizs, kevés cukor, 1 mokkáskanál törött fehér bors, ízlés szerint só.

A húst megmossuk, megtöröljük, majd töltésre előkészítjük. A sárgarépát finom reszelőn lereszeljük, és összekeverjük a felvert tojással, a reszelt sajttal, a búzadarával, a finomra vágott zöldpetrezselyemmel és a fűszerekkel. 10 percnyi pihentetés után a kívül-belül besózott húst megtöltjük a töltelékkel. Tűzálló tálba fektetjük, és leöntjük a tejföl meg a paradicsomlé keverékével. Megsózzuk, és a tálat lefedve előmelegített forró sütőbe toljuk. 1 órán keresztül sütjük erős lángon. Ezután a tálból kivesszük, pihentetjük néhány percig, és felszeleteljük. Visszamaradt mártását belekeverjük az előzőleg párolt rizsbe, és a rizs tetejére helyezzük a hússzeleteket. Reszelt sajttal is megszórhatjuk.

Kijevi csirkemell 1.

Hozzávalók 4 személyre: 4 fél csirkemell a szárnyával együtt, 25 dkg trappista sajt, 25 dkg vaj, 2 evőkanál liszt, 1 tojás, 10 dkg zsemlemorzsa, olaj a sütéshez, só, őrölt bors

Elkészítés: Reszeljük le a sajtot, és dolgozzuk össze a vajjal. Osszuk 4 részre és formázzunk belőlük egy-egy 2-3cm átmérőjű hengert, majd külön alufóliába tekerve tegyük a mélyhűtőbe. A megmosott, szárazra törölt csirkemellet sózzuk és borsozzuk meg. Vegyük ki a vajhengereket a hűtőből, és (fólia nélkül) tegyünk minden csirkemell közepébe egyet. Hajtsuk ra a csirkemellet, és hústűvel vagy fogvájóval tűzzük össze. 

Ügyeljünk arra, hogy jól zárjon, különben kifolyik a vaj. Szórjuk a lisztet egy tányérba, és forgassuk meg benne a húst. A tojást keverjük ki egy evőkanál vízzel, sózzuk és borsozzuk meg. Tegyük a zsemlemorzsát egy tányérba. Forgassuk meg a belisztezett húsokat először a tojásban, majd a zsemlemorzsában.

Frituban 175C-on 12-15 percig sütjük óvatosan forgatva, nehogy kilyukasszuk őket.

Tűzforrón tálaljuk, köretnek rizst kínálunk mellé. A hús felvágásakor a vaj kifolyik a rizsre, ízesítve azt.

Kijevi csirkemell 2.

Hozzávalók 4 fél csirkemell, a szárnyával együtt, 25 dkg trappista sajt, 25 dkg vaj, (ízlés szerint szerecsendió), 2 ek liszt, 1 tojás, 10 dkg zsemlemorzsa, olaj a sütéshez, só, őrölt bors

Elkészítés: Kis lyukú reszelőn reszeljük le a sajtot, és dolgozzuk össze a vajjal. Osszuk 4 részre, és formázzunk minden darabból egy 5-6-cm hosszú, 2-3 cm átmérőjű hengert, majd tekerjük őket egyenként alufóliába, és tegyük mélyhűtőbe.

Mossuk meg jól a csirkemelleket, és papírtörlővel szárítsuk le. Sózzuk, borsozzuk meg. Vegyük ki a vajhengereket a mélyhűtőből, távolítsuk el az alufóliát, és tegyünk minden csirkemell közepére egyet. Hajtsuk rá a csirkemelleket, és hústűvel vagy fogvájóval tűzzük össze. Ügyeljünk arra, hogy jól zárjon, különben a vaj kifolyik.

Szórjuk a lisztet egy tányérba, és forgassuk meg benne a húsdarabokat. A tojást keverjük ki egy ek vízzel, sózzuk, borsozzuk meg. Tegyük a zsemlemorzsát egy tányérba. Forgassuk meg a belisztezett húsdarabokat először tojásban, majd zsemlemorzsában.

Tipp: még ízletesebb lesz, ha a csirkemelleket egyszerűen megszurkáljuk, a sajtos vajas tölteléket habzsákba tesszük, és ebből töltjük a húsba vágott lyukakba. Majd bepanírozzuk és kisütjük.

Köret: tárkonyos paradicsomsalátát vagy petrezselymes burgonyát kínáljunk mellé.

Királyné-tojás

Maradék csirke- vagy borjúsültet vagdaljunk vagy őröljünk meg, adjunk hozzá egy áztatott zsemlyét, vajat, sót és két-három tojássárgát. Mindezt keverjük jól el és hígítsuk meg kevés tejföllel. Ezt a pépet kenjük ujjnyi vastagon egy tűzálló tál fenekére és készítsünk bele egy tojással annyi mélyedést, ahány tojást akarunk beleverni. Most mindegyik mélyedésbe beleverünk egy friss tojást, az egészet meglocsoljuk olvasztott vajjal, jó vastagon pármai sajtot hintünk rá, és a sütőben megsütjük.

Kis tojás omlettek

Gyors és ízletes ételt nyerhetünk, ha könnyű omlett tésztát habarunk, minden tojásra egy evőkanál tejét és egy kávéskanál lisztet számítva. Megsózva mindet egyszerre elhabarunk, palacsintasütőben kis dió nagyságú zsírt forralunk, beleöntünk a tömegből annyit, hogy vastagabb legyen, mint egy palacsinta. 4 tojásból körülbelül három omlettet süthetünk. Körülöntözve zsírral sütjük, míg alul szép színt kapott. Behinthetjük reszelt parmezán sajttal, vagy vagdalt sonkával összegöngyöljük, vagy összehajtjuk s forrón tálaljuk.

Krémsajtos burgonya

Hozzávalók: kb. 1 kg apró szemű burgonya, 10 dkg márványsajt krém (túrósajt), 10 dkg tejszínkrémsajt, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, kevés vaj, ízlés szerint só, bors, esetleg vegeta só helyett.

Az apró szemű burgonyát meghámozzuk, egy edényben kevéske vajon átpirítjuk, felöntjük kb. 1 dl vízzel. Megsózzuk (vegetázzuk) és fedő alatt puhára pároljuk. A tejszínkrémsajtot összekeverjük a zúzott fokhagymával, a finomra vágott petrezselyemmel, és ízlés szerint borsozzuk.  A túrósajtot rámorzsoljuk a párolt burgonyára, hozzáadjuk az ízesített krémsajtot, és együtt addig melegítjük a sütőben, amíg a sajt megolvad. Azon forrón tálaljuk.

Ez a burgonya-egytál olyan laktató, hogy nem fog hiányozni mellőle a hús.

Krémsajtos-burgonyás melegszendvics

Hozzávalók 6 személyre: 1 hosszú francia kenyér, 5 hajszálvékony bacon szalonna, 1 nagy héjában főtt burgonya, 10 dkg tejszín krémsajt, 1 kemény paradicsom, 2 evőkanál kefir, 1 gerezd foghagyma, 1 púpozott mokkáskanál só, 1 mokkáskanál törött fehér bors

A meghámozott burgonyát még melegen áttöröm vagy lereszelem, és hozzáadom a krémsajtot és a kefirt. Jól összedolgozom, hogy habos és "egyöntetű" massza legyen. Majd hozzáadom a zúzott fokhagymát, a sót és a borsot. A paradicsomot apró kockákra vágom. A francia kenyér végét levágom, és a belét egy fakanál nyelével kitolom. A kenyérbelet felaprítom, és a sajtos-burgonyás masszához keverem. A kivájt kenyeret alufólialapra állítom, és a tölteléket belekanalazom. Szalonnaszeletekkel körültekerem, és a grillsütőben mindkét oldalát megpirítom, vagy az előmelegített gáz- (villany) sütőben 15-20 percig sütöm. Még forrón felszeletelem és salátával tálalom.

Körte sajttal

Tálaljunk sajttal szép, érett, leves körtéket. A sajt lehet keményebb fajta is (ementáli, trappista), de jobb, ha zsírosabb, puhább sajtot veszünk (Camembert, Brie stb.) A nyers gyümölcs és a sajt elősegíti a zsíros ételek megemésztését.

Körtés-sajtos szendvics

Hozzávalók: 4 szelet szendvicskenyér, 4 fél körtebefőtt, 4 dkg parmezán jellegű sajt, 2 kis henger krémsajt, 1 tojássárgája, 4 karika ananász, 8 szem meggybefőtt.

A kenyérszeleteket kissé megpirítjuk. A krémsajtot a tojássárgájával és a lereszelt parmezán jellegű sajttal elkeverjük. megkenjük vele a kenyérszeleteket, és azok közepére egy-egy lecsepegtetett körtebefőttet teszünk, amelyet vastagon bevonunk ízesített sajtkrémmel. Sütőbe téve átforrósítjuk, és kissé megpirítjuk a sajtot a tetején. Ananászcikkekkel és meggybefőttszemekkel díszítjük.

Különleges sajtkrémmel töltött hideg paradicsom

Hozzávalók: paradicsom 8 dkg, paradicsompüré 5 dkg, sonka 15 dkg, Pannónia sajt 15 dkg, fejes saláta 1/4 fej, só, őrölt fehérbors, oregánó

Elkészítése: Az egyforma nagy paradicsomokat kiválogatjuk. Néhány másodpercre forrásban lévő vízbe tesszük - így bőrét könnyen eltávolíthatjuk. A bőrétől megtisztított paradicsomok tetejét levágjuk, belsejüket óvatosan kikaparjuk úgy, hogy tölthetőek legyenek. Belsejüket gyengén megsózzuk, és egy kevés őrölt fehér borssal meghintjük. További felhasználásig a hűtőszekrénybe tesszük. A paradicsompürét, a finomra vágott vagy darált sonkát és a reszelt sajtot összekeverjük, megsózzuk és oregánóval fűszerezzük. Ezt a tölteléket ízlésesen a paradicsomokba töltjük, a paradicsomok levágott kalapját visszahelyezzük, majd hűtőbe téve, jól lehűtjük.

Megmosott és leszárított salátalevelekre tálaljuk, pirítós kenyeret adunk mellé.

Lauraine

Hozzávalók: Tetszés szerinti omlós tészta, 10 dkg gomba, 10 dkg sült sertéshús vagy füstölt főtt sonka, 5 dkg vaj, 2 dl tejföl, 10 dkg sajt, só.

Magas falú tepsit 1 cm vastagon omlós tésztával beborítunk, majd félig megsütjük. Vajban apróra vágott gombát párolunk, a tésztára tesszük, erre darált húst vagy főtt sonkát teszünk. Jól meglocsoljuk tejföllel, megszórjuk reszelt sajttal. Sütőben közepes lángon megsütjük.

Lazacos melegszendvics

Zsúrkenyeret vékony szeletekre vágunk, és tejben gyorsan megforgatunk. Két szelet kenyér közé egy szelet szintén tejben megáztatott füstölt lazacot teszünk. A szendvics tetejét megszórjuk reszelt sajttal és vajdarabkákkal. Kizsírozott vagy kivajazott tepsiben sütőben megsütjük.

Leveles tészta

Hozzávalók: 10 dkg túró, 10 dkg liszt 10 dkg vaj, 10 dkg reszelt sajt, 1 tojássárgája, só, pirospaprika.

A túrót, lisztet, vajat és a sót gyorsan összegyúrjuk, majd 1 órára hideg helyre tesszük a tésztát. Utána 3 mm vastagra kinyújtjuk. A reszelt sajtot, a paprikát és a tojást összekeverjük, a keveréket a kinyújtott tésztára kenjük. Összegöngyöljük, mint a beiglit, és 1 cm-es darabokra vágjuk. Ezeket a csigákat kivajazott tűzálló tálba rakjuk, és 15 percig pihentetjük, majd 400 W teljesítménnyel 10 percig sütjük.

Luca féle csirke

Hozzávalók: 1 csirke, 2 doboz tejföl, 1 fej vöröshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 15 dkg reszelt sajt, só, pirospaprika, bors, majoranna, ételízesítő, 3-4 ek. liszt, 5 dkg vaj, 2 ek. olaj.

A feldarabolt csirkét besózzuk, és állni hagyjuk. A tepsit vajjal kikenjük. Liszttel a fűszereket összekeverjük, és a húst beleforgatjuk, majd a tepsibe lerakjuk. A vöröshagymát a lerakott húsra karikázzuk, majd a fokhagymát is rárakjuk. A tejfölt összekeverjük az olajjal, és a csirkére öntjük. A reszelt sajttal megszórjuk, és sütőben megsütjük. 

Krumplipürét vagy rizst adunk hozzá.

Makaróni háziasan

Hozzávalók: makaróni 25 dkg, vaj 8 dkg, reszelt Pannónia sajt 20 dkg, ketchup 1 dl, só

Elkészítése: A makarónit bő, sós vízben kifőzzük, majd leszűrjük. A forró tésztát lábasba öntjük, apró vajdarabkákat teszünk rá, majd rászórjuk a reszelt sajt felét. Nem keverjük meg, csak fedővel letakarva jól összerázzuk. Tálra borítjuk, tetejére öntjük a ketchupot és meghintjük a maradék reszelt sajttal. Párolt szárnyas-, sertés- és marhahúsokhoz kitűnő köret.

Makaróni leves

Egy pár szál makarónit sós vízben puhára főzünk, leszűrjük, s apró egyforma darabkákra vágjuk. Vajból kevés liszttel vékony rántást készítünk, két kanál parmezán sajtot s egy kis paprikát teszünk még hozzá és csont, vagy húslevessel felöntve, megsózva jó ideig főzzük. Mielőtt tálalnánk, keverünk bele egy kanál tejfelt, az összevagdalt makarónit s reszelt parmezánt kis tányérkán adunk még hozzá.

Mandarinos sajtkoktél

Hozzávalók: majonéz 12 dkg, tejszín 5 cl, porcukor 2 dkg, Göcseji natúr sajt1 5 dkg, citrom 1 db, mandarin 2 db, fejes saláta 1/2 fej, reszelt Pannónia sajt 5 dkg, só, fehérbors

Elkészítése: A majonézt keverőtálba tesszük, hozzáadjuk a tejszínt, majd sóval, porcukorral, citromlével és őrölt fehér borssal ízesítjük, és nagyon jól összekeverjük.

A Göcseji sajtot és a meghámozott almát kis kockákra vágjuk. A mandarint megtisztítjuk, és gerezdekre szedjük. Az így előkészített anyagokat a majonézes öntetbe keverjük.

A megmosott fejes saláta leveleket metéltre vágjuk, és a kehely poharak aljára elosztjuk. Rátesszük az elkészített koktélt, tetejét egy-egy mandarin gerezddel és kevés reszelt sajttal díszítjük.

Jól lehűtve tálaljuk.

Mágnáskáposzta

Tányér nagyságu káposztának a torzsáját vigyázva kivágjuk, és kanál segítségével kivájjuk a belsejét, úgyhogy öt-hat levél épen maradjon kívülről. A kivájt káposztát összevágjuk, és zsírban pároljuk, mint a tésztához szokás. Az alatt fél kiló sertéshúst megdarálunk, és a kihűlt párolt káposztával összekeverjük, hozzáadva két tojást, sót, borsot, ízlés szerint és megtöltjük a kivájt káposztát. A torzsa helyét levelekkel beboritjuk és szalvétába kötve, forró vizbe tesszük, és másfélóráig főzzük. Ha kész, jól lecsurgatjuk, tálra tesszük, lefelé borítva a nyílást, parmezán sajtot hintünk rá és forró vajat adunk hozzá.

Májas-sajtos melegszendvics 

A szárazon megpirított kenyérszeleteket kend meg egy leheletnyi vajjal, majd bővebben (konzerv) májkrémmel, teríts le vékony szelet óvári sajttal, a tetejét csepegtesd meg vajjal és grillsütőben süsd pirosra.

Mediterrán csirkemell

Hozzávalók: csirkemell 60 dkg, füstölt szalonna 8 dkg, vöröshagyma 15 dkg, fokhagyma 1 gerezd, olaj 5 cl, paradicsompüré 10 dkg, Pannónia sajt 10 dkg, zsálya, kakukkfű, levespor, őrölt bors, só  

Elkészítése: A csirkemellről a bőrt eltávolítjuk, és a kicsontozott húst enyhén kiverjük. Kevés sóval és őrölt borssal bedörzsöljük. A zsályát megmossuk, a leveleket lecsipkedjük. Néhány zsályalevelet a csirkemellekre helyezünk, majd 2-2 szalonnaszelettel körbetekerjük, és fogvájóval megtűzzük. A hústekercseket megforrósított olajon körös-körül elősütjük. A serpenyőből kivéve sózzuk, borsozzuk. A visszamaradt zsiradékon az apró kockákra vágott hagymát és a zúzott fokhagymát üvegesre pároljuk. Hozzáadjuk a paradicsompürét és a kakukkfüvet, sóval, borssal, levesporral ízesítjük és összeforraljuk. A paradicsommártást egy tűzálló tálba öntjük, belehelyezzük a csirkemelleket, majd kb. 200 fokra előmelegített sütőben 20 percig sütjük. Ezután megszórjuk a lereszelt Pannónia sajttal, visszatoljuk a sütőbe, és még kb. 10 percig sütjük. Párolt rizzsel fogyasztjuk.

Mediterrán rántott csirke

Hozzávalók: csirke 1,2 kg, olaj 3 dl, citrom 1/2 db, zöldpetrezselyem 1/2 cs. liszt 10 dkg. tojás 2 db, Pannónia sajt 10 dkg, zsemlemorzsa 10 dkg, őrölt bors, só  

Elkészítése: Zománcozott vagy porcelánedénybe olajat teszünk, citromlével összekeverjük, majd sóval, őrölt borssal, apróra vágott zöld-petrezselyemmel fűszerezzük. Beletesszük a feldarabolt csirkét, és hűtőszekrényben 4-5 órán keresztül érleljük. Néhányszor megforgatjuk, hogy a páclé mindenhol egyformán érje. Miután a pácléből kiemeltük, lecsöpögtetjük, lisztbe, felvert tojásba és 10 dkg reszelt Pannónia sajttal összekevert zsemle-morzsába bundázzuk. Felhevített olajban, mérsékelt tűzön, lefedve készre sütjük. Köretnek sült hasábburgonyát adunk hozz

Meleg sajtmártás

Hozzávalók: 2,5 dl fehérbor, 2dl besamelmártás, 1 kávéskanál citromlé, 20 dkg ementáli sajt, egy csipetnyi cayenne-i bors, 3-4 evőkanál tejszín.

A bort a citromlével felfőzzük, hozzáadjuk a besamelmártást, jól elkeverjük. A káposztareszelőn megreszelt sajtot hozzáadjuk, állandóan kevergetve addig főzzük, amíg teljesen krémszerű nem lesz. A cayenne-i borssal fűszerezzük, a tejszínnel finomítjuk.

A sajtot azért kell káposztareszelővel lereszelni, mert így olvad megfelelően a boros, meleg folyadékban.

Melegszendvics párizsis krémmel

Hozzávalók: 25 dkg párizsi, 2 evőkanál tejföl, 1 kiskanál mustár, 2 dkg vaj vagy margarin, 1 kiskanál paradicsompüré, pirított kenyérszeletek, kígyóuborka, sajt.

A párizsit ledaráljuk és a tejföllel, a mustárral, a vajjal és a paradicsompürével összekeverjük. A pirított kenyérszeleteket megkenjük a krémmel, kígyóuborka karikákat rakunk rá, és beborítjuk őket sajt szelettel. 600 W-tal 1 percig sütjük.

Mozaikkenyér

Vágjuk le egy zsúr- vagy büfékenyér két végét, villával vájjuk ki a belét, de ügyeljünk rá, hogy a kenyér héját ne sértsük meg. Az üregbe töltsük bele az alábbi tölteléket: 12 dkg habosra kevert vajban elnyomkodjuk egy kemény tojás sárgáját. 10 dkg sonkát, 12 dkg főtt marhanyelvet, 7,5 dkg sajtot apróra vágunk, összekeverjük fél kávéskanálnyi kapribogyóval, 2,5 dkg dióval, kevés szardellapasztával, mustárral, sóval, borssal. A masszával megtöltött kenyeret hűtőszekrénybe tesszük, mert tálaláskor csak akkor tudjuk szépen szeletelni, ha kifagy. A vékony szeleteket tálra tesszük, s hogy még szebb legyen, töltött paradicsommal díszítjük.

Töltött paradicsom

Szép, kemény paradicsomoknak belét kivájjuk, az üregbe reszelt sajtot szórunk, beleteszünk egy félbevágott kemény tojást a lapos felével felfelé. Megsózzuk, megpaprikázzuk, és gazdagon meghintjük finomra vágott petrezselyemmel és snidlinggel.

Narancsos rizs tengeri hallal

Hozzávalók 4 személyre: 1 tasak előfőzött rizs (gyorsrizs), 40 dkg tengeri halfilé, 2 nagy narancs, 10 dkg póréhagyma, 10 dkg kemény sajt, 2 dl tejszín, 1 dl majonéz.

Elkészítés:

1.  A rizst megfőzzük, hagyjuk teljesen kihűlni.

2.  A tengeri halat megfőzzük, hagyjuk kihűlni, és apró darabokra vágjuk.

3.  A narancsot meghámozzuk úgy, hogy a fehér héja se maradjon rajta, és kockákra vágjuk. A póréhagymát megmossuk, karikákra vágjuk, a sajtot felkockázzuk.

4.  A tejszínt kemény habbá verjük, és összekeverjük a majonézzel. Az összes hozzávalót egy tálba tesszük, és leöntjük a tejszínes öntettel. Ha egy kicsit állni hagyjuk, akkor a póréhagyma ízesebbé teszi.

Munka: kb. 20 perc.

Fogyasztható: kb. 2 óra múlva.

Nápolyi csirke

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú csirke, 25 dkg szarvacska tészta, 10 dkg főtt, füstölt sonka (vagy nem túl kövér tarja), 10 dkg reszelt sajt, 3 dkg vaj, 2 dl tej, 2 csapott evőkanál liszt, 1 evőkanál olaj, 1 evőkanál ketchup, 1/2 citrom leve, ízlés szerint só és törött fekete bors

A megtisztított csirkét négyfelé vágom, az olajon erős tűzön mindkét oldalát lepirítom, majd citromlével és sóval fűszerezem.

Aláöntök 1 dl vizet, és fedő alatt majdnem készre párolom.

Közben sós vízben kifőzöm a szarvacska tésztát és meleg vízzel leöblítve 1 dkg vajra szedem, majd jól átforgatom.

A maradék vajat habzásig hevítem a liszttel (pirítani nem szabad!) felöntöm a meglangyosított tejjel és az időközben megpuhult csirke pecsenyelevével. Simára keverve sűrűre főzöm.

Hozzákeverem a ketchupot és a nagyon apróra vagdalt főtt sonkát, sóval, borssal ízesítem, és jól kiforralom.

Tűzálló tálra rendezem a szarvacska tészta felét, ráfektetetem a csirkedarabokat, rálocsolok egy keveset a sonkás mártásból, majd betakarom a maradék tésztával. A többi mártást és a reszelt sajt felét az étel tetejére teszem és előmelegített forró sütőbe téve, megpirítom.

Tálaláskor úgy vágom négy cikkre, hogy mindegyikben legyen egy-egy csirkehúsdarab. A tányérján ki-ki megszórja a maradék reszelt sajttal.

"Nem lehet abbahagyni" csirke

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú csirke (de lehet csak combból v. mellből is készíteni), 8 dkg liszt, 1 púpozott teáskanál pirospaprika, 1-1 mokkáskanálnyi majoránna és törött fekete bors

1 teáskanálnyi só, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg reszelt (füstölt) sajt. 1 nagy fej vöröshagyma, 2 dl tejföl, 4 evőkanál olaj, 1 dkg vaj, késhegynyi őrölt köménymag.

A megtisztított csirkét feldarabolom. A lisztet a fűszerekkel és a tisztított, apróra zúzott fokhagymával összekeverem.

A csirkedarabokat egyenként megforgatom a fűszerezett lisztben, majd kivajazott tepsibe (tűzálló tálba) egymás mellé rendezem, majd a maradék fűszeres lisztet egyenletesen a tetejére szórom. 

Rákarikázom a megtisztított vöröshagymát, rászórom a reszelt sajtot, és az olajjal elkevert tejföllel lelocsolom. A tepsire alufóliát borítok és előmelegített, forró sütőben, közepes lángon kb. 50 percig sütöm, majd leveszem a fóliát, és a tetejét kicsit megpirítom. 

Sült burgonya, párolt rizs és vajas zöldség egyformán illik hozzá.

A salátáról sem szabad megfeledkezni.

Rendkívül finom étel.

Nizzai padlizsán

Hozzávalók: padlizsán 1 kg, olívaolaj 8 cl, vaj 5 dkg, liszt 5 dkg, tej 5 dl, reszelt Pannónia sajt 20 dkg, gomba 20 dkg, oregánó, őrölt fehér bors, só  

Elkészítése: A héjas padlizsánt fa vagy műanyag késsel kb. 1 cm vastag karikákra szeleteljük, és besózva 1 órát állni hagyjuk. Ezután a szeleteket vízzel leöblítjük, leszárítjuk és felforrósított olívaolajban mindkét oldalukat aranybarnára sütjük. A padlizsánkarikákat egy tűzálló tál aljába fektetjük. Elkészítjük a besamelmártást, sóval, őrölt fehér borssal, oregánóval ízesítjük, bőségesen keverünk bele reszelt Pannónia sajtot és vajon párolt champignon gombát. A besamelt a padlizsánágyra terítjük, tetejét megszórjuk a maradék reszelt sajttal, és forró sütőben pirosra sütjük.

Nyugdíjas csirkemell

Kicsontozott csirkemellet vagy combot fűszerezzük, sózzuk, mustárral jól bekenjük, majd egy jénai tálba helyezzük, és tejet öntünk rá, hogy ellepje. Ezután 1-2 órára hűtőszekrénybe tesszük, időközönként megforgatjuk. A hűtőből kivéve leöntjük róla a tejet, hőálló edénybe, vagy előre beáztatott Römertopf-ba helyezzünk, tetejét vékonyra szeletelt margarinnal beborítjuk. Lezárjuk az edényt, és sütőben megsütjük. /kb.1 óra / ezután levesszük az edény fedelét, szeletelt sajttal beborítjuk, és továbbra visszatoljuk a sütőbe, ameddig a sajt aranysárgára pirul, közben a levét elpárologtatja. Nagyon ízletes, nem hizlaló étel. Fűszerezés ízlés szerint. Amit én használok: fehérbors, csirkefüszersó.

Olasz nyelvsaláta

Hozzávalók: főtt, füstölt marhanyelv 20 dkg, alma 10 dkg, uborka 10 dkg, burgonya (főtt) 10 dkg, majonéz 12 dkg, tejszín 1 dl, ketchup 3 dkg, mustár 3 dkg, citrom 1 db, fejes saláta 1/2 fej, Karaván sajt 20 dkg, só, őrölt fehérbors oregánó 

Elkészítése: A főtt, füstölt marhanyelvet vékony metéltre vágjuk. Az almát, uborkát, burgonyát meghámozzuk, és a nyelvhez hasonló metéltre szedjük.

A majonézt, a tejszínt, a ketchupot és a mustárt jól összekeverjük, sóval, törött borssal, citromlével, oregánóval ízesítjük, majd belekeverjük az összevágott anyagokat. A megmosott salátaleveleket az üvegtányérokra helyezzük, ráhalmozzuk a salátát, és gazdagon megszórjuk a reszelt füstölt sajttal.

Olasz rakott burgonya

Megtisztítunk, és karikára vágunk 75 deka burgonyát és felszeletelünk 50 deka paradicsomot. Kivajazunk egy mély tűzálló tálat, beleterítjük a burgonya felét, megsózzuk, befedjük a paradicsomkarikák felével. Meghintjük reszelt sajttal, majd ismét egy sor burgonyát, majd egy sor paradicsomot rétegezünk a tálba a burgonyát sózva, a paradicsomot sajttal megszórva. Tetejére apró vajdarabkákat tördelünk (kb. 5 dekát), és a tálat alufóliával befedve, forró sütőbe toljuk. 20 percig pároljuk, majd a fóliát levéve a tetejéről, alsó lángon még 20 percig sütjük.

Oregánós sütemény

Hozzávalók: a tésztához: 23 dkg finomliszt, 11 dkg vaj, egy csipet só. 

A töltelékhez: 23 dkg krémsajt, 20 dkg paradicsompüré, 11 dkg vékonyra szeletelt trappista sajt, 1 felszeletelt zöldpaprika, 5 dkg reszelt parmezán sajt, 1 kisebb fej vöröshagyma felszeletelve, 2 + 1 tojás, 2 evőkanál petrezselyem, 2 evőkanál aprított oreganó, 5 dkg kimagozott, aprított olajbogyó, 1 evőkanál olívaolaj, 1 gerezd zúzott fokhagyma, feketebors.

A lisztet a sóval keverjük el, gyúrjuk össze a vajjal, majd annyi vizet adjunk hozzá, hogy rugalmas tésztát kapjunk. A tésztát osszuk kétfelé, az egyik felét nyújtsuk ki és béleljünk ki vele egy kivajazott tepsit. A sütőt melegítsük elő 200 °C-ra. 

A töltelékhez keverjük össze a krémsajtot, a parmezánt, a 2 felvert tojást, a vöröshagymát, a petrezselymet és a feketeborsot. 

Az olajat forrósítsuk fel egy serpenyőben, majd pirítsuk benne a fokhagymát és az oregánót, majd keverjük hozzá a paradicsompürét és az olívát. 

A sajtkrém felét kenjük a kinyújtott tésztára, azt fedjük be trappistaszeletekkel, majd arra kenjünk a paradicsomos krémből és fedjük be a zöldpaprikával. A rétegezést ismételjük meg. 

A tészta másik felét nyújtsuk ki, és fedjük le vele a tölteléket. A széleit nyomkodjuk le. A tészta tetejét kenjük be a felvert tojással, és villával jól szurkáljuk meg a tetejét. Kb. 30-40 percig kell sütni egyenletes melegben.

Őszibarackkrém

Hozzávalók: 4db érett, sárga húsú nagy őszibarack, 20 dkg krémsajt, 10 dkg porcukor, 2 tojássárga, 2 dl tejszín, 1/2 citrom leve, 2 evőkanál rum vagy 1mokkáskanál rumaroma

Az őszibarackot megmossuk, a héját lehúzzuk. Kimagvaljuk, a húsát apró kockákra vágjuk, a citromlével megöntözzük, nehogy megbarnuljon. A tojássárgát a cukorral előbb fehéredésig, majd a krémsajttal meg a rummal tovább keverjük. A tejszínt kemény habbá verjük, és - nagyon óvatosan, nehogy a tejszínhab összetörjön - a krémhez keverjük. Talpas poharak, vagy kompótos tálkák aljára egy réteg krémet, majd kockákra vágott gyümölcsöt teszünk; felváltva rétegezzük.

A tetejére barack kerüljön. Hűtőben legalább 3 órát érleljük.

Padlizsán paradicsommal és sajttal sütve

Hozzávalók: padlizsán 4 db, liszt 6 dkg, olaj 1 dl, vöröshagyma 15 dkg, paradicsompüré 5 dkg, fokhagyma 2 gerezd, Pannónia sajt 20 dkg, bazsalikom, borsikafű, só  

Elkészítése: A padlizsánt meghámozzuk és kb. 1 cm-es karikákra vágjuk. Megsózzuk, borsikafűvel meghintjük, néhány percig állni hagyjuk, majd lisztbe mártva, forró olajban kisütjük. A visszamaradt olajban megpirítjuk az apróra vágott vöröshagymát, hozzáadjuk a paradicsompürét, bazsalikommal és zúzott fokhagymával fűszerezzük. Néhány percig forraljuk, majd egy tűzálló edénybe öntjük. Hozzáadjuk a padlizsánkorongokat, meghintjük reszelt sajttal, és a sütőben 12-15 percig sütjük. Burgonyapürével tálaljuk.

Padlizsános lepény

Összeállítás: 15 perc + 30 perc a padlizsán pihentetéséhez

Sütés: 30 perc, 

Hozzávalók: két, 19 cm átmérőjű lepény 2 adag fagyasztott sós omlós tészta 2 közepesen nagy, karcsú padlizsán, 1 simára kevert tojás

Töltelék: 1 nagy csokor friss bazsalikom, 3 dkg sózott földimogyoró, 3 dkg parmezán jellegű reszelt sajt, 1 gerezd tört fokhagyma, 3 ek. olívaolaj

A sütőt közepesre (180 fokra) előmelegítjük. Két egyforma 19 cm-es formát olajjal kikenünk. A tésztát akkorára nyújtjuk, hogy két, 24 cm átmérőjű kerek lapot vághassunk ki belőle, és ezeket a formába fektetjük. A padlizsánokat megmossuk, megtöröljük, ujjnyi vastag karikákra felszeljük, és fél órára sóval bedörzsölve tésztaszűrőbe tesszük, hogy a padlizsán keserű leve kicsöpögjön.

A bazsalikomot a földimogyoróval ledaráljuk, és a reszelt sajttal meg a fokhagymával összekeverjük. 2 ek. olajat - lehetőleg elektromos habverővel - belekeverünk, simára dolgozzuk. A krémet a tésztára simítjuk, de egy 3 cm-es peremet üresen hagyunk, és a papírtörölközővel leitatott padlizsánszeleteket a töltelék tetejére fektetjük. A maradék olajjal az egészet megkenjük. Az üresen maradt tésztarészt visszahajtjuk, lelapítjuk, a tojással megkenjük, majd forró sütőben kb. 30 perc alatt aranysárgára sütjük. Melegen, paradicsomsalátával kínáljuk.

Pannónia csirkemell vörösboros meggyszósszal

Hozzávalók: lebőrözött, filézett csirkemell 2 db, reszelt Pannónia sajt 15 dkg, tojás 1-2 db, olaj 1 cl, őrölt szerecsendió, őrölt bors, só, meggy 40 dkg, fokhagyma 4 gerezd, cukor 3 dkg, ribizlidzsem 5 dkg, száraz vörösbor 1,5 dl, étkezési keményítő 1 dkg, Cayenne bors  

Elkészítése: A húsból 8 szép szeletet formázunk, kissé kiverjük, sóval és borssal bedörzsöljük. A sajtot összekeverjük a felvert tojással, és szerecsendióval fűszerezzük. A masszát rákenjük a hússzeletekre, feltekerjük, és fogvájóval megtűzzük. Beolajozott alufóliába csomagoljuk. Tepsibe vagy tűzálló tálba tesszük, elő-melegített sütőben közepes lángon 30 percig sütjük. Az utolsó 5 percre kibontjuk a batyukat, hogy a hús leve elpárologjon, besűrűsödjön. Közben a magozott meggyet összeturmixoljuk. A dzsemmel és a cukorral összekeverjük, fokhagymával és Cayenne borssal ízesítjük. Felforraljuk, és 5 percig főzzük. Végül beleöntjük a borral simára kevert keményítőt, és éppen csak felforraljuk. A kész húsból kivesszük a fogvájókat és a szósszal körülöntve, petrezselymes párolt rizzsel tálaljuk.

Pannónia palacsinta

Hozzávalók: palacsinta 8 db, vaj 5 dkg, Pannónia sajt 25 dkg, snidling 1/2 csomó, olajbogyó 3 dkg, köménymag, szerecsendió, só  

Elkészítése: A vajat, 20 dkg reszelt Pannónia sajtot, a sót, az apróra vágott snidlinget, a köményt és a szerecsendiót simára keverjük. 8 db palacsintát készítünk, a sajtkrémmel megkenjük, majd háromszögűre hajtva tűzálló tálba fektetjük őket. A maradék reszelt Pannónia sajttal meghintjük, olajbogyóval, snidlinggel díszítjük. Előmelegített sütőben 5 perc alatt gyengén átsütjük.

Pannónia pogácsa

Hozzávalók: főtt, áttört burgonya 30 dkg, liszt 40 dkg, libazsír 10 dkg, tojás 2 db, élesztő 3 dkg, tej 1 dl, darált tepertő 15 dkg, Pannónia sajt 15 dkg, só  

Elkészítése: A burgonyát, a lisztet, a libazsírt és egy tojást a kevés langyos tejben felfuttatott élesztővel összegyúrok. Lisztezett gyúró-deszkán 1,5 cm vastag lappá nyújtom, rákenem a darált tepertőt és meghintem a reszelt sajt 1/3-ával. Összehajtogatom, és 1 órát pihentetem. Ismét kinyújtom, meghintem a reszelt sajt második 1/3-ával és 1 órát pihentetem. Legvégül 2 cm vastagra nyújtom, bevagdosom, tojással megkenem, rászórom a maradék reszelt sajtot, és pogácsaszaggatóval kiszaggatom. A tepsiben még fél órát pihentetem. Forró sütőben kb. 25-30 perc alatt aranysárgára sütöm.

Pannónia sajtkörözött

Hozzávalók: vaj 7 dkg, Pannónia sajt 10 dkg, mustár 3 dkg, Piros Arany 3 dkg, vöröshagyma 5 dkg, citrom 1/2 db, őrölt bors, só  

Elkészítése: A fűszerekkel és a reszelt sajttal habosra keverjük a vajat. Legalább néhány órán át hűtőszekrényben tartjuk, így az ízek összeérnek és a körözött állaga keményebb lesz. Ha a fenti fűszereken kívül fél teáskanál őrölt köményt is teszünk hozzá, más karakterű ételt kapunk. Fehér kenyérrel vagy pirítóssal tálaljuk. Jól használható hidegtálakhoz, kitűnő reggeli vagy vacsoraétel.

Pannónia sajtkrémes felfújt

Hozzávalók: burgonya 1 kg, vaj 12 dkg, tojás 4 db, tejföl 4 dl, Pannónia sajtkrém 10 dkg, liszt 2 dkg, reszelt Pannónia sajt 12 dkg 

Elkészítése: A megtisztított burgonyát sós vízben puhára főzzük, leszűrjük és lecsöpögtetjük. Hozzáadjuk a 10 dkg vajat, megsózzuk, és jól összedolgozzuk. Egyenként hozzáadjuk a tojások sárgáját, a tejfölt és a Pannónia sajtkrémet. Végül lazán belekeverjük a tojások felvert habját. Vajjal kikent, lisztezett formába tesszük és vízfürdőbe állítva, sütőben kb. 40 percig pároljuk. Amikor elkészült, tálra borítjuk, tortaszerűen négyfelé vágjuk, és reszelt sajttal meghintjük. Sült szárnyas húsokhoz kitűnő köret, de vacsorára önállóan is fogyasztható.

Pannónia sajtsaláta

Hozzávalók: majonéz 1 tubus tejföl 4 dl, fehérbor 2 cl, porcukor 2 dkg, mustár 3 dkg, citrom 1 db, Pannónia sajt 20 dkg, alma 2 db, zöldpetrezselyem 1/2 cs. só  

Elkészítése: A majonézt, a tejfölt és a bort jól összekeverjük, majd sóval, porcukorral, citromlével és mustárral ízesítjük. A sajtot és az almákat kb. 1-1,5 cm-es kockákra vágjuk és hozzákeverjük az elkészült salátaalaphoz. Még egyszer alaposan átforgatjuk, majd 2-3 órára hűtőbe tesszük. Tálalás előtt almakarikákkal, petrezselyemmel, reszelt Pannónia sajttal díszítjük.

Pannónia sajttal töltött csirkemell

Hozzávalók: csirkemell 4 db, Pannónia sajt 12 dkg, vaj 6 dkg, liszt 5 dkg, tojás 2 db, zsemlemorzsa 15 dkg, olaj, só, szerecsendió

Elkészítése: A kicsontozott csirkemellről a bőrt eltávolítjuk. Vékony pengéjű késsel a hús közepébe beleszúrunk, és akkora üreget vágunk benne, hogy tölthető legyen.

A sajtot lereszeljük és összegyúrjuk a vajjal. Sóval és reszelt szerecsendióval fűszerezzük.

A sajtos tölteléket elosztjuk négy egyenlő részre, és a csirkemelleket ezzel betöltjük. A nyílást hústűvel vagy fogvájóval betűzzük. A hússzeleteket megsózzuk, lisztbe, felvert tojásba, zsemlemorzsába bundázzuk. Bő, forró olajban megsütjük. Vajas zöldborsóval, rizi-bizivel vagy burgonyapürével tálaljuk.

Paradicsom vargányával töltve

Hozzávalók: paradicsom 8 db, vargánya gomba 35 dkg, vaj 8 dkg, vöröshagyma 5 dkg, zöldpetrezselyem 1 cs. Pannónia sajt 15 dkg, őrölt bors, só

Elkészítése: A paradicsomokat forró vízbe mártjuk, héjukat eltávolítjuk, majd kettévágjuk, és belsejüket kikaparjuk. A megmosott vargánya gombát szűrőbe tesszük, és pár percre forrásban lévő vízbe mártjuk. Amikor kihűlt, nagyon apró kockákra daraboljuk. A finomra vágott vöröshagymát felhevített vajban üvegesre pirítjuk, hozzáadjuk a gombát, sóval, őrölt borssal, vágott zöld-petrezselyemmel fűszerezzük. A lepirított, ízes gombával megtöltjük a paradicsomokat, és egy kivajazott tűzálló tálba ültetjük. Tetejét reszelt sajttal bőven meghintjük, és forró sütőben szép pirosra sütjük.

Paradicsomos római rizs

Hozzávalók: rizs 25 dkg, Pannónia sajt 20 dkg, vaj 6 dkg, paradicsommártás 3 dl, só

Elkészítése: A megtisztított és megmosott rizst bő, sós vízben megfőzzük, leszűrjük, langyos vízzel jól leöblítjük és lecsepegtetjük. Egy tűzálló tálat vajjal kikenünk, kevés sóval meghintjük és megszórjuk reszelt Pannónia sajttal. Erre egy réteg főtt rizst teszünk, majd ismét reszelt sajtot. Kevés olvasztott vajjal meglocsoljuk. Ezt a rétegezést folytatjuk addig, amíg a rizs elfogy. Tetejét megszórjuk a maradék reszelt sajttal és ráöntjük a paradicsommártást. Előmelegített sütőben átforrósítjuk. A sütés ne tartson tovább 4-5 percnél, ennyi idő elég a sajt olvadásához. Birkahúsokhoz, báránysültekhez kiváló köret.

Paradicsomos sajtos rizs

Hozzávalók: rizs 25 dkg, füstölt szalonna 5 dkg, zsír 5 dkg, vöröshagyma 5 dkg, paradicsom 40 dkg, zöldpetrezselyem 1 cs. reszelt Pannónia sajt 15 dkg, őrölt bors, só

Elkészítése: A szokásos módon párolt rizst készítünk. A füstölt szalonnát apró kockákra vágjuk. Serpenyőben kevés zsírt hevítünk, beletesszük a szalonnát, majd kiolvadt zsírján a finomra vágott vöröshagymát üvegesre pirítjuk. Ekkor beletesszük a cikkekre vágott paradicsomot, sóval, őrölt borssal, apróra vágott zöldpetrezselyemmel ízesítjük és a serpenyő rázogatásával 2-3 percig pirítjuk, majd hozzákeverjük a reszelt sajt felét. Az egészet a párolt rizshez adjuk, a maradék reszelt sajttal megszórjuk, és forró sütőben megsütjük. Önálló fogásként is kitűnő vacsora, de sült vagy főtt virslihez, különböző roston sült húsokhoz is kínálhatjuk.

Paradicsomsaláta Pannónia sajtos öntettel

Hozzávalók: majonéz 12 dkg, tejföl 1 dl, citrom 1 db, paradicsom 12 dkg, Pannónia sajt 60 dkg, metélőhagyma 1 csomó, őrölt fehér bors, só

Elkészítése: A majonézt keverőtálba tesszük, hozzáadjuk a tejfölt, és simára keverjük. Sóval, őrölt fehér borssal és szűrt citromlével ízesítjük, majd összekeverjük a lereszelt Pannónia sajttal. A paradicsomot leforrázzuk, héját így könnyen eltávolíthatjuk. Vékony karikákra vágjuk, és tálra rendezzük. Leöntjük a jól lehűtött salátaöntettel, végül gazdagon meghintjük finomra vágott metélőhagymával.

Parajjal töltött tojás

Hozzávalók: paraj 50 dkg, főtt tojás 8 db, vaj 6 dkg, Pannónia sajt reszelt 15 dkg, tejföl 2 dl, tojás 2 db, szerecsendió, őrölt bors, só  

Elkészítése: A megtisztított parajt gyengén sós vízben puhára főzzük, leszűrjük, lecsepegtetjük, és apróra vágjuk. A főtt tojásokat hosszában kettévágjuk, sárgájukat kivesszük és áttörjük. Az áttört tojássárgáját, a parajpüré egyharmadát, a vajat és a reszelt sajt felét keverőtálba tesszük. Sóval, őrölt borssal, reszelt szerecsendióval ízesítjük, simára keverjük és a tojásfehérjékbe töltjük. A maradék parajpürét ugyanígy fűszerezzük, majd egy kivajazott tűzálló tálban egyenletesen elterítjük. A megtöltött tojásokat ráültetjük. A tejfölt összekeverjük a nyers tojásokkal, enyhén megsózzuk, és ráöntjük a töltött tojások tetejére. Meghintjük a maradék reszelt sajttal, és a sütőben addig sütjük, amíg a teteje megpirul.

Parmezán-mártás 

Négy tojás sárgáját, egy kanál lisztet finomra elkeverünk, egy csésze hideg levest, 10 deka friss vajat, kevés sót és szerecsendiót folytonos kevergetés közben egyszer felforralunk. Ezután a mártást levesszük a tüzről, tiz deka reszelt parmezán sajtot lassanként belekeverünk és makarónihoz, karfiolhoz, galuskához stb. tálalhatjuk.

Parmezános hagymaleves Erika módra

Elkészítési ideje 35 perc.

Hozzávalók: 2 nagy fej vöröshagyma, 10 dkg reszelt parmezánsajt, 4 dkg vaj, 2 ek. liszt, 2 kifli, 1 dl tejfel, 2 húsleveskocka, mk. őrölt fehérbors, késhegynyi őrölt szerecsendió.

A vöröshagymát megtisztítjuk, és nagyon finomra vágjuk, majd a vaj felén üvegesre pirítjuk. Ezután a liszttel megszórjuk, és addig hevítjük, míg habos nem lesz. Felöntjük 1 liter vízzel, beletesszük a húsleveskockákat, fűszerezzük és felforraljuk. Ha már forr, takaréklángon 5 percig főzzük. Közben a kifliket vékony karikákra vágjuk, megkenjük a maradék vajjal, forró sütőben pirosra pirítjuk, majd rászórjuk a reszelt sajtot. A levest a tálba merjük, rátesszük a sajtos kiflikarikákat, befedjük és 10 perc múlva tálaljuk.

Mi kicsit több sajttal szeretjük, és tálalás előtt nem rakjuk bele a kiflit, mert nekünk nagyon szétázott és úgy nem igazán volt jó. 

Próbáljátok kicsit a saját ízléseteknek megfelelően elkészíteni.

Parmezános, köménymagos rudacskák

15 deka jó minőségű főtt és reszelt, vagy szitán áttört burgonyát, 15 deka vajat, 15 deka lisztet, és 10 deka reszelt parmezánt, sót és egy jó késhegynyi édes, nemes rózsapaprikát jól összegyúrunk, és három órán át hűvös helyen pihentetjük. Aztán kinyújtjuk kisujjnyi vastagra, és hat centiméter hosszú rudacskákat vágunk ki belőle (forró késsel!), bekenjük tojássárgájával és behintjük egy rész parmezánsajttal és egy rész köménymaggal. Ugyanezt pogácsaformában is el leget készíteni. Sárgára sütjük és melegen tálaljuk.

Parmezán szálak 

14 deka vajból vajastésztát készítünk, de jobban megsózzuk, mint rendesen szoktuk. Vékonyra kisodorjuk, egész tojással bekenjük, reszelt parmezán sajttal behintjük, és négyszeresen egymásra akként hajtjuk össze, hogy a sajt a tésztában kétszer egymásra essék. Most ujjnyi vastagra ismét kisodorjuk, egész tojással megint bekenjük, s reszelt parmezánnal ismét behintve, ujjnyi hosszú szálacskákat vágunk s vajazott tepsibe téve, középfokú hőnél szép rózsaszínre sütjük.

Párizsi hagymaleves

Hozzávalók (8 személyre) 1,5 kg hagyma, 10 dkg vaj, 2 ek liszt, 2 dl száraz fehérbor /- még 2 a szakácsnak, hogy megigya -/ 6 dl marha- vagy csirkehúsleves (2 leveskockából), kevés só és őrölt feketebors, 15 dkg reszelt ementáli sajt,     franciakenyérből (bagett) vágott 8 db 1 cm-es szelet és a megkenésükhöz szükséges vaj.

Elkészítés: A hagymát megtisztítjuk, szeletekre vágjuk, lassú tűzön a vajban kevergetve aranysárgára fonnyasztjuk. Hozzákeverjük, és egy picit pirítjuk a lisztet. Hozzáadjuk a bort, a húslevest, a fűszereket. Tetszés szerint sóval, borssal ízesítjük. A kenyérszeleteket kenyérpirítóban aranysárgára pirítjuk, mindkét felükön megvajazzuk. A sajt felével megszórjuk a kenyérszeleteket, a megmaradt sajtot beleszórjuk az előkészített leveses csészékbe, ráöntjük a levest, tetejére tesszük a pirított kenyeret, s a csészéket berakjuk a sütőbe, hogy a sajt ráolvadjon a kenyérre és a levesre, s szinte lezárja a csészéket.  Forrón tálaljuk.

Pékvirsli

Elkészítési idő: 1 óra 30 perc

Hozzávalók 8 személyre: 4 pár virsli, 1 doboz /50 dkg / leveles tészta, trappista sajt

A virslik bőrét lehúzzuk és kb. 3-4 cm-es darabokra vágjuk, majd négy részre vágjuk. A felengedett tésztát lisztezett deszkán 1 mm vékonyra nyújtjuk, majd felvágjuk 1 cm-es csíkokra. A sajtot apró csíkokra vágjuk. A virsli mellé egy sajtcsíkot teszünk, majd betekerjük a csíkokra vágott tésztával. Zsírpapírral kibélelt tepsiben megsütjük.

Melegen sörrel, vagy fehérborral fogyasztjuk.

Pikáns csirkemell Aranka módra

Hozzávalók: csirkemell 60 dkg, liszt 5 dkg, olaj 8 cl, gomba 15 dkg, paradicsompüré 10 dkg, köményes reszelt Pannónia sajt 10 dkg, delikát, majoránna, őrölt bors  

Elkészítése: A csirkemellet kicsontozzuk, gyengén kiverjük. Kevés delikáttal megszórjuk, lisztben megforgatjuk. Forró olajban elősütjük és kevés vízzel, fedő alatt megpároljuk. A gombát felszeleteljük, olajon megpároljuk, delikáttal, majoránnával, borssal ízesítjük. Hozzáadjuk a paradicsompürét, és egy kevés ideig együtt pároljuk. Lapos jénaiba fektetjük a húsokat, ráöntjük a gombás ragut, reszelt sajttal megszórjuk, és a sütőben addig sütjük, amíg a sajt ráolvad.

Pirított burgonya

Hozzávaló: 1kg burgonya, 1 fej hagyma, 10-10 dkg szeletelt és reszelt sajt, 5 dkg vaj, olaj, só.

A héjában főtt burgonyát tisztítjuk, és káposzta-reszelőn lereszeljük. Kevés olajon az apróra vágott hagymát megpirítjuk, majd a burgonyához keverjük a reszelt sajt felével együtt. Kivajazott tepsibe tesszük a burgonya felét, ráhelyezzük a sajtszeleteket, majd beborítjuk a maradék burgonyával. A tetejét a maradék reszelt sajttal megszórjuk, és kb. 10-12 percig sütjük.

Pirított sajtos kenyérszelet, angol módra 

Fehér kenyérből vagy rozskenyérből szép vékony kis szeleteket vágunk, belemártjuk olvasztott vajba, vastagon meghintjük az egyik oldalát reszelt sajttal és őrölt sonkával, egy másik éppen akkora kenyérszeletkével befödjük és tepsibe rakva, forró sütőben megpirítjuk és gyorsan tálaljuk.

Polenta

Hozzávalók: kukoricaliszt 12 dkg, vaj 6 dkg, Karaván sajt 15 dkg, só

Elkészítése: A kukoricalisztet átszitáljuk. Egy edényben 5 dl vizet forralunk, megsózzuk, és folytonos keverés közben hozzáöntjük a kukoricalisztet. Időnként megkeverjük, és takaréklángon főzzük tovább az újraforrástól számított kb. 20 percig. A tűzről levesszük, belekeverjük a vajat és a lereszelt Karaván sajt egyharmad részét. Egy kör alakú tűzálló edényt kivajazunk, beleöntjük az elkészített polentát, tetejét elsimítjuk, és néhány percre előmelegített sütőbe tesszük. Ezután egy tálra borítjuk, és gazdagon meghintjük a maradék reszelt sajttal. Tortához hasonlóan cikkekre vágva tálaljuk.

Popeye-palacsinta 

Két deci langyos tejben megfuttatunk egy deka összemorzsolt élesztőt, majd simára keverjük négy evőkanál rétesliszttel, négy tojássárgájával. Egy kevés sóval meg egy evőkanál olajjal. Egy fél óráig állni hagyjuk, majd közékeverjük a tojások kemény habbá vert fehérjét. Ha túl sűrű lenne, egy kevés vízzel vagy szódavízzel hígítsuk. Ebből a nehezen folyó tésztából vajon, négy nagy omlettet sütünk, mindkét felén megpirítva Miközben a tészta áll. öt deka vajjal, egy kevés sóval, csipetnyi reszelt szerecsendióval vagy őrölt borssal meg egy deci tejföllel simára keverünk egy csomag felolvasztott mirelit parajt (vagy negyven deka főtt. leszűrt. összevagdalt friss parajt). És jól átmelegítjük. Ezzel kenjük meg a négy omlettet. és egyenként összegöngyöljük, tűzálló tálra egymás mellé fektetjük. Tetejére négy vékony sajtszeletet fektetünk. és csak annyi időre toljuk a sütőbe, amíg a sajt rá nem olvadt.

Póréhagyma angolszalonnával

Hozzávalók: 1 szál póréhagyma, 15 dkg angolszalonna, 5 dkg reszelt sajt, vaj, só.

A hagymát megtisztítjuk és kb. 10 cm-es darabkákra vágjuk. Lapos edénybe rakjuk, egy kevés sós vizet öntünk alá, és az edényt lezárva 600 W-tal 5 percig pároljuk. A hagyma vastagságától függően egy-két darabot összefogunk, egy - egy angolszalonna szeletbe tekerjük, és fogvájóval megtűzzük. Egy kivajazott tálba egymás mellé fektetjük a tekercseket, és megszórjuk sajttal. A mikroba téve 600 W -tal 9 percig sütjük.

Prézlis zöldbab

Hozzávalók: adagonként 10 dkg zöldbab, 1 kanál prézli, kevés vaj, olaj vagy zsír, egy negyed erőleveskocka, vagy só, ízlés szerint reszelt sajt.

A zöldbabot megtisztítjuk (egészben marad), leveskockával vagy sós vízben megfőzzük. Beleforgatjuk a megpirított prézlibe.

Magában is finom, de kínálhatunk hozzá tejfölt, reszelt sajtot (sütőben tejföllel, sajttal átsütve különösen remek - de ez már "rakott zöldbab" kategória.). Köretnek is adhatjuk.

Pulykamell velővel és sajttal sütve

Hozzávalók: pulykamell 60 dkg, liszt 4 dkg, vaj 6 dkg, borjúvelő 20 dkg, vöröshagyma 5 dkg, zöldpetrezselyem 1 cs. tojássárgája 2 db, Pannónia sajt 15 dkg, szerecsendió, pirospaprika, őrölt fehér bors, őrölt bors, só

Elkészítése: A pulykamellből négy egyforma szeletet vágunk, enyhén kiverjük és megsózzuk. Meghintjük őrölt fehér borssal, reszelt szerecsendióval, majd lisztbe mártva, kevés felhevített vajban pirosra sütjük. A borjú-, vagy sertésvelőt hideg vízben áztatjuk, így a felületén lévő hártyát könnyebben eltávolíthatjuk. A hús sütéséből visszamaradt vajban kevés finomra vágott, vagy lereszelt vöröshagymát pirítunk. Hozzáadjuk az apróra vágott velőt, sóval, őrölt borssal, vágott zöldpetrezselyemmel fűszerezzük és erős tűzön, kevergetve megpirítjuk. A tűzről levéve hozzákeverjük a tojások sárgáit, és a hússzeletek tetején egyenletesen elosztjuk. Egy-egy szelet Pannónia sajttal befedjük, kevés pirospaprikával megszórjuk, és előmelegített sütőben megsütjük. Rizi-bizivel, vagy gombás rizzsel kínáljuk.

Rakott cukkíni

Hozzávalók: cukkíni 3 db, olaj 1 dl, krinolin 40 dkg, rizs 16 dkg, vaj 3 dkg, tejföl 2 dl, Pannónia sajt 25 dkg, delikát, őrölt bors, só  

Elkészítése: A cukkínit meghámozzuk, és 1/2 cm-es szeletekre vágjuk. Besózzuk, majd forró olajban mindkét oldalát barnára sütjük. A krinolint ledaráljuk, ízlés szerint tehetünk hozzá kevés őrölt borsot. A rizst delikáttal ízesített vízben puhára főzzük. Egy tűzálló tálat kivajazunk, majd rétegesen lerakjuk a cukkínit, a krinolint és a rizst. A rétegek közé tejfölt locsolunk, és reszelt Pannónia sajtot szórunk. Az utolsó réteg mindig cukkíni legyen, amit bőségesen megszórunk sajttal. Közepesen meleg sütőben megsütjük.

Rakott csirke Klemi módra

Hozzávalók: 5-6 egész csirkecomb, 1/2 kg szárny, krumpli, 10 dkg Rama, zsemlyemorzsa, só, bors, majoranna, 1 dl tej, 3-4 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt (el is maradhat)

Egy nagyobb tepsi alját rámával, vagy pecsenyezsírral kikenjük, és megszórjuk morzsával. A krumplit meghámozzuk és felkarikázzuk, majd lerakunk egy réteget. Sózzuk, borsozzuk, esetleg ételízesítővel és granulált fokhagymával is meghintjük. Aki szereti a majorannát, teáskanálnyit hinthet rá. Újabb réteg krumpli következik, természetesen ez is fűszerezve.           

A szárnyakat, combokat feldaraboljuk, sóval, borssal esetleg még majorannával ízesítjük és lerakjuk a burgonya tetejére, a húsok közé kk-nyi rámadarabokat szórunk.

Újabb 2 réteg krumpli következik szintén fűszerezve, rá a maradék Rama felolvasztva. A tejet összekeverem a tejföllel, és a tetejére öntöm. Mehet a sütőbe. Ha már minden megpuhult, rászórom a sajtot, és pár percre visszateszem a sütőbe.

Rakott csirkemáj

Hozzávalók: 60 dkg. csirkemáj, 50 dkg. krumpli, 20 dkg. liszt, 4 tojás, 20 dkg. trappista sajt, 2 deci tejföl, só, bors, 2 gerezd fokhagyma, vágott petrezselyem

A krumplit le kell reszelni, hozzákeverni a többi hozzávalót. Kiolajozott tepsibe a krumplimassza felét beleöntöd. Ezután lerakod sorban a csirkemájat a tetejére. Következő réteg a krumplimassza maradéka. Legvégén meglocsolod tejföllel, és reszelt sajttal megszórod, és sütőben megsütöd.

Rakott csirkemell

Hozzávalók 4 személyre: 4 gerezd fokhagyma, 4 dl tej, 4 filézett csirkemell, 30 dkg reszelt sovány sajt, 3 tojás, liszt, só, vegyes mirelit zöldség, 1 dl sovány tejföl, 7 dkg margarin, só

A csirkemellet húskalapáccsal kiütögetjük, sózzuk és a vékony szeletekre vágott fokhagymával együtt hideg tejben, fél napig áztatjuk. A fokhagymás tejből kivéve lisztben, felvert tojásban és reszelt sajtban panírozzuk. Tűzálló tálba egymás mellé rakjuk a 4 csirkemellet, mindegyik szeletre kevés margarint és tejfölt locsolunk. Közepes lángon, letakarva, 30 percig sütjük a sütőben, majd fedő nélkül aranysárgára pirítjuk. Amíg a csirke sül, kevés margarinon megfuttatjuk a zöldséget, megöntözzük a maradék tejföllel, meghintjük 3 dkg reszelt sajttal, és ezzel a zöldségkörettel tálaljuk a rakott csirkét.

Rakott hús

Hozzávalók: 1 kg disznókaraj vagy pulykamell, 20 dkg szeletelt angolszalonna vagy sonka, 20 dkg füstölt kolbász, 20 dkg trappista sajt, 20 dkg vagy 1 üveg konzerv gomba, 3 közepes fej vöröshagyma, 1 evőkanál mustár, 3 evőkanál ketchup vagy paradicsompüré, 1 evőkanál cukor, 1/2 liter tejszín

Elkészítése igen egyszerű és az összeállítás után akár TV-t is nézhetsz, amíg elkészül. Nem kell bábáskodni fölötte. A húst fölszeleteled, kicsit megveregeted. Egy sütőbe tehető edényt kicsit beolajozol és elkezded rétegezni a cuccot. Egy réteg husi, erre rákened a mustárt és rákarikázod a hagymát. Egy réteg sonka, erre ráteszed a gombát meg a ketchupot. Egy réteg karikázott kolbász, erre rászeleteled a sajtot, meglocsolod egy kis tejszínnel. A tetejére jön a többi hússzelet, majd a maradék tejszín és a kanál cukor. 

Arra kell vigyázni, hogy beleférjen rendesen az edénybe minden. Lefeded az edényt, berakod a sütőbe, és lassan hagyod sülni. Sülhet akár 2-3 órát is, attól függően, milyen hosszú a film a TV-ben. Néha nézd meg, nem égett-e oda. Én legszívesebben gyorsrizst csinálok hozzá, mert hamar kész és jól illik mellé. Semmi más hókusz-pókusz nem kell. Semmi savanyú, semmi édesség és semmi leves. Ez így önmagában is megtölt és nem is kívánsz semmit, mint egy pohár vizet, meg egy helyet, ahol leheveredhetsz. 

Na, ja. Különben isteni finom!

Rakott karalábé Amanda módra

Hozzávalók: 6 db karalábé, 50 dkg gomba, 20 dkg kukoricadara (rizs, köles), 2 tojás, 2 dl joghurt vagy kefir, 2 dl tejföl, 15 dkg sajt, 3 db paradicsom, 1 cs. hagyma zöldje, 1 nagy cs. petrezselyem, só bors, kömény, kakukkfű, curry, olaj, vaj.

A tisztított karalábékat félig megfőzöm köményes, sós vízben. Nagyon vékony karikákra szeletelem. 1 csomó hagyma zöld leveleit felkarikázom, a gombát kockákra vágom. Kevés olajon együtt a kettőt megpárolom, kicsit lepirítom, ha kész, sózom, borsozom, és 3 gerezd zúzott fokhagymát teszek hozzá. A kukoricadarát annyi forró, sós vízzel öntöm le, hogy éppen ellepje. 5-10 percig állni hagyom. A joghurtot, tejfölt, tojást jól összekeverem, sózom és curryval ízesítem.

Vajazott tepsibe lerakom a karalábé felét, borssal, kakukkfűvel megszórom. Erre ráteszem a gombával elkevert kukoricadarát, a tejfölös, tojásos joghurt felével meglocsolom, rá a karalábé másik fele kerül. A paradicsomot rákarikázom.

A tetejét borsozom, ráöntöm a maradék tejfölkeveréket, vajdarabkákkal megszórom.

Forró sütőbe teszem, 20 perc múlva reszelt sajttal, vágott petrezselyemmel bőven megszórom, és még 10-15 percre visszateszem. A sajt meg ne égjen! Nem rontja el, ha ekkor csíkokra vágott angolszalonnával is megszórjuk.

Ugyanez karfiollal, kelkáposztával, kelbimbóval is finom.

Rakott karfiol sajttal

Hozzávalók: karfiol 1,50 kg, vaj 8 dkg, zsemlemorzsa 6 dkg, főtt tojás 4 db, tejföl 2 dl, Pannónia sajt 20 dkg, só

Elkészítése: A karfiolt megtisztítjuk, rózsáira szedjük és megmossuk. Sós vízben roppanós puhára főzzük, majd leszűrjük. Tűzálló edényt vajjal kikenünk, és zsemlemorzsával kihintjük. A tál aljára egy főtt karfiolrózsát rakunk, erre helyezzük a karikára szelt kemény tojást, tejföllel meglocsoljuk és meghintjük reszelt Pannónia sajttal. Ezt a rétegezést addig folytatjuk, ameddig az edény megtelik. Az utolsó karfiolsort leöntjük tejföllel, gazdagon meghintjük reszelt sajttal, meglocsoljuk olvasztott vajjal, és egy kevés zsemlemorzsát szórunk rá.

Középmeleg sütőbe téve, lassan tetejét szép pirosra sütjük.

Rakott kel

Hozzávalók: 1 nagy fej csodaszép kelkáposzta (min. 1 kg), 1/2 kg makaróni (ha nincs, jó a csőtészta is), 1 kg marha lábszár, 20 dkg trappista sajt, 1/2 liter tejföl, 20 dkg füstölt szalonna, 2 fej hagyma, 1 db tyúkhúsleves kocka, 1 dl vörösbor, olaj, só, bors, pirospaprika

Az elkészítése egy fél napot igénybe vesz.

Ha rám hallgatsz, előző nap főzöd meg a pörköltet. Én is így szoktam, így fele annyi idő alatt elkészül. Pörköltet mindenki tud csinálni, nem nagy ügy.

 A marhalábszárat jól tisztogasd meg és kockázd föl. Olajon pirítsd meg az apróra vágott hagymát, adj hozzá jócskán pirospaprikát (közben vedd le a tűzről, mert a paprika odaég), tegyél bele egy leveskockát, rakd hozzá a húst, jól keverd össze és tedd vissza a tűzre.

Kevergesd és süsd türelmesen kb. 10 percig, majd szórd meg borssal, öntsd rá a vörösbort és süsd további 10 percig. Ezután sózd meg, öntsd fel vízzel, fedd le és főzd puhára a husit.

Nem tudom, mennyi ideig fő. Ez attól függ, milyen vén marhát kaptál. Lassú tűzön kb. 2 óra. (közben néha pótolni kell a vizet, nehogy sült pörkölt legyen, de vigyázz arra, hogy a végén ne sok lé maradjon rajta)

Egyik edényben főzd meg közben a levelekre bontott kelkáposztát, egy másik edényben pedig főzd ki a csőtésztát (a tésztát ne főzd túl, inkább maradjon egy kicsit kemény, mint pépes) A füstölt szalonnát vágd apróra, és egy serpenyőben olvaszd ki lassú tűzön. A megfőtt káposztát szűrd ki egy tálba, a megfőtt tésztát szűrd ki egy másik tálba. A mosogatás miatt ne aggódj. Valaki majd csak elmosogat. Hosszas válogatás után keríts egy akkora edényt, amibe mindez belefér és sütőbe is rakható. Tegyél az aljára a sültszalonna zsírjából és kezd el rétegezni a cuccot.

Először egy sor káposzta, rá egy sor tészta, s ezt locsold meg pörkölttel. Tegyél rá sajtot, aztán ismét kezd káposztával, folytasd a maradék tésztával, rá a maradék pörköltet, a tetejére a maradék káposztát. Na, erre öntsd rá a tejfölt, annak tetejére meg a sültszalonnát zsírostul.

Ha mindez nem dudorodott ki az edényből, nagyon ügyes voltál. Más dolgod nincs is, mint berakni az egészet a sütőbe, és addig sütni, amíg az egész szomszédságnak csurogni nem kezd a nyála a fenséges illatoktól. (de legalább addig, míg pirulni kezd a tetején a tejföl)

Nem kell hozzá más, csak jó méretes tányér, hogy ne kelljen ötször szedni.

Rakott kelbimbó 

Hozzávalók: 80 dkg kelbimbó, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 nagyobb csirkemell, 5-10 dkg füstölt tarja, 5 dkg vaj, 1 dl tejszín, 15 dkg árpagyöngy (gersli), 3 evőkanál zsemlemorzsa, 1leveskocka, só, bors, borsikafű, 2 tojás, 10 dkg reszelt sajt.

A tisztított kelbimbót sós vízben megfőzzük, és lecsöpögtetjük. A csirkemellet lefejtjük a csontról, és bőröstül ledaráljuk a tarjával, hagymával, fokhagymával együtt, majd a vajban megpároljuk. Egy tűzálló tálat kivajazunk, megszórjuk zsemlemorzsával, és lerakjuk a kelbimbót, az árpagyöngyöt és a húst. A rétegeket sóval, borssal, borsikafűvel fűszerezzük. A leveskockát elmorzsoljuk, és elkeverjük a tejszínnel, majd rálocsoljuk a kelbimbóra. A tojásokat habosra keverjük a reszelt sajttal és a fűszerekkel, majd a kelbimbó tetejére öntjük. A sütőben 15-20 perc alatt megsütjük, addig, amíg meg nem pirul a teteje.

Rakott padlizsán

Hozzávalók:  1 kg padlizsán, 1 kg paradicsom, 1 nagy fej vöröshagyma, 30 dkg mozzarella sajt, 4 tojás, 15 dkg reszelt (füstölt sajt), só, bazsalikom, bors, olaj

Elkészítése: A padlizsánt felszeleteljük és besózzuk. (Nem kell meghámozni!) Másfél órára félretesszük. A paradicsomokat forró vízbe mártjuk, és meghámozzuk, majd kockára vágjuk. Az olajon üvegesre párolt hagymára dobjuk a paradicsomkockákat. Fűszerezzük sóval, borssal, bazsalikommal és kevergetve sűrűre főzzük. A tojásokat keményre megfőzzük, felszeleteljük a mozarellával együtt. A lecsepegtetett padlizsánszeleteket lisztben megforgatjuk és kisütjük.

Egy hosszúkás tálat vajjal vagy olajjal kikenünk. Bele rétegezzük a padlizsánt, a mozzarellát, a kemény tojást és leöntjük a paradicsomos mártással. A tetejét megszórjuk a reszelt sajttal.

180 C fokos sütőben 30 percig sütjük.

Rakott pisztráng

Hozzávalók: 4 db pisztráng, 8 dkg vaj, 8 dkg reszelt sajt, 1 fej vöröshagyma, 2 dl fehérbor, őrölt fehér bors, reszelt szerecsendió, 2 dl tejföl, só

A pisztrángokat megmossuk, és szárazra itatjuk. A vajban üvegesre pirítjuk a finomra vágott hagymát, majd ráfektetjük a halakat, megöntözzük borral, rászórjuk a borsot és a szerecsendiót. Lefedve kb. 10 percig pároljuk, majd leöntjük a megsózott tejföllel, meglocsoljuk olvasztott vajjal, rászórjuk a reszelt sajtot, és forró sütőben 10 percig sütjük.

Rakott szőlőlevél

Hozzávalók: 50-60 db szőlőlevél, 5 dkg zsír, 15 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 40 dkg sertéshús, 5 g törött bors, 3 g majoránna, 3 dkg vaj, 6 dkg rizs, 40 dkg padlizsán, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt, só.

A szőlőleveleket leforrázzuk, majd hideg vízbe téve jól átöblítjük, szárát és a középső, vastag eret kivágjuk. Kevés zsírban apró, finomra vágott vöröshagymát pirítunk, hozzáadjuk a zúzott fokhagymát, majd a darált sertéshúst hozzátéve megsózzuk, sóval, törött borssal, majoránnával fűszerezzük, és gyakori keveréssel megpirítjuk. Egy tűzálló tálat vajjal kikenünk, beleteszünk egy réteg szőlőlevelet, erre a hús egyik felét elsimítjuk, megszórjuk a félig párolt rizzsel. Tetején szép sorjában rendezzük a megtisztított és karikákra szelt padlizsánkarikákat, erre tesszük a megmaradt darált húst, majd a szőlőlevelek másik felével betakarjuk. Ráöntjük a simára kevert tejfölt, reszelt sajttal megszórjuk, és közepes hőmérsékletű sütőbe téve megsütjük.

Rakott vajbab

Hozzávalók: 1 kg zöldbab, 2 ek. étolaj, 20 dkg virsli, 2 db tojás, 1 dl energiaszegény tejföl, 3 dkg reszelt sajt, só, bors, petrezselyem

Megfelelő nagyságú tűzálló tálat olajjal kikenünk. A virslit karikára vágjuk, és felhevített olajban megfuttatjuk. Hozzátesszük a már előzőleg kisebb darabokra vágott és megfőzött babot, megsózzuk, borsozzuk, apróra vágott petrezselyemmel ízesítjük. 

Felhalmozzuk a tűzálló tálban. A tojás külön edényben elkeverjük a tejföllel, sózzuk, borsozzuk és ráöntjük a babra. tetejét megszórjuk a reszelt sajttal és középmeleg sütőben szép pirosra sütjük.

Rántotta buldózer módra 

Hozzávalók: 15 dkg gomba, 15 dkg kolbász, konzerv zöldborsó, 2 ek. olaj, 6 tojás, só, 15 dkg reszelt sajt.

A megtisztított, megmosott gombát apróra, a kolbászt karikára vágjuk. A zöldborsóval együtt teflon serpenyőben olajon két percig pirítjuk. Ezután háromfelé osztjuk. Az első adagra ráöntünk két felvert tojást, kicsit összekeverjük, és a tűzön hagyjuk összeállni. Nem kell keverni. Megsózzuk, tűzálló tálra csúsztatjuk és megszórjuk reszelt sajttal. Még két ilyen lepényt sütünk, közé és a tetejére mindig sajtot szórunk. 3-4 percre meleg sütőbe tesszük és forrón tálaljuk

Rántott sajtszeletek

Hozzávalók: Pannónia sajt 40 dkg, liszt 5 dkg, tojás 2 db, zsemlemorzsa 12 dkg, olaj 3 dl, só

Elkészítése: A Pannónia sajtot nyolc egyforma szeletre vágjuk. A sajtszeleteket lisztbe, felvert tojásba, zsemlemorzsába forgatjuk, majd ismét tojásba és zsemlemorzsába. BQ, forró olajban szép világosra sütjük. Párolt rizzsel tálaljuk, tartármártást kínálunk mellé. 

Rántott sertéskaraj olaszosan

Hozzávalók: vöröshagyma 15 dkg, olaj 3 dl, paradicsom 40 dkg, paradicsompüré 5 dkg, fehérbor 1 dl, sertéskaraj 60 dkg, liszt 10 dkg, tojás 2 db, zsemlemorzsa 10 dkg, Pannónia sajt 15 dkg, reszelt 10 dkg Pannónia sajt, kakukkfű, őrölt bors, só

Elkészítése: Az apróra vágott vöröshagymát egy kevés olajban üvegesre pirítjuk, beletesszük a negyedekre vágott paradicsomot, sóval, őrölt borssal ízesítjük és megpároljuk. Ezután hozzáadjuk a paradicsompürét, átforrósítjuk és hozzáöntjük a bort. Kakukkfűvel fűszerezzük és fedővel letakarva, 20-25 percig főzzük. Sűrű mártást kapunk. A karajszeleteket kiverjük, lisztbe, tojásba és zsemlemorzsával elkevert reszelt sajtba bundázzuk. BQ, forró olajban kisütjük. Lapos tűzálló tálba tesszük a megsütött hússzeleteket. Mindegyikre egy szelet sajtot helyezünk és meglocsoljuk a mártással. Újra sajt, majd mártás következik. Tetejét megszórjuk reszelt sajttal, és előmelegített sütőben jól átsütjük.

Részeg csirkecomb Bálint Antónia módra

Hozzávalók: 15 dkg füstölt szalonna, 7-8 csirkecomb, só, bors, majoranna, 4 dl félédes minőségi fehérbor, 1o dkg reszelhető sajt

A szalonnát kisütjük, és a zsírjában megforgatunk 7-8 csirkecombot. A combokat áttesszük egy tepsibe bőrével lefelé, megsózzuk, megborsozzuk, s vastagon majoránnázzuk.  Húsvillával visszafordítjuk, a kisült zsírt pedig ráöntjük. Az egészet meglocsoljuk a borral. Alufóliával légmentesen befedjük, s egy óra múlva kivesszük, de csak azért, hogy sajtot szórjunk ra, majd egy percre meg visszatesszük a sütőbe. Zöldkörettel vagy burgonyából készült pürével tálaljuk.

Részeg virsli Szilveszterre 

A műbeles virslit (személyenként 2 darabot), megnyúzzuk", egyik oldalán hosszában fél cm-re bevágjuk, s fél óráig félédes fehérborban áztatjuk. Szárazra töröljük, s a résbe vékony csík füstölt sajtot dugunk. Grillsütőben megpirítjuk, meleg fehérboros mártással tálaljuk. 

Mártás: A fehérbort felforraljuk, s annyi étkezési keményítőt teszünk hozzá, amennyivel sűrű mártást kapunk. Kevés cukorral, mustárral ízesítjük.

Réteges rakottas

Hozzávaló: 50 dkg sárgarépa, 40 dkg burgonya, 10 dkg reszelt ementáli sajt, 2 tojássárgája,

3 dl tejszín, 3 g. fokhagyma, só, bors, bazsalikom.

A répát és a burgonyát meghámozzuk, felkarikázzuk. A zúzott fokhagymát a tojássárgákkal együtt a tejszínnel és csipet sóval összekeverjük. Tepsit kizsírozunk, a répát, a burgonyát rétegesen lerakjuk, sóval, bazsalikommal és reszelt sajttal megszórjuk, végül ráöntjük a tojásos tejszínt, bazsalikommal megszórva 30 percig sütjük.

Rizskrokett 1.

Hozzávalók: 18 dkg rizs, 1 hagyma, 2 ek. olaj, 3 tojás, 2 ek. tejföl, 5 dkg reszelt sajt, liszt, morzsa a panírozáshoz, olaj a kisütéshez, só, bors, szerecsendió.

A hagymát apróra vágva sárgára fonnyasztjuk az olajban. Beletesszük a rizst, és sóval, borssal ízesítve, vízzel feleresztve puhára főzzük. Ha felig kihűlt, hozzáadjuk a 2 tojás-sárgájával és tejföllel elkevert, sóval, szerecsendióval fűszerezett reszelt sajtot. Kicsit állni hagyjuk, majd nedves kézzel gombócokat formálunk belőle, lisztbe, tojásba és zsemlemorzsába panírozva, olajban kisütjük. (Még finomabb, ha bacon szalonnát apróra vágunk és a hagymával együtt sütve, a rizshez keverjük.)

Rizskrokett 2.

A tisztára mosott két deci rizst, forró tejbe főzzük be, melyet előzőleg kicsit meg is sóztunk, s gyakori kavarás mellett puhára főzzük, s aztán kihűlni hagyjuk. Reszelünk egy kis tányér parmezán sajtot, s ezt a kihűlt rizshez keverjük. Megjegyzem, a tejnek is egészen be kell főni úgy, hogy a kihűlt rizs, egy összeálló sűrű tömeg legyen. Deszkára teszünk finom zsemlyemorzsát, és kanállal kis tojás nagyságú darabkákat veszünk a rizsből, a morzsában hosszúkásra formáljuk és fölvert  tojásba mártva, forró zsírban világos barnára megsütjük.

Rizsropogós

Hozzávalók: rizs 20 dkg, vaj 5 dkg, Pannónia sajt 10 dkg, tojás 4 db, liszt 10 dkg, zsemlemorzsa 15 dkg, olaj 4 dl, só

Elkészítése: A rizst megmossuk, és jól lecsepegtetjük. Kb. félliternyi forró, sós vízbe tesszük, hozzáadjuk a vajat, és fedővel letakarva puhára pároljuk. Amikor elkészült, levesszük a tűzről. Belekeverjük a reszelt sajtot és 2 db tojást, kihűtjük, és 6-8 cm hosszú rudakat formázunk belőle. Lisztbe, felvert tojásba és zsemlemorzsába forgatjuk és bő, forró olajban kisütjük. Ha önálló ételként fogyasztjuk, akkor tartármártást kínálunk mellé, de sültek, pecsenyék köreteként is tálalhatjuk.

Rokfortos babtorta

80 perc Nehézség: 2

Hozzávalók: az alaphoz 30 dkg tarkabab, 2 tojás, 10 dkg reszelt parmezánsajt, 1 evőkanál bor, 1 mokkáskanál só és törött bors; a töltelékhez 10 dkg vaj, 20 dkg reszelt márványsajt, 2 evőkanál sűrű tejföl, 1 gerezd fokhagyma, 1 csokor snidling, csipetnyi só, vaj és liszt  a formához.

A babot előző este beáztatjuk. A felázott babot lehéjazzuk, és kuktafazékban, másfél dl vízben, a betéten puhára főzzük.  Ezután leszűrjük, és hűlni hagyjuk. A tojássárgát, a sót, a bort simára keverjük, hozzáadjuk a reszelt parmezán sajtot, a villával simára tört babot, majd belekeverjük a tojások fehérjéből vert kemény habot. Egy kisebb tortaformát vajjal vastagon kikenünk, liszttel meghintjük, és beleöntjük a babos masszát.

Egyenletesen szétkenjük, és előmelegített forró sütőben 25 percig sütjük. Közben elkészítjük a tölteléket. A reszelt márványsajtot simára keverjük a tejföllel, hozzáadjuk a megtisztított, szétzúzott fokhagymát és a finomra vagdalt snidlinget, majd jól összedolgozzuk. A megsült, kihűlt tortát két lapba vágjuk, vastagon megkenjük a rokfortos krémmel, tetejét is bekenjük, és alufóliába csomagolva alaposan kifagyasztjuk. Cikkekre vágva kínáljuk.

Rokfortos csirke

Hozzávaló: 60 dkg filézett csirkemell, 2-3 gerezd fokhagyma, 15 dkg márványsajt, 4 dkg vaj, fél csirkeleveskocka, 2 dl tejszín, 25 dkg zöld laposmetélt, só, bors

A csirkemelleket sózzuk, borsózzuk, fél órát állni hagyjuk. A fokhagymát összetörjük, a sajtot reszeljük, ha puha összemorzsoljuk.

A húst a vajon mindkét oldalán pirosra sütjük, aláöntünk 1 dl vizet, a leveskockát belemorzsoljuk.

Lefedve kis lángon puhára pároljuk, ha kész kivesszük, melegen tartjuk.

A tésztát sós vízben kifőzzük, lecsepegtetjük.

A tejszínt a pecsenyeléhez öntjük, a fokhagymát, a sajtot beleszórjuk, és kevergetve addig forraljuk, amíg a sajt elolvad.

A mellet felszeleteljük, a mártással leöntjük, és a zöld tésztával tálaljuk.

Sült zöldségekkel, / gomba, paradicsom / tálaljuk.

Rokfortos saláta 

Hozzávalók: 40 dkg tisztított kelbimbó, 10 dkg rokfort sajt, 3 dl tejföl (vagy tetszés szerint 1 dl tejföl és 2 dl joghurt vagy kefir), só, fehér bors, 1 csokor metélőhagyma.

A kelbimbót sós forró vízbe tesszük, és megpuhítjuk. Leszűrjük és hagyjuk kihűlni. A sajtot villával összetörjük, elkeverjük a tejföllel vagy a joghurttal, az apróra vágott metélőhagymával. Sóval, fehér borssal fűszerezzük, és a mártást a kelbimbóra öntjük. Tálalás előtt 1-2 órára behűtjük. Petrezselyemmel díszítjük.

Rozmaringos csirkemell sajttal sütve

Hozzávalók: csirke 1,2 kg, olaj 8 cl, vöröshagyma 15 dkg, paradicsompüré 5 dkg, fehérbor 3 dl, liszt 5 dkg, gomba 12 dkg, Pannónia sajt 15 dkg, babérlevél, rozmaring, őrölt bors, só  

Elkészítése: A csirkét feldaraboljuk, megsózzuk, és egy kevés őrölt borssal bedörzsöljük. Néhány percig letakarva állni hagyjuk. Felhevített olajban az apróra vágott vöröshagymát üvegesre pirítjuk, hozzáadjuk a paradicsompürét, elkeverjük, és kevés ideig tovább pirítjuk. Fehérborral felengedjük, rozmaringgal fűszerezzük és megsózzuk. Közben a csirkehús darabokat lisztbe forgatjuk, kevés olajban pirosra sütjük, majd átszedjük a forrásban lévő paradicsomos lébe. Babérlevelet teszünk hozzá és fedő alatt, gyenge tűzön pároljuk. A visszamaradt olajban megpirítjuk a vékony szeletekre vágott gombát, és a párolódó húshoz keverjük. Amikor a hús megpuhult, megszórjuk reszelt sajttal, és a sütőben addig sütjük, amíg a sajt ráolvad. Sajtos spagettivel vagy makarónival tálaljuk.

Ruoti sajttal és dióval

Hozzávalók: 4 I víz, só, 300-400 g Ruoti vagy fusilli tészta, 75 g dióbél, 1 evőkanál vaj vagy margarin, 1/8 l félzsíros tejszín, 1/8 l tyúkhúsalaplé 100 g Mascarpone desszertsajt vagy más friss sajt, fekete bors, 2 evőkanál apróra vágott petrezselyemzöld

Előkészítés:     5 perc

Főzés:             14 perc

TIPP Ezt az egyszerűen elkészíthető ételt ünnepélyes alkalmakkor is tálalhatjuk. Különlegessé teszi ezt a fogást a ropogósra sült dióbél és a krémes mártás kombinációja. 

1. Nagy fazékban felforraljuk a vizet és megsózzuk: A forrásban lévő vízbe beletesszük a tésztát, s a csomagolás útmutatója szerint megfőzzük, de nem túl puhára. 

2. Közben durvára vágjuk a dióbelet. Közepes nagyságú serpenyőben kis lángon megolvasztjuk a vajat, beletesszük a diót, s kb. 1 percig pirítjuk. Hozzáöntjük a tejszínt és a tyúkhúsalaplevet. Növeljük a hőfokot, amíg a mártás főni nem kezd.

3. Hozzáadjuk a sajtot, és simára keverjük a mártást. Borssal ízesítjük, beletesszük a petrezselymet. 

4. A tésztát jól lecsepegtetjük tálra tesszük. Ráöntjük a diós-sajtos mártást, gondosan elvegyítjük, és azonnal tálaljuk.

Sacher-sajt

Hozzávalók: 50 dkg tehéntúró, 2 tojássárgája, 1 doboz szardínia, 1 vöröshagyma, olaj, 1 kávékanál mustár, csipetnyi pirospaprika.

Összekeverjük a tehéntúrót, a tojássárgáját, az apróra vágott szardíniát, az olajat, az apróra vágott vöröshagymát, a mustárt és a pirospaprikát. Tányérra szépen elrendezzük, petrezselyemzölddel, ecetes uborkával díszítjük.

Sajtgaluska leves

(4 adag)

Hozzávalók: 5 dkg reszelt sajt (jó, ha füstölt sajt), 1 db egész tojás, 3 evőkanál finomliszt, 2 dl tej, 1 evőkanál ételízesítő por (szerintem, ez lehet csirkeleves kocka!), 1 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál só, 1 mokkáskanál törött feketebors

Először elkészítem a sajtgaluskát. A tojást habosra keverem, megsózom, megborsozom, belekeverek 2 evőkanál lisztet, és a reszelt sajtot. Jól eldolgozom, és tíz percre félreteszem. 

Közben az ételízesítőt leveses fazékba szórom, ráöntöm az olajat és 8 dl vizet, majd felforralom.

A sajtos masszát galuskaszaggatóval beleszaggatom. Ha az összes galuska a leves színére jött, meg is főtt. A maradék lisztet simára keverem a tejben, és a levesbe belecsorgatom.

Folytonosan kevergetve jól kiforralom, és azonnal tálalom.

Egy- két teáskanál vágott friss vagy szárított kaporzöld, petrezselyemzöld belekeverhető a fövés utolsó pillanatában.

Elkészítési ideje: kb. 20 perc

Sajtgolyók

A sajtot lereszeljük és összekeverjük a tojásokkal, így formázható masszát kapunk. A keveréket tetszés szerint ízesítjük őrölt borssal, szerecsendióval (só nem szükséges), majd diónyi golyókat formálunk belőle, melyeket zsemlemorzsába forgatunk és olajban 180 fokon kisütünk. Forrón tálaljuk, így a golyók belseje folyékony marad.

A sajtgolyókat áfonyalekvárba vagy majonézbe mártogatva az alábbi köretekkel fogyaszthatjuk: sült burgonya, párolt vagy zöldséges rizs, valamint párolt, grillezett zöldségek. Ínyenceknek a zsemlemorzsával kevert darált diót ajánlom.

Sajt házilagos készítése

Hozzávalók: 1 liter tej, 1/2 kg (pl. dabasi) túró, 6 dkg margarin vagy vaj, 1 egész tojás, 1 kávéskanál só, 1 kávéskanál szódabikarbóna

1 liter tejbe 1 kg túrót teszünk, és közepes lángon kavargatjuk (6-7 percig) míg feljön a savó. Akkor szűrőkanálba tesszük, és lecsöpögtetjük. Egy zománcos edényben 6 dkg margarint vagy vajat olvasztunk, és levéve a tűzről beletesszük a túrót, erre egy egész tojást, egy kávéskanál sót, egy kávéskanál szódabikarbónát teszünk, és ezeket még hidegen összekeverjük. Mikor ezt jól elkevertük, közepes lángon addig keverjük, míg elválik az edénytől (8-10 perc). Akkor előrevizezett edénybe gyorsan beleöntjük és kész. Le kell hűteni és fogyasztható!

Lehet ízesíteni is 1 vagy 1 gerezd fokhagymával vagy snidlinggel vagy pritaminnal.

Sajtkészítés

Hozzávalók: 1 kg tehéntúró, 10 dkg vaj, 1 kávéskanál köménymagőrlemény, 1 kávéskanál pirospaprika, csipetnyi szódabikarbóna, 1 kávéskanál só.

Összekeverjük a túrót a vajjal, sózzuk, hozzátesszük a köménymagot, a pirospaprikát és a szódabikarbónát. Lassú tűzön addig főzzük, míg nyúlós lesz, lapostányérral öntjük, fél óra alatt kemény sajt lesz belőle.

Sajtkrémmel töltött táskák

Hozzávalók 20 darabhoz: 40 dkg túró, 15 dkg liszt, 8 dkg vaj, 15 dkg tejszínkrémsajt, 15 dkg Trappista sajt reszelve, 2 evőkanál tejszín, 1 kiskanál só, 2 kiskanál édes pirospaprika, 1 csomag snidling, 2 tojássárgája. 

A túrót áttörjük, majd a liszttel meg a vajjal összegyúrjuk. fóliába csomagolva legalább két órán át hűvös helyen pihentetjük. Eközben a tejszín-krémsajtot a tejszínnel simára keverjük, hozzáadjuk a reszelt sajtot, a sót, a pirospaprikát és a felaprított snidlinget. A tésztát lisztezett deszkán fél cm vastagra nyújtjuk, és egy kb. 10 cm átmérőjű pogácsaszaggatóval kiszúrjuk. A tésztakorongokra krémsajtos tölteléket halmozunk, kettéhajtjuk, a széleit jól összenyomkodjuk. A megtöltött táskákat sütőpapírral bélelt tepsire fektetjük, tojássárgájával megkenjük, forró sütőbe tesszük. 200 °C-on 10-15 perc alatt pirosra sütjük. Melegen vagy hidegen pompás borkorcsolya.

Sajtkrém

20 dkg krémsajtból, 10 dkg vajból, 2 dl tejfölből, 4 dkg reszelt sajtból, (parmezán, ementáli, vagy trappista).  Keverjük össze, és ízesítsük egy kis sóval, fehérborssal, egy csomag zöldpetrezselyemmel, és két citrom levével.

Zsúrkenyérre kenve igen ízletes.

Sajtkrémmel töltött paradicsom

Az egyforma nagy paradicsomokat kiválogatjuk. Néhány másodpercre forrásban lévő vízbe tesszük - így bőrét könnyen eltávolíthatjuk. A bőrétől megtisztított paradicsomok tetejét levágjuk, belsejüket óvatosan kikaparjuk úgy, hogy tölthetőek legyenek. Belsejüket gyengén megsózzuk, és egy kevés őrölt fehér borssal meghintjük. További felhasználásig a hűtőszekrénybe tesszük. A paradicsompürét, a finomra vágott vagy darált sonkát és a reszelt sajtot összekeverjük, megsózzuk és oregánóval fűszerezzük. Ezt a tölteléket ízlésesen a paradicsomokba töltjük, a paradicsomok levágott kalapját visszahelyezzük, majd hűtőbe téve, jól lehűtjük.

Megmosott és leszárított salátalevelekre tálaljuk, pirítós kenyeret adunk mellé.

Sajtleves

Jó adag reszelt parmezánt áztassunk tejbe, jól keverjük el, majd óvatosan, folytonos keverés közben öntsük hozzá egy-két liter, forrásban lévő erőleveshez vagy húsléhez. Nagyon vigyázzunk, mert könnyen csomós lesz. Miután levettük a tűzről, két tojással behabarjuk.

Sajtmártás

Mixerben 200 g ricottát vagy túrót, 30 g reszelt parmezánt, 2 gerezd préselt fokhagymát és 4 evőkanál főzőtejszínt péppé turmixolunk. Lábasban 2 evőkanál olívaolajat felforrósítunk. 1 kisebb, csíkokra szelt piros húsú paprikát, és.4 db 1 cm-s, csíkokra vágott újhagymát beleteszünk, 3 percig pároljuk. A mixerben elkészített sajtkeveréket, hozzáadjuk, felforrósítjuk, de nem főzzük. Sóval, borssal ízesítjük, fusilli tésztával tálaljuk:

Sajtos alma

Hozzávalók: 2 db jonatánalma, 10 dkg trappista sajt

Készítése: Az almából a magházat vágjuk ki és szeleteljük fel vékonyan. A sajtot is szeleteljük fel. Rétegelve helyezzük el egy tűzálló tálban, majd tegyük be a mikróba. Takarás nélkül süssük 4 percig.

Tanács: A legalsó almaszelet teljes felületén stabilan feküdjön a tányéron. Aztán egy szelet sajt, egy szelet alma - míg az alma fel nem épül. Sütés közben az almaszeletek rendszerint elcsúsznak, ezért viszonylag széles tányért használj. A sütési idő 500 W-os gépre vonatkozik.

Teával remek vacsora és csodálatos illata van.

Sajtos apróság

Tészta: 25-30 dkg reszelt trappista sajt, 40 dkg liszt, 20 dkg margarin, 2 dl tejföl.

Krém: 2 tojássárgája, 2 evőkanál liszt, 0,5 dl tej, 2 dkg margarin, kevés sajt (a tésztából kihagyhatunk egy kicsit).

A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, majd 3 órát pihentetjük. Ujjnyi vastagra kinyújtjuk, pici pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, és világosra sütjük. Amíg sül a tészta, elkészítjük a krémet. A tojássárgákat a liszttel és a tejjel gőz felett megfőzzük, és amint kihűlt, a margarinnal habosra keverjük, majd a tésztából kihagyott sajtot belekeverjük. Két-két pogácsát összeragasztunk krémmel, és reszelt sajtba forgatjuk. Egy napig állni hagyjuk, hogy megpuhuljon.

Sajtos barna kenyér 

Hozzávalók: 1 kg finomliszt, 10 dkg Graham-liszt, 10 dkg búzacsíra, 5 dkg élesztő, 3 evőkanál méz, 4 dl 3:1 arányú tej: víz, 1.5 dkg só, kevés vaj, 10 dkg reszelt sajt, 1 kávéskanál őrölt kömény

Elkészítés: Az élesztőt mézes, langyos vizes tejben megkelesztjük. A liszteket nagyobb méretű tálba szitáljuk; összekeverjük a búzacsírával, a sóval, a sajttal és az őrölt köménymaggal. A megkelt élesztőt ráöntjük a lisztre, és a megmaradt tejes vízzel közepes keménységű tésztát dagasztunk. A dagasztást akkor fejezzük be, amikor a tészta felülete már sima és hólyagos. Letakarjuk, 30-40 percig kelesztjük, azután a lisztezett gyúródeszkára borítjuk. Kétujjnyi vastagra nyújtjuk, összetekerjük, hengert képezünk belőle. Ezután kizsírozott, lisztezett formákba helyezzük, 45-50 percig kelesztjük, majd olvasztott vajjal bekenjük, és előmelegített, közepesen meleg sütőbe tesszük. A sütési idő kb. 40-50 perc. Ha köményt nem tettünk a tésztába, akkor megszórhatjuk darált mogyoróval, amit előzőleg szezámmag-őrleménnyel összekevertünk. A különböző ízesítőkkel jellegzetes aromájú kenyereket kapunk.

Sajtos burgonya

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 1 diónyi margarin, 1 dl húsleves /vegeta - víz / 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt, 1csokor petrezselyem só, őrölt bors reszelt szerecsendió.

A meghámozott burgonyát vékony szeletekre vágjuk. Kivajazott lapos tűzálló tálba terítjük. Megfűszerezzük, a tejfölt meg a húslevest ráöntjük és kb. 400 W-tal 15 percig lefedve főzzük. Ezután a sajttal meghintjük, és fedő nélkül 600 W-tal még 6 percig sütjük.

Sajtos burgonyalángos

Egy doboznyi burgonyagombóc-port simára keverünk 2 egész tojással, 2 deci vízzel, egy kiskanál hagymakrémmel és 15 deka reszelt sajttal (jó, ha a fele füstölt sajt). 5 percig pihentetjük, majd forró olajban, félujjnyi vastag tenyérnyi lángosokat sütünk belőle. Akkor jó, ha szép barna, ropogós, de vigyázzunk, mert ha túl sötétre sütjük, a benne lévő sajt megkeseredik.

Sajtos burgonyametélt 1.

A burgonyát héjában, sós vízben megfőzzük. Megtisztítjuk, és még melegen áttörjük. Gyúródeszkára terítjük, és kissé hűlni hagyjuk. Hozzáadjuk a lisztet, a tojást, 2 dkg vajat és sót.

Összegyúrjuk, és lisztezett deszkán ujjnyi vastagságúra nyújtjuk. Darabokra vágjuk, tenyerünkkel nudlivá sodorjuk. Forrásban lévő, enyhén sós vízben kifőzzük, hideg vízzel leöblítjük. Elkeverjük olvasztott vajjal, tepsibe öntjük, és bőségesen megszórjuk reszelt sajttal. Forró sütőben a sajt olvadásáig sütjük.

Sajtos burgonyametélt 2.

Hozzávalók: burgonya 1 kg, liszt 20 dkg, vaj 6 dkg, tojás 1 db, Pannónia sajt 20 dkg, só

Elkészítése: A burgonyát héjában, sós vízben megfőzzük. Megtisztítjuk, és még melegen áttörjük. Gyúródeszkára terítjük, és kissé hűlni hagyjuk. Hozzáadjuk a lisztet, a tojást, 2 dkg vajat és sót. Összegyúrjuk, és lisztezett deszkán ujjnyi vastagságúra nyújtjuk. Darabokra vágjuk, tenyerünkkel nudlivá sodorjuk. Forrásban lévő, enyhén sós vízben kifőzzük, hideg vízzel leöblítjük. Elkeverjük olvasztott vajjal, tepsibe öntjük, és bőségesen megszórjuk reszelt sajttal. Forró sütőben a sajt olvadásáig sütjük.

Sajtos csirkeleves

Hozzávalók: 1 kisebb csirkeaprólék, 2 dl száraz fehérbor, 5 dkg füstölt szalonna, 2 db zsemle (lehet száraz is), 10 dkg reszelt trappista sajt, 1 csokor kapor, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 kis szál póréhagyma, ízlés szerint só, törött fehér bors, reszelt szerecsendió.

A csirkeaprólékot tisztítás után feldarabolom és egy liter sós vízben kuktafazékban puhára főzöm, majd átszűröm. A húst kicsontozom, és nagyon apróra vágva félreteszem. A zsemlét apró kockákra vagdalom, és 3 dl levessel leforrázom, majd turmixgépben pépesítem. Ezután hozzáöntöm a maradék leveshez, a bort is beleöntöm, a reszelt sajtot belekeverem, és az egészet felforralom. Közben a füstölt szalonnát apróra metélem, zsírját kiolvasztom, és megfonnyasztom rajta a megtisztított és apróra vagdalt vöröshagymát. Ezt a hagymás pörcöt a hússal együtt a levesestálba teszem és ráöntöm a forró sajtos levest. Nagyon finom!

Elkészítési ideje: 60 perc

Sajtos csirkemell

Hozzávalók: csirkemell 60 dkg, burgonya 50 dkg, liszt 25 dkg, tojás 2 db, fokhagyma 3 gerezd, tejföl 4 dl, zöldpetrezselyem 1/2 cs. olaj 2 dl, Pannónia sajt 20 dkg, őrölt bors, só  

Elkészítése: A felszeletelt, vékonyra kivert és besózott csirkemellfiléket az alábbi masszában megforgatom: lereszelt nyers burgonyaliszttel, tojással, sóval, őrölt borssal, petrezselyemmel, zúzott fokhagymával, tejföllel összekeverve. A bundázott szeleteket forró olajban kisütöm, és egy tepsibe egymás mellé teszem. Reszelt Pannónia sajttal megszórom, és forró sütőben tartom addig, míg a sajt megolvad a tetején. Zöldsalátával tálalom.

Sajtos fánk

Elkészítési idő: 1 óra 30 perc

Hozzávalók 8 személyre: 2 1/2 dl tej, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors /én ezt nem szoktam bele tenni /, 1 késhegynyi currypor, 1 mokkáskanál porcukor, 1 teáskanál só, 10 dkg margarin, 15 dkg finomliszt, 15 dkg reszelt sajt, 3 egész tojás, 1 púpozott teáskanál mustár

A tejet felforraljuk, majd beleszórjuk az őrölt fehér borsot, a curryport, a porcukrot és a sót, beletesszük a margarint is. Ha elolvadt a lángot mérsékeljük, és beleszórjuk a lisztet. Állandó keverés közben addig főzzük, amíg el nem válik az edény falától. A tűzről lehúzva tovább kevergetjük, hogy kissé kihűljön. Ezután beledolgozzuk a reszelt sajtot. Egyenként hozzáadjuk a tojásokat, és simára keverjük, majd a mustárt is hozzáadjuk.

A masszát habzsákba töltjük és gyengén kivajazott sütőlemezre diónyi gömböket nyomunk, egymástól legalább másfél cm távolságra. Előmelegített forró sütőben sütjük.

Sütés közben a sütőajtót kinyitni tilos!
A fánkokat még melegen leszedjük a tepsiről.

Rozéval a legjobb.

Sajtos fehér kenyér

Hozzávalók: 1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 3 dl tej, 1 dl meleg víz, 1 dkg só, kevés vaj, 15 dkg reszelt sajt, 4 dkg élesztő

Elkészítés: Az élesztőt és az őrölt gyömbért langyos, cukros tejes vízben összekeverjük, 15-20 percig kelni hagyjuk. Közben a lisztet mely tálba szitáljuk, hozzáadjuk a cukrot, a sót, a megkelt gyömbéres élesztőt és a reszelt sajtot. Annyi tejet és vizet adunk hozzá, hogy a tészta nagyon kemény és feszes legyen. Ha ragadós, akkor lisztezzük meg. A tepsi méretétől függően 2 vagy 3 részre osztjuk. A tepsiket alaposan kizsírozzuk, lisztezzük, és a tésztát belehelyezzük. 1-1,5 órán át letakarva kelni hagyjuk. Ha duplájára nőtt, a kelesztést befejezzük. Sütés előtt olvasztott, langyos vajjal megkenjük, és előmelegített sütőben közepes tűzön 45-50 percig sütjük. Sütés közben a kenyeret 2-szer vízzel bepermetezzük. Ezt a tésztát nagyon jól lehet fagyasztani. Ha fagyasztani akarjuk, kelesztés előtt hosszúkásra vagy cipóra formázzuk, és alufóliába csomagolva helyezzük a fagyasztóba. Sütés előtt 4-5 órával előbb kivesszük a fagyasztóból, és meleg helyen megkelesztjük. Ezután ugyanúgy járunk el, mint a friss tésztánál.

Sajtos fondü

Hozzávalók: 40 dkg Pannónia sajt, 20 dkg gouda sajt, 1 cs. szeletelt kenyér, 1 gerezd fokhagyma, 3 dl száraz fehérbor, 1 kk. citromlé, 1 kk. cseresznyepálinka, 1 kk. étkezési keményítő, őrölt szerecsendió és fehérbors

A fondueedény belsejét bedörzsöljük fokhagymával, beleöntjük a bort, citromlevet és felforraljuk. Beleszórjuk a reszelt sajtot apránként, és kevergetve felolvasztjuk. 

A pálinkát összekeverjük a keményítővel, és a sajthoz keverjük. Felforraljuk, ízesítjük szerecsendióval és fehérborssal. Fonduevillára felszúrunk egy kenyérkockát és a forró sajtban megforgatjuk. Ecetes gyöngyhagymát, apró csemegeuborkát adhatunk mellé.

Sajtos gofri

Hozzávalók: 25 dkg margarin, 60 dkg liszt, 20 dkg edami sajt, 2 dl tejföl, 1 tasak sütőpor, 2 tojás, tej, só

A margarint a tojással elkeverjük, beletesszük a reszelt sajtot, a tejfölt, a sót, a sütőporral elkevert lisztet és annyi tejet, hogy sűrű masszát kapjunk. Gofrisütőben sütjük. Megkenjük tejföllel, és reszelt sajtot szórunk rá.

Sajtos gomba

Hozzávalók: 50 dkg gomba, 5 dkg reszelt sajt, 2 dl tej, 2 dkg vaj (vagy margarin), 2 dkg liszt, 1 dl tejföl, 1 evőkanál olaj, 2 evőkanál konyak, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só, 1 mokkáskanál törött fekete bors.

Az alaposan megmosott (de nem áztatott) gombát úgy tisztítom meg a földes, homokos részeitől, hogy a tönkök szárát "kihegyezem", mint a ceruzát szokás. Vastagabb szeletekre vágom. Serpenyőbe öntöm az olajat, felforrósítom, majd ráteszem a megtisztított és nagyon finomra vágott vöröshagymát. Fedő alatt üvegesre párolom. Ezután megsózom, ráteszem a gombaszeleteket, és ugyancsak fedő alatt puhára párolom. Időnként megkeverem. Ha már zsírjára sült, meghintem a finomra metélt petrezselyemzölddel. Egy másik edényben a vajat habzásig hevítem a liszttel, majd felöntöm a forró tejjel, és állandó kevergetés közepette sűrűre főzöm. Ha a massza már elválik az edény falától, akkor belekeverem a párolt gombát, a tejfölt és a reszelt sajtot. Ha szükséges, sóval, borssal utánízesítem, végül a konyakot is belekeverve, a lángot lezárom alatta. Ünnepi ételek, sült húsok, halak, szárnyasok finom körete.

Sajtos-gombás halszeletek

Hozzávalók: tonhal 60 dkg, liszt 5 dkg, zsír 8 dkg, vaj 8 dkg, vöröshagyma 10 dkg, gomba 15 dkg, fokhagyma 2 gerezd, paradicsompüré 2 dkg, zöldpetrezselyem 1/2 csomó, Karaván sajt 30 dkg, só, fehér bors

Elkészítése: 8 szelet tonhalfilét sóval, fehérborssal beszórunk, lisztbe mártva, kevés forró zsírban mindkét oldalát elősütjük és megvajazott tűzálló tálon, egymás mellé rakjuk. 5 dkg vajban kis fej reszelt hagymát és 15 dkg gombát pirítunk. Sóval, fehérborssal, fokhagymával ízesítjük, majd paradicsompürével, apróra vágott petrezselyemmel gazdagítjuk. Ráöntjük a halszeletekre, és 300 g reszelt Karaván sajttal bőven megszórjuk. Mérsékelt hőfokon ropogósra sütjük

Sajtos gombóc

Hozzávalók: 25 dkg margarin, 40 dkg liszt, 1 dkg élesztő tejben futtatva, 5 dkg reszelt sajt, 2 sárgája, 1 kávéskanál só, késhegynyi pirospaprika, 3 kanál tejföl.

Töltelék: 10 dkg margarin, 2 rúd Campingsajt, 5 dkg reszelt sajt. Ezeket habosra keverjük.

A tésztát kidolgozzuk, pihentetés után vékonyra nyújtjuk, fehérjével megkenjük, kicsi pogácsákra szaggatjuk, kisütjük. Kettőt - kettőt a töltelékkel összeragasztjuk, majd reszelt sajtba forgatjuk. Eláll.

Sajtos hagymaleves

1 kg hagymát vékony karikákra szeletelünk. Vajon vagy olajon megpirítjuk, forró vízzel feleresztjük. A víz legyen valamivel több, mint amennyi levest szeretnénk készíteni. Negyed óráig főzzük, ízlés szerint megsózzuk, esetleg hozzátehetünk egy húsleveskockát. Míg a leves fő, zsúrkenyeret vékony szeletekre vágjuk.

A levest levesszük a tűzről, rátesszük a kenyérszeleteket, amelyeket előzőleg vastagon meghintettünk reszelt sajttal. Az így elkészített levest forró sütőbe tesszük, és addig sütjük, amíg a sajt meg nem olvad, és halványpiros réteggé nem sül a tetején.

Szépen lehet tálalni, ha személyenként külön-külön tűzálló tálkában vagy csészében készítjük el.

Sajtos hasé 

(kiadós)

Hozzávalók: Fél csomag mirelit vajastészta.

Töltelék: 1,5 tejszín, 1 tojás, 5 dkg liszt, 15 dkg reszelt sajt, só.

A felengedett tésztát kinyújtjuk, téglalap alakúra kiszúrjuk, mini sütőformákat kilisztezünk, és kibéleljük a tésztával. A jól kikevert sajtkrémmel csak félig töltjük meg, mert sütéskor a tészta térfogata megnő. Közepes hőmérsékleten 20 percig sütjük. Langyosra hűtve kiborítjuk a formából.

Sajtos hús

Hozzávalók: kb. 50 dkg pulyka- vagy csirkemell filé (de próbáltam már pulyka fehér apróhúsból is), kb. 8 dkg vaj vagy margarin, 1 db Camping tejszínes krémsajt (tudjátok az a hurka alakú), kevés kakukkfű, 1/2 pohár tejföl vagy főzőtejszín

A felforrósított vajra teszem az enyhén sózott hússzeleteket (a krémsajt is sós), a kukkfüvet (vagy más nem erős ízű fűszert, amit szeretsz), és fedő alatt először az egyik (max. 2 perc), majd a másik oldalát pirosasra sütöm. Ez után rálököm a krémsajtot és befedem, hogy elolvadhasson. Összekeverem a sajtot a zsiradékkal, és beleforgatom a hússzeleteket, kicsit rotyogtatom. Ha túl sűrű a szósza, ami egyébként a legfinomabb benne, kedved szerint hígíthatod a tejföllel.

A legjobb krumplipürével.

Sajtos húsrolád zelleres sajtmártással 

Hozzávalók: (8 személyre) 80 dkg pulykamell, 10 dkg juhsajt, 10 dkg ementáli sajt, 5 dkg márványsajt, 20 dkg zeller, 2 tk durvára őrölt színes bors, 1 ek ételízesítő

A mártáshoz: 3 dl tej, 2 dl tejföl, 10 dkg krémsajt, 5 dkg vaj, 2 ek. liszt, 1 cs zellerzöld, 1 ek ételízesítő

Előkészítés: A pulykamellet lapjában nagy szeletekre vágom, és kissé kiveregetem, hogy nagy húslapokat kapjak. A sajtokat és a tisztított zellert lereszelem.

Elkészítés: A húslapokat meghintem az ételízesítővel, majd rászórom a sajtot és a zellerdarabkákat. A húst szorosan összetekerem, a durvára darált borsban meghempergetem és alufóliába csavarom. (A biztonság kedvéért hústűvel is összetűztem és dupla fóliába csavartam a roládokat.) Két végét szorosan összenyomom, hogy a sajt ne folyhasson ki belőle. Tepsibe teszem és előmelegített forró sütőben kb. 45 percig sütöm. Ha kihűlt, félujjnyi karikákra vágom.

Amíg a hús sül, a vajat habzásig hevítem a liszttel, tejszínnel és tejföllel felöntöm, és kevergetve sűrűre főzöm. Hozzáadom a felaprított zellerzöldét és az ételízesítőt, végül belekeverem a krémsajtot. A hidegen is tálalható hústekercset hideg mártással teszem az asztalra.

Sajtos káposzta

Hozzávalók: fejes káposzta 1,4 kg, vaj 8 dkg, vöröshagyma 10 dkg, tej 3 dl, reszelt Karaván sajt 20 dkg, zsemlemorzsa 5 dkg, liszt 5 dkg, szerecsendió, babérlevél, őrölt bors, só

Elkészítése: A fejes káposztát vékony csíkokra vágjuk. Forrásban lévő sós vízbe tesszük és kb. 10 percig főzzük. Ezután leszűrjük. Serpenyőben 5 dkg vajat olvasztunk, beletesszük a finomra vágott vöröshagymát, és üvegesre pirítjuk, majd hozzákeverjük a lisztet. Állandó keverés mellett hozzáöntjük a forró tejet, és sűrű mártássá főzzük. Reszelt szerecsendióval, Őrölt borssal, babérlevéllel fűszerezzük és megsózzuk. Takaréklángon, gyakori keveréssel 15-20 percig főzzük, közben 10 dkg reszelt Karaván sajtot adunk hozzá. Összekeverjük a káposztával, szükség szerint megsózzuk, és vajjal kikent tepsibe terítjük. A maradék reszelt sajttal és a zsemlemorzsával meghintjük, és előmelegített sütőben megsütjük. Sertéssülthöz, sertéscsülökhöz adható köret, de önálló vacsoraételnek is kitűnő.

Sajtos keksz 1.

Hozzávalók: 16 dkg vaj, 18 dkg liszt, 8 dkg őrölt, hámozott mandula, 1 tojássárgája, fél dkg só.

Ezeket összegyúrva egy óráig jégen pihentetjük, aztán vékonyra kinyújtjuk, különböző kekszformákkal kiszaggatjuk, kisütjük, és ha kihűlt, kettőt-kettőt a következő krémmel összeragasztunk: 5 dkg vaj, 5 dkg reszelt parmezán, egy csipet bors és paprika habosra kikeverve.

Sajtos keksz 2.

Hozzávalók: 25 dkg vaj vagy margarin, 25 dkg reszelt trappista sajt, 30 dkg finomliszt, fél csapott teáskanál só, 1 mokkáskanál cseresznyepaprika krém.

Tetejére: 1 tojás 1 evőkanál vízzel felverve.

Nagy tálban elektromos keverővel kavarja levegős krémmé a vajat és a sajtot. Szitálja bele a lisztet, sót, adja hozzá a cseresznyepaprika krémet és azzal is keverje el. Formálja lapos tömbbé a masszát, vonja be fóliával, és 2 órára tegye a hűtőbe. (Hűtve 3-4 napig, fagyasztva 6 hónapig tartható el.) Melegítse elő a sütőt 180 fokra (2-es fokozat). Liszttel enyhén megszórt gyúródeszkán nyújtsa ki a tésztát fél cm vastagra. Vágja a kívánt formára.

Fektesse a kekszet kizsírozatlan tepsibe, a tetejét kenje be tojással. Süsse 10-12 percig, illetve amíg a keksz, ropogósra és aranybarnára nem sül. Ezután még 1 percig hagyja hűlni a tepsiben, majd állítsa fémrácsra. Jól záródó dobozban 2 hétig áll el.

Sajtos kosár

20 dkg vajból és 20 dkg lisztből készítsünk vajastésztát. A szükséges műveletek elvégzése után kibélelünk vele 25-30 darab gyümölcskosárformát. Ezután 4-5 dl tejszínhez hozzáadunk 6 dkg lisztet, sót, 2 db tojássárgáját és habverővel simára keverjük. Fakanállal hozzákeverünk 16 dkg reszelt parmezán sajtot. Ha nincs megfelelő formánk, úgy készíthetjük egy szélezett tepsiben is és sajtlepényként tálaljuk.

Sajtos makaróni puding

Fél kiló makarónit kis darabokra törve, sós vízben puhára főzzük és leszűrjük. Egy vajjal jól kikent formába rakunk egy rész makarónit, megszórjuk parmezán sajttal és egy-két kanál tejfellel, ismét makarónit, aztán sajtot, tejfelt teszünk addig, míg a forma megtelt. Felül vajdarabkákat és zsemlyemorzsát teszünk s a sütőben, gőzben világos sárgára megsütjük.

Sajtos marhasteak

Hozzávalók: marhahús 30 dkg, füstölt sonka 10 dkg, fokhagyma 2 gerezd, vöröshagyma 5 dkg, zsemle 1 db, tojás 1 db, köményes reszelt Pannónia sajt 12 dkg, olaj 2 dl, köménymag, őrölt bors, só

Elkészítése: A teljesen sovány marhahúst és a füstölt sonkát pörkölt nagyságú kockákra vágjuk. Sóval, őrölt borssal, fokhagymával, őrölt köménymaggal fűszerezzük. Hozzáadjuk a finomra vágott vöröshagymát és összekeverjük. Fóliával letakarva hűtőszekrénybe tesszük és 2-3 órán át pihentetjük, hogy a fűszerek a húst jól átjárják. Ezután hozzáadjuk az áztatott és jól kinyomkodott zsemlét, majd az egészet ledaráljuk. Beletesszük a tojást, a köményes reszelt Pannónia sajtot és összedolgozzuk. Pogácsákat formálunk belőle és forró zsírban vagy olajban kisütjük. Vajas zöldborsóval tálaljuk.

Sajtos marhasteak naspolyamártással

Hozzávalók: 30 dkg marhahús, 10 dkg füstölt sonka, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg vöröshagyma, 1 db zsemle, 1 db tojás, 10 dkg reszelt sajt, 2 dl olaj, 2 g köménymag, 2 g őrölt bors, 50 dkg naspolya, 1 dl tejszín, 2 g gyömbér, 2 dkg burgonyakeményítő, só.

A teljesen sovány marhahúst és a füstölt sonkát pörkölthús nagyságú kockákra vágjuk. Sóval, őrölt borssal, fokhagymával, őrölt köménymaggal fűszerezzük. Hozzáadjuk a finomra vágott vöröshagymát, és összekeverjük. Fóliával letakarva hűtőszekrénybe tesszük, és 2-3 órát pihentetjük, hogy a fűszerek a húst jól átjárják.

Ezután hozzáadjuk az áztatott és jól kinyomkodott zsemlét, majd az egészet ledaráljuk. Beletesszük a tojást, a reszelt sajtot, és összedolgozzuk. Pogácsákat formázunk belőle, és forró olajba téve kisütjük. A naspolyát bőrétől megtisztítjuk, majd a húsát finom szűrőn keresztül áttörjük. Hozzáadjuk a naspolyapüré tömegének megfelelő feleannyi tejszínt, enyhén megsózzuk, reszelt gyömbérrel fűszerezzük, és takaréklángon felforraljuk. Vízzel simára kevert burgonyakeményítővel mártássűrűségűre besűrítjük. Tálaláskor a hús mellé öntjük.

Elkészítési idő: 70 perc

Ajánlott ital: soproni kékfrankos

Sajtos, mazsolás csirke

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú csirke, 1 nagy fej vöröshagyma, 10 dkg mazsola, 20 dkg vegyes leveszöldség, 10 dkg reszelt sajt, 25 dkg rizs, 5 dkg vaj, 1 nagy csomó petrezselyemzöld, 3 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanálnyi currypor, ízlés szerint só, és törött fehérbors.

A csirkét megtisztítom, nyersen feldarabolom és kicsontozom. A csontokból és a bőrből a tisztított leveszöldséggel, sóval, borssal kb. 5 dl levest főzök, majd finom szűrőn átszűröm, és tűzálló tálba töltöm.

Egy serpenyőben az apróra vágott vöröshagymát vajon megpirítom, majd átsütöm rajta a közben vékony csíkokra metélt csirkehúst. Ízesítem a zúzott fokhagymával, a finomra vágott petrezselyemzölddel és hozzáadom a megmosott mazsolát.

Aláöntök 1 dl vizet, és fedő alatt félpuhára párolom. 

Ezután a levével együtt a leveshez öntöm, majd hozzáteszem a leszűrt, apróra vágott zöldséget és az átmosott, lecsepegtetett rizst. Megsózom, megfűszerezem, majd a tálat lefedem és előmelegített, forró sütőben addig sütöm, amíg a rizs az összes levet felszívja. Ha elkészült, rászórom a reszelt sajtot, és villával óvatosan átforgatom. Salátát kínálok mellé.

Sajtos melegszendvics

Hozzávalók: 10 dkg trappista sajt, 10 dkg füstölt sajt, 3 dkg margarin, 2-3 evőkanál tejföl, pirított kenyér, paradicsom.

A sajtokat megdaráljuk, összekeverjük a margarinnal és a tejföllel. A pirított kenyérszeletek-re kenjük, majd paradicsomkarikákat fektetünk rájuk. 600 W-tal 1 percig sütjük.

Sajtos mogyoró álom

Hozzávalók: csirkemell 50 dkg, vaj 3 dkg, liszt 5 dkg, tojás 3 db, reszelt Pannónia sajt 25 dkg, darált mogyoró 10 dkg

Elkészítése: A csirkemell szeleteket lisztbe, tojásba és sajtos mogyoróba forgatom, majd vajjal kikent jénai tálba teszem. A megmaradt tojást összekeverem a sajtos mogyoróval, és a tetejére öntöm. Fóliával letakarva 50 percig sütöm, ezután a fóliát leveszem és még 10 percig pirítom. Zöldségsalátával és ropogós francia kenyérrel kínálom.

Sajtos paprikás kosárkák

Hozzávalók:

A tésztához: 250 g liszt, 150 g margarin, 10 g só, 75 ml tejszín, 1 tojás sárgája, 1 kávéskanál Dr. Oetker sütőpor.

A krémhez: 500 g tejszínes krémsajt, 200 g áttört tehéntúró, 1 csipet só és bors, 1 db kockára vágott paprika.

A díszítéshez: 100 g reszelt sajt.

Sajtos paraj 

Megtisztítunk, és több váltott vízben megmosunk egy fél kiló parajt. Leöntjük annyi friss vízzel, hogy éppen ellepje, sóval, egy csapott kiskanálnyi cukorral ízesítjük, és fedő alatt, kis lángon puhára főzzük. Leszűrjük, majd 10 deka felolvasztott vajba forgatjuk. Jól átforrósítjuk, majd a tetejére öt deka sajtot reszelünk, ami éppen csak ráolvad. Tükörtojással kínáljuk.

Sajtos pirítós (Welsh rarebits)

Vegyünk chester vagy hasonló sajtot, és vágjuk apró darabokra. Az asztalon álló borszeszfőzőre tegyünk tűzálló tálat, olvasszuk fel benne a sajtdarabkákat, keverjünk hozzá vajat, egy pohár sört, kevés cayenne-i borsot, és folytonos keverés közben addig főzzük, míg a massza hólyagokat nem vet. Ekkor kenjük rá az előre elkészített  és melegen tartott vastag szelet pirítósokra.

Sajtos pirítós zöld fűszerekkel

Hozzávalók: 4 szelet félbarna vagy fehér kenyér, 1 gerezd fokhagyma, 1 csomag petrezselyem, 1 zsemle (egy napos), 4 evőkanál tejszín, 2 dkg vaj, 13 dkg főtt sonka, 13 dkg gouda sajt  

Elkészítés: A kenyeret tegyük a kenyérpirítóba, pirítsuk meg, és hagyjuk kihűlni. Hámozzuk meg a fokhagymát, ha van zöld hajtás a közepén, akkor azt távolítsuk el. A petrezselymet és a zsemlét vágjuk fel nagy darabokra. Mindkettőt a fokhagymával együtt turmixoljuk össze. Keverjük hozzá a tejszínt, és ízesítsük fűszeres, illetve zelleres sóval. Vajazzuk meg a kenyereket, és mindegyikre tegyünk egy szelet sonkát és sajtot. Az előzőleg elkészített masszával teljesen fedjük be a szeletet. A pirítóst rakjuk a sütőbe egy sütőlemez feletti rostélyra, majd addig süssük, amíg a zsemlemorzsa világosbarnára nem pirul. A száraz, egynapos zsemlét fagyasszuk le hozzá. Sárgarépa saláta illik hozzá, amihez készítsünk öntetet személyenként 1/3 joghurtból, tejszínből és majonézből, mézzel és citromlével ízesítve.

Sajtos pogácsa

60 db

Hozzávalók: 60 dkg liszt, 25 dkg Delma light margarin, 1 csomag sütőpor, 3 db tojás, 2 dkg só, 30 dkg sajt, 3 dl 1,5%-os tej.

Elkészítés: A hozzávalókat 13 dkg sajt kivételével összedolgozzuk. A legkisebb pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, tetejét megkenjük tojással és megszórjuk sajttal. Forró sütőben kisütjük.

Sajtos pulyka

Hozzávalók: 1/2 kg pulykamell, 1 kg krumpli, 1 fej hagyma, 1 db paprika, 1 db paradicsom, 20 dkg gomba, 10 dkg bacon szalonna, 10 dkg füstölt kolbász, 30 dkg trappista sajt, 2 dl fejföl, 1 db tojás, némi só, bors, pirospaprika, olaj

Irtó finom egytál étel. Az ízén kívül az a legjobb benne, hogy keveset kell mosogatni a főzés után. Nem egy utolsó szempont, különösen, ha az előző napot éppen a konyha kialmozásával töltötted. A tisztába rakott zöldségeket vágd egyenletesen vékony karikára. A husit szeleteld fel, veregesd meg egy kicsit, aztán sód és borsozd meg. Keríts egy akkora hőálló tálat, amibe mindez belefér, és kezdj hozzá a szakmunkához.

Önts egy kevéske olajat a tál aljába és terítsd le a karikázott krumplival. Hints rá kevés sót, takard be a karikázott hagymával és vagdosd rá a füstölt kolbászt. Erre rétegezd rá a karikázott paprikát, paradicsomot és gombát, majd ismét szórj rá egy kis sót. Az ily módon finoman megvetett ágyikóra fektesd rá a hússzeleteket és takard be őket bacon szalonnával.

Tegyél fedőt a tálra vagy takard be fóliával és rakd be sülni a sütőbe kb. egy órára. Időnként azért vethetsz rá egy-egy gyógypillantást, de hasznosabb, ha villával megszurkálod, megpuhult-e már a husi. Addig se tétlenkedj, míg a kaja süldögél. Reszeld le a sajtot, keverj hozzá egy pohár tejfölt, egy tojást és egy kis pirospaprikát. Ha megpuhult a husi, ezt a keveréket szép egyenletesen öntsd rá és tedd vissza a sütőbe a tálat, amíg szép pirosra sül a teteje. (mármint a husinak)

Ezzel kész is a sajtos pulykám. Ha nagyon éhesek vagytok, forrón is el lehet pusztítani, de ha kibírjátok várni, amíg kihűl és összeáll az egész, mennyei élményben lesz részetek.

Sajtos rizs

Nagyon ízletes, kissé pikáns, a rizsnek következő elkészítése. Megmosunk körülbelül 14 deka rizst s beletesszük az időközben felolvasztott hét deka vajba, melyben kis ideig pároljuk, s csak azután öntjük fel húslevessel és egyidejűleg egy kevés sáfrányt, kis darab szerecsendió virágot és két tisztított, finomra vágott szardellát teszünk közé. Lassan pároljuk, míg a rizs egészen megpuhult s szépen elválik egyik szem a másiktól, és ekkor még három evőkanál parmezán sajtot keverünk hozzá.

Sajtos roló

Tészta: 28 dkg liszt, 20 dkg margarin, 2 dl tejföl, só.

A hozzávalókat összedolgozzuk, 2 órát pihentetjük, majd 2 mm vékonyra nyújtjuk, és 2 cm-es csíkokra vágjuk.

Töltelék: 20 dkg margarin, 10 dkg liszt, 5 dl tej, 20 dkg sajt, 2 tojás, só, bors.

A margarinból és a lisztből rántást készítünk, felengedjük a forrásban lévő tejjel, vigyázva, hogy a kapott massza ne legyen túl lágy. Hozzákeverjük a tojások sárgáját a felvert fehérjével együtt. Végül hozzáadjuk a sajtot, és közben ízesítjük.

Kis, fából készült, megfelelő vastagságú rudakra van szükség a tészta, formára sütéséhez. A tészta csíkokból egyet-egyet feltekerünk a rudacskákra, megkenjük tojással, és megsütjük. Miután kisültek, óvatosan kiskanállal, esetleg habzsák segítségével megtöltjük azokat. A megtöltött rolók végeit reszelt sajtba mártjuk.

Nagyon finom!

Sajtos rudak

Hozzávalók: 12 deka vaj, 20 deka reszelt sajt, 35 deka liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle "Backin" sütőporral keverve, tejfel,  só.

Készítése: Fenti anyagokból tésztát gyúrunk. Ujjnyi hosszú rudakat formálunk belőle, ezeket tojással kenjük, hosszúra reszelt sajttal és sóval meghintjük és erős tűznél gyorsan sütjük.

Sajtos sült lazac

Hozzávalók: 60 dkg lazac, 8 dkg vaj, 1 ek liszt, 1 tojássárgája, 2 dl tej, 10 dkg reszelt saj, szerecsendió, citromlé, só

Elkészítése: A halat felszeleteljük, megsózzuk, és citromlével megcsepegtetjük. A vajjal kikent tűzálló tálban, alufólia alatt, sütőben megsütjük. (Kb. 15 perc alatt.). Közben elkészítjük a mártást. A vajat, lisztet és a tejjel sűrítve felfőzzük. (Besamel mártás.) A tűzről levéve beletesszük a sajt felét, a tojássárgáját és a sült hal levét. Belekeverjük a fűszereket, és a halra öntjük.  A sajt maradék felét a tetejére szórjuk. Sütőben pirosra sütjük.

Sajtos szakáll

Hozzávalók: 25 dkg rétesliszt, 15 dkg zsír vagy margarin, 1/2 csomagnyi élesztő, 1 tojás, só.

A lisztet a margarinnal szétmorzsoljuk, az élesztőt felfuttatjuk és a tojással együtt, a tésztába öntjük, sót teszünk bele és összedolgozzuk. Vékonyra kinyújtjuk, és zsírozott tepsire pici pogácsákat szaggatunk (kb. mint egy 5 Ft-os).

Krém: 1/2 pohár tejföl, 5 késhegynyi só, 15 dkg margarin, 30 dkg reszelt sajt.

A sajt felét, a tejfölt, sót és margarint habosra keverjük. A kihűlt pogácsákat a krémmel bekenem, és a maradék reszelt sajtba mártom. Hűtőben egy napig állni hagyom.

Sajtos szeletkék

Hozzávalók: 10 dkg trappista sajt, 4 db zsemle, 10 dkg reszelt sajt, 2 db tojás, 1,5 dl tej, 5 dkg liszt, 10-15 dkg zsír vagy olaj. 

1. Minden zsemlét 4 szeletre vágunk. Tejbe forgatjuk, és kissé kinyomjuk.

2. A sajtot vékony szeletekre vágjuk, és minden két szelet zsemle közé vékony szelet sajtot teszünk.

3. Összenyomjuk, majd lisztbe, felvert tojásba, reszelt sajtban megforgatjuk és forró zsírban kisütjük.

Sajtos-tejfölös tepsis hús

Hozzávalók: sertéstarja 60 dkg, fokhagyma 2 gerezd, olaj 5 cl, burgonya1 kg, tejföl 2 dl, Pannónia sajt 20 dkg

Elkészítése: A hússzeletek mindkét oldalát bekenem sós, borsos, fokhagymás olajjal. A burgonyát megtisztítom, és hasábra vágom, majd egy olajozott tepsibe teszem. Ráfektetem a hússzeleteket, és meglocsolom tejföllel. 1 órán át, sütöm, majd a hússzeleteket megfordítom, ismét meglocsolom tejföllel, és megszórom a reszelt Pannónia sajttal. Addig sütöm, amíg a sajt megolvad.

Sajtos tejszínes csirkemell

Hozzávalók: 4 db csirkemellfilé, 20 dkg trappista sajt de lehet füstölt is, úgy sokkal finomabb, 2 dl habtejszín, só, liszt, tojás

A mellet besózzuk és félretesszük. A sajtot lereszeljük, és előkészítjük a lisztet és a tojást panírozáshoz. A melleket megforgatjuk a lisztben tojásban, sajtban és kivajazott tepsibe fektetjük. Felöntjük tejszínnel, és addig sütjük, amíg  piros nem lesz.

Sajtos tészta

1/2 kg színes csavart tésztát (orsó) bő, forrásban lévő vízben kifőzzük. Hideg vízzel leöblítjük, forró vajra szedjük ki. 2 dl tejszínt lábasba öntünk, adunk hozzá 1-2 gerezd zúzott fokhagymát.

Lereszelünk 5 dkg márványsajtot, 5 dkg füstölt sajtot (Karaván), 5 dkg ementáli sajtot, 5 dkg parmezán jellegű sajtot. Ezt hozzákeverjük a fokhagymás tejszínhez. Őrölt fehér borssal, és ha szükséges, pici sóval fűszerezzük. Sózással vigyázni, mert a sajtok sósak!

A mártást állandó keverés mellett összefőzzük, majd a tésztára öntjük és összemelegítjük.

5 dkg parmezán sajtot lereszelünk, ezzel meghintve tálaljuk.

Ez így önmagában is nagyon finom, laktató, de köretként is tálalhatjuk.

Sajtos-tojásos csirkemell

Hozzávalók 4 személyre: 2 nagyobb csirkemell, 2 dl tej, 4 tojás, 20 dkg trappista sajt, liszt, kevés olaj, só, bors, fokhagyma, petrezselyemzöld

A csirkemelleket kifilézem, egy éjszakára sós, fokhagymás tejbe áztatom. Másnap kiklopfolom, kisebb szeleteket vágok belőle és lisztbe, felvert, sózott, borsozott, petrezselyemmel megbolondított tojásba, majd reszelt sajtba forgatva egy kiolajozott jénai tálba rakosgatom, rétegesen. Amikor a hús elfogyott, a maradék sajtot a tojással elkeverve ráöntöm a tetejére, egy kicsit ezzel is átforgatva. Előmelegített sütőben először lefedve, majd pirulásig fedő nélkül sütöm. Isteni, nem egy nehéz étel!

Sajtos túrógaluska

Hozzávaló: 30dkg liszt, 12 dkg tehéntúró, 12 dkg reszelt sajt, 2 tojás, 4 dkg vaj, fél cs. kapor, só.

Az áttört tehéntúróhoz hozzáadjuk a lisztet, a tojásokat, sózzuk, és annyi vizet adunk hozzá, hogy közepesen sűrű tésztát kapjunk. Belekeverjük a vágott kaprot, majd sós vízben kiszaggatjuk, alaposan lecsepegtetjük, és kivajazott tálba terítjük a felét, megszórjuk a reszelt sajt felével, betakarjuk a maradék galuskával és a sajttal.

Sütőben szép pirosra sütjük.

Sajtos-túrós rétes

Hozzávalók: 15 dkg tehéntúró, 20 dkg krémsajt, só, késhegynyi bors, 40 dkg parajlevél, 1 cs. mirelit vajas tészta, 10 dkg kemény sajt, 10 dkg sonka.

A tehéntúrót elkeverjük a krémsajttal, a sóval és a borssal. Henger alakúra formázzuk, alufóliába tekerjük, majd hűtőszekrényben pihentetjük, hogy az alakját megőrizze. Közben a parajleveleket leforrázzuk szódabikarbónás vízzel, leszűrjük és enyhén sós, jeges vízbe tesszük.

A mirelit vajastésztát 2 mm vastagra kinyújtjuk egyszer, majd elfordítva kétszer hajtogatjuk, és fél órára a hűtőbe tesszük. A parajleveleket szitán lecsepegtetjük. Kibontjuk a fóliából a sajtos-túrós hengert, és a parajlevelekkel teljesen beborítjuk. Erre rárakjuk a felszeletelt kemény sajtot, amit sonka szeletekkel borítunk be. Vigyázzunk, hogy szorosan legyenek egymáson a rétegek.

A vajastésztát 4 mm vastagságúra, téglalap alakúra nyújtjuk. Az egyik szélétől kb. 2 cm-re ráhelyezzük a tölteléket. Ezt a szélét megkenjük felvert tojással. Ezután ráhajtjuk a tészta másik, nagyobbik felét a töltelékre. A lelógó, maradék tésztát derelyevágóval csíkokra vágjuk. A rétest kiolajozott tepsibe tesszük, megkenjük felvert tojással, a tésztacsíkokkal díszítjük, és ismét bekenjük tojással. Előmelegített sütőben megsütjük.

Melegen, felszeletelve tálaljuk. Sör mellé kitűnő.

Sajtos túrótorta

Hozzávalók: 1 vékony kerek piskótalap (2 tojásból), 20 dkg tehéntúró, 10 dkg krémsajt, 1 dl kefir, 2 dl tejszín, 25 dkg bármilyen befőtt, 8-10 dkg porcukor, 1 dl tej, 3 evőkanál zselatinpor, 1 citrom reszelt héja, 2-3 evőkanál piskótamorzsa, csipetnyi só.

A tortakrémhez a tehéntúrót áttörjük és összekeverjük a kefirrel, valamint a krémsajttal. Ezután a cukrot is hozzáadjuk, majd addig keverjük tovább, amíg a cukor elolvad benne. Beleszórjuk a citromhéjat és a sót. Félretesszük. A gyümölcsöt leszűrjük, ha kell, kimagozzuk és feldaraboljuk. A tejszínből kemény habot verünk, majd óvatosan beleforgatjuk a túrós keverékbe. A piskótalapot betesszük egy kapcsos tortaformába. A tejet a zselatinra öntjük, és kis lángon addig keverjük, amíg folyósra nem oldódik. Ha langyosra hűlt, beleforgatjuk a krémbe. A krémet betöltjük a tortaformába, belenyomkodjuk a gyümölcsdarabkákat, és a hűtőszekrényben szilárdulásig hűtjük. Tálalás előtt tortástálra csúsztatjuk a tortalappal együtt (a meglazított tortaforma oldalát körbevágjuk), és a tetejét tetszés szerinti gyümölccsel vagy tejszínhabbal díszítjük. Az oldalára kevés piskótamorzsát hintünk.

Sajtos, vagy parmezán kása

Három deci tejbe főzünk három deci lisztet, az egészet kissé megsózva, ha kihűlt 6 tojássárgáját egyenkint és három kanál parmezán sajtot s utoljára a hat tojás keményre vert habját keverjük bele. Formába, melyet vajjal kikentünk s liszttel behintettünk, egy óra hosszat gőzbe főzzük; olvasztott vaj és sajttal szervírozzuk.

Sajtos zöldfűszermártás

Hozzávalók: 2 dkg vaj, 2 1/2 dl tej, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál reszelt sajt, 1/2 csokor kapor, 1/2 csokor petrezselyemzöld, 1/2 csokor zellerzöld, 1/2 mokkáskanál törött fehér bors, 1 szál bazsalikom (vagy 1 teáskanál szárított), késhegynyi őrölt szerecsendióvirág, 1 teáskanál Vegeta.

A vajat kislábosba tesszük, és felolvasztjuk. Ha már habzik, rászórjuk a lisztet, és egy percig tovább kevergetve pirítjuk. (Ügyeljünk arra, hogy ne barnuljon meg.) Ezután ráöntjük a közben külön megforrósított tejet, és folytonosan kevergetve, mártás sűrűségűre főzzük. Közben beleszórjuk a Vegetát, a borsot és a szerecsendiót, majd kevergetve jól kiforraljuk. Az összes zöldfűszert megmossuk, lecsöpögtetjük, a levélkéket letépkedjük a szárakról, és nagyon finomra összevágjuk. A forrásban lévő mártáshoz tesszük, és éppen csak egyszer felforraljuk. Azonnal lehúzzuk a tűzről, és jól összekeverve, beletesszük a reszelt sajtot. Azzal is átkeverjük, és befedve, melegen tartjuk. Hogy ne bőrösödjön meg a teteje, időnként keverünk rajta egyet-egyet, vagy a már kész mártás tetejére borsónyi vaj-(margarin) - darabkákat teszünk, és befedve hagyjuk állni tálalásig.

Sajtsoufflé

Hét deka vajat elkeverünk hat tojássárgájával és kevés sóval. Hat kiflit karikára vágva tejben áztatunk, s ha kissé ázott, az elkevert vajhoz szitán áttörjük. Hat kanál reszelt grojit vagy Emmentáli sajtot és a hat tojás keményre vert habját keverjük még hozzá. Jól kikent és liszttel, vagy zsemlyemorzsával behintett formába töltjük, s gőzben egy óráig főzzük. Kiborítva olvasztott vajjal tálaljuk.

Sajttal, körtével töltött paradicsom

Hozzávalók: 8 paradicsom, 4 körte, 100 g pikáns krémszerű sajt (gorgonzola, érett göcseji, vagy camembert), 3 cl konyak, 1 dl tejszín, salátalevél, a díszítéshez dió

A paradicsomokat megmossuk, levágjuk a kalapjukat és kivájjuk a belsejüket. A körtéket meghámozzuk, apró kockára vágjuk és meglocsoljuk citromlével. Az érett sajtot habosra keverjük tejszínnel, hozzáadjuk a konyakot, a körtét, és megtöltjük vele a paradicsomokat.

Salátaágyra helyezve jól behűtjük, a tetejét hámozatlan körteszeletekkel és diógerezdekkel díszítjük. Ügyeljünk a színhatásra, amely félsiker!

Sajttal, sonkával rakott kelbimbó

Hozzávalók: 1 kg kelbimbó, 25 dkg reszelt sajt, 20 dkg sonka, 2 dl tejföl, só, őrölt bors, vaj, zsemlemorzsa.

A megtisztított, megmosott kelbimbót sós vízben majdnem puhára főzzük, leszűrjük, lecsepegtetjük. Egy nagyobb méretű jénai tálat kivajazunk. Alulra teszünk 1 sor kelbimbót, sózzuk, borsozzuk, reszelt sajtot és metéltre vágott sonkát szórunk rá. A maradék kelbimbókat ugyanígy lerakjuk, időnként egy kis darabka vajat is adunk hozzá. A fölső sorra a reszelt sajt mellé tejfölt locsolunk, és megszórjuk zsemlemorzsával. Néhány vajdarabkát is a tetejére dobunk, előmelegített sütőben kb. fél óráig sütjük, majd tálaljuk.

Esetleg sonka helyett tehetünk pörköltmaradékot vagy gombát.

Más íze lesz az ételnek, ha a sonka vagy a sajt füstölt egy kicsit. Úgy is finom!

Sajttal sült csirke sajtos kelbimbóval

Hozzávalók: csirke 1,2 kg, zsír 8 dkg, Pannónia sajt 10 dkg, kelbimbó 80 dkg, reszelt Pannónia sajt 10 dkg, pirospaprika, őrölt bors, só  

Elkészítése: A csirkét feldaraboljuk, megsózzuk, és felhevített zsírban a csirkedarabok mindkét oldalát pirosra sütjük. A húsokat egy sütőlapra egymás mellé helyezzük, mindegyikre egy-egy vékony szelet Pannónia sajtot teszünk, kevés pirospaprikával megszórjuk, és a sütőben addig sütjük, ameddig a sajt a húsra ráolvad. Közben a sós vízben megfőzött kelbimbót, a serpenyőben visszamaradt zsírba tesszük. Sóval, őrölt borssal fűszerezzük és erős tűzön, a serpenyőt gyakran rázogatva, pár percig pirítjuk. Reszelt Pannónia sajttal megszórjuk, és a forró sütőbe tesszük. A sajt olvadásáig sütjük.

Sajttal ragasztott melegszendvics 

Két kisebb, vékony szelet kenyér közé tégy egy szelet megborsozott sajtot.  A kenyereket kicsit nyomd össze és kevés forró zsíron pirítsd meg a szendvics mindkét oldalát úgy, hogy a

közepén megolvadó sajt az egészet összefogja.

Sajttekercs

Hozzávalók: 20 dkg trappista sajt, 20 dkg párizsi. 20 dkg hóvirág sajt, 3 db főtt tojás, 2 evőkanál citromlé, 20 dkg margarin, 1 csokor snidling, némi só, bors

Elkészítése irtó egyszerű, mégis bárkit le lehet venni a lábáról vele. Valójában egy olyan egyszerű hidegtál, amit olcsón és gyorsan össze lehet ütni hőn szeretett vendégeinknek, ha előző nap, látogatásukkal fenyegetnek meg. Rengeteg variációt ki lehet próbálni különböző alapanyagokból. Én most a legegyszerűbbet írom le, mert ez a legolcsóbb. A többi csak pénz és ötlet kérdése, a módszer ugyanaz.

Tégy egy kis fazékba vizet, mondjuk félig, rakj a tetejére egy kislábast és tedd bele a trappista sajt darabot. Fűst alá és hagy békén, amíg a sajt teljesen megolvad és szétterül a lábasban. Addig persze nem okvetlen kell lustálkodni, hanem elkészítheted a tölteléket. Keverd össze egy tálban a margarint, hóvirág (vagy medve) sajtot, főtt tojást, parizert, snidlinget, citromlét, egy kis sót és borsot.

Ha a sajt megolvadt, borítsd ki az asztallapra, és nyújtófával nyújtsd ki tökmindegy mekkorára. Kend rá az előbb összefecelt tölteléket és az egészet csavard fel jó szorosan. Tekerd bele alufóliába és tedd a hűtőbe néhány órára. Az sem baj, ha napokig ott hagyod (már ha kibírod addig), hidegen könnyen fölszeletelheted, és saláta levelekkel megterített tálcára rendezed. Én karikára vágott kiflit vagy zsömlét adok hozzá, mert ugyebár ez sem fogyókúrás kaja. Na, persze semmi más nem kell hozzá, így is eléggé hizlal.

Sajttorta

Hozzávalók: 42 dkg karamell, 1 doboz (kb. 15 dkg) sűrített tej, 1 1/4 csésze szeletelt dió, 1 db kb. 20 cm-es csokis tésztamorzsa,  1 csomag (10 dkg) krémsajt,  1/2 csésze tejföl, 1/4 csésze tej, 10 dkg instant csokoládés pudingpor;

Elkészítés: Tegyük a karamellt és a sűrített tejet egy serpenyőbe. Melegítsük közepes lángon kb. 5 percig egyenletesen kevergetve, míg sima nem lesz. Keverjünk hozzá 1 csésze pekánt. Adjuk hozzá a csokis tésztát. Keverjük simára a krémsajtot, a tejfölt és a tejet egy edényben. Adjuk hozzá a pudingot, és keverjük még kb. fél percig. Öntsük a pudingos keveréket a karamell tetejére. Takarjuk le, hűtsük ki, míg meg nem dermed, kb. 15 perc alatt. Tálalásig letakarva tegyük vissza a hűtőbe.

Sárgarépa-spenót rácsos

Hozzávalók: a tésztához 30 dkg liszt, 20 dkg vaj vagy margarin, ízlés szerint só

A töltelékez: 50 dkg spenót, 50 dkg sárgarépa, 8 dkg vaj, 5 dkg hámozott, pirított mandula, 10 dkg reszelt sajt, 1 csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só, bors, a kenéshez 1 tojás sárgája

A tészta hozzávalóiból (esetleg kevés víz hozzáadásával) vajas tésztát gyúrunk és cipót formálunk belőle. Hűvös helyen kb. 1 órát pihentetjük.

Lisztezett deszkán kinyújtjuk - egy zsemlényit félreteszünk a rácsozáshoz - és kivajazott, kilisztezett tortaformába nyomkodjuk.

A spenótot megtisztítjuk, megmossuk, lecsepegtetjük, apróra vágjuk, és kevés sóval saját levében megpároljuk. Ha kihűlt kinyomkodjuk, és kevés forró olajon átforraljuk. (Mirelit spenótból felolvadás után rögtön olajon forgatjuk, közben picit utánsózunk!)

A megtisztított, megmosott sárgarépát szintén lecsepegtetjük, karikákra vágjuk (esetleg durvára reszeljük) és szintén saját levében, kevés sóval és olajjal félpuhára pároljuk. Rakhatunk rá vágott zöldpetrezselymet, jó ízt ad!

A tésztával bélelt formába lerakunk egy sor spenótot, meghintjük kevés vágott, pirított mandulával, reszelt sajttal, borssal, azután sárgarépa majd ismét spenót következik; az utolsó sor legyen spenót - sajttal, mandulával megszórva - a tetejét megöntözzük a maradék olvasztott vajjal.

A félretett (zsemlényi) tésztát kinyújtjuk, derelyevágóval ujjnyi széles csíkokra vágjuk és megrácsozzuk a tortát. 

Megkenjük tojás sárgájával majd előmelegített sütőben, közepes tűznél pirosra sütjük. (Kb. 30-35 perc)

Ha kész, leszedjük a tortaformáról a szélét (karikát) és a kész tortát egy szép kerek tálcára csúsztatjuk. 

Tortaszerűen szeleteljük.

Hidegen is kitűnő!

Sonkás batyu

Kb. 25 dkg felszeletelt gombát egy kis olajon megpirítok. 2 evőkanál lisztből világos rántást készítek, majd felöntöm 1,5 dl fehérborral és ugyanannyi tejszínnel, és addig főzöm, amíg be nem sűrűsödik. Sóval, fehérborssal ízesítem. A tűzről levéve hozzákeverem a gombát és 1 tojást.

40 dkg főtt sonkát 8 szeletre vágok, egymás mellé helyezem a szeleteket, elosztom rajta a tölteléket. Batyukat formálok belőle (hústűvel, vagy fogpiszkálóval megtűzöm), és kivajazott jénaiba teszem. A batyuk közé, lehet paradicsomszeleteket tenni, a tetejét megszórom reszelt ementáli (ma már Pannónia) sajttal. Előmelegített sütőben addig sütöm, amíg a sajt ráolvad.

Sonkás burgonya

Hozzávalók 4 személyre: 80 dkg burgonya, 30 dkg főtt sonka, 2 evőkanál vaj, 1 evőkanál liszt, 5 dl meleg tej, só, bors, reszelt szerecsendió, 2 tojássárgája, 3 evőkanál darált búza, 5 dkg Pannónia sajt, 1 fej vöröshagyma, petrezselyem

A burgonyát megmossuk, héjastul megfőzzük, lehűtjük, és hámozás után felkockázzuk. A sonkát is kockákra vágjuk és elkeverjük a burgonyával. A vajat a liszttel világosbarnára pirítjuk, és óvatosan hozzáöntjük a melegített tejet. Sűrűre főzzük, sóval, borssal, szerecsendióval ízesítjük. Levesszük a tűzről, belekeverjük a tojássárgáját, és a mártást a tűzálló tálba tett sonkás burgonyára öntjük. Előmelegített sütőben kb. 30 percig sütjük. Ekkor rámorzsoljuk a darált búzával összekevert reszelt sajtot, és tovább sütjük. Közben a megtisztított, karikára vágott vöröshagymát megforrósított vajon üvegesre pirítjuk, és a majdnem megsült burgonyára borítjuk. Öt perc múlva meghintjük finomra vágott petrezselyemmel. Tálalásig a sütőben melegen tartjuk. Nyers vagy ecetes paradicsom illik hozzá.

Megjegyzések: A darált búzát el lehet hagyni (én is ezt tettem), és savanyú ubival is nagyon finom. És a hagymát is el lehet hagyni.

Sonkás csirke

Hozzávalók: 1 csirke, 15 dkg főtt, füstölt sonka (vagy nem túl zsíros tartja), 1 fej vöröshagyma, 3-4 evőkanál liszt, 2 dl tejföl, 4 evőkanál olaj, 1 dl fűszerezett paradicsomlé, 1 teáskanál szárított bazsalikom, 5 dkg reszelt (füstölt) sajt, ízlés szerint só és törött feketebors

A csirkét feldarabolom, megsózom, és lisztbe mártom. A felforrósított olajon mindkét oldalán átsütöm, majd a serpenyőből kivéve félreteszem. A visszamaradt zsiradékon lepirítom a tisztított, kockákra vágott vöröshagymát, majd hozzáteszem a szintén kockákra vágott főtt sonkát. Felengedem a paradicsomlével, megsózom, megborsozom, belekeverem a bazsalikomot, és 1 dl vízzel felöntve sűrű mártássá forralom. 

Közben tűzálló tálra rendezem az elősütött csirkedarabokat, rákenem a mártást, és lefedve forró sütőbe dugom. Kb. 40 percig nem túl erős lángon sütöm. 

A sütőből kivéve rálocsolom a reszelt sajttal elkevert tejfölt, és addig pirítom fedetlenül, amíg a sajt ráolvad a húsra.

Rizi-bizi és saláta illik mellé.

Sonkás csirkeleves-egytál

Hozzávalók: 1 csirke (kb. 1 kg-os), 20 dkg sovány főtt füstölt sonka vagy tarja, 1 csirkemáj, 15 dkg gomba, 2 db paradicsompaprika (vagy 2 evőkanál szárított paradicsompaprika-kocka), 1 tojás, 2 evőkanál reszelt sajt, 2 evőkanál liszt, 1 evőkanál apróra vágott petrezselyemzöld, ízlés szerint só és törött fekete bors.

A csirkét tisztítás után kis darabokra vágom és a tisztított, szeletelt gombával, a megmosott, kicsumázott, kockákra vágott paradicsompaprikával, a sóval, a borssal együtt fazékba teszem. Felöntöm másfél liter vízzel és puhára főzöm. Közben a tojást habosra verem, hozzákeverem a lisztet és a reszelt sajtot (jó, ha füstölt sajttal készül), majd 10 percig állni hagyom. A csirkemájat csíkokra vágom. Amikor a csirkehús megfőtt, leszűröm, kicsontozom, és metéltre vágva visszateszem a levébe.  Hozzáadom még a csirkemájat, meg az apró kockákra vágott főtt sonkát, és ha felforrt, mokkáskanállal apró galuskákat szaggatok belőle a levesbe. 5 percnyi forralás után beleszórom a petrezselyemzöldet és máris tálalható.

Elkészítési ideje: 60 perc

Sonkás fánk tejföllel

Hozzávalók: 30 dkg liszt, 5 dkg vaj, 3 tojássárgája, 1 egész tojás, 10 dkg burgonya, 2 dl tejföl, 2 dkg élesztő, tej, 25 dkg füstölt hús vagy sonka, 10 dkg sajt, zsiradék a sütésez, só.

Összekeverjük a vajat a tojássárgájával, azután beleadjuk az egész tojást, a főtt, passzírozott burgonyát, a lisztet, a tejfölt, a tejben felfuttatott élesztőt, és a sót. Jól kidolgozzuk a tésztát, meleg helyen kelesztjük, deszkán kisujjnyi vastagra kinyújtjuk, és fánkszaggatóval fánkokat szúrunk ki.

Minden kiszaggatott tésztadarabra darált füstölt húst teszünk, rányomunk egy másik tésztadarabot, meleg kendővel letakarjuk, s még egyszer kelni hagyjuk. A fánkokat úgy tesszük a forró zsiradékba, hogy a felső része előbb kerüljön bele. Eleinte lefedjük, ha már szépen megbarnultak, megfordítjuk, és fedő nélkül készre sütjük. Reszelt rajttal megszórva tálaljuk. Kis lángon sütőben is lehet sütni sajttal megszórva.

Sonkás-sajtos szendvics 

2 érett hámozatlan körtét vékony szeletekre vágunk, és kevés citromlével bekenjük. 8 szelet fekete. rozskenyeret 4 tányérra rakunk. A kenyérre egyenletesen ráhelyezünk 250 g érett brie sajtot felszeletelve, 200 g csíkokra vágott főtt sonkát, valamint 2-3 szelet körtét. Ízlés szerint megszórjuk aprított petrezselyemmel.

Sonkás tekercs 1.

(gyors)

Fél csomag mirelit vajastészta.

Töltelék: 15 dkg darált főtt sonka, 8 dkg sajtkrém, 1 evőkanál reszelt torma, őrölt bors, só.

A felengedett tésztát vékonyra kinyújtjuk, megkenjük az összedolgozott hozzávalókkal, és hengeresre feltekerjük. Lehűtve vékony szeletekre vágjuk.

Sütőlemezre téve kb. 12 percig sütjük.

Sonkás tekercs 2.

Hozzávalók: 6 db tojás, 2 kanál vaj, 25 dkg liszt, 30 dkg főtt sonka (vagy főtt, füstölt tarja), 30 dkg trappista sajt, 1 pohár tejföl

Ilyen finomat még úgysem ettél, kezdj hozzá lelkesen, úgy még sokkal finomabbra sikerül. Egyébként sem lehet elrontani, ha mégis sikerülne, te lennél az első.

Válaszd szét a 6 tojás sárgáját a fehérjétől. A sárgájához keverj egy pici sót, két kanál vajat és 25 dkg lisztet. Én turmixolni szoktam, úgy egyszerűbb. A tojás fehérjét verd kemény habbá és ügyesen, óvatosan keverd a tésztához. (eszedbe ne jusson ezt turmixgéppel megtenni, erre a fakanál a célszerszám)

Vajazd ki a kedvenc tepsidet és borítsd bele a tésztát. Kend szét egyenletesen, kb. félujjnyi vastagon, s rakd be a sütőbe, lassú tűzre. Előbb csak félig süsd meg. Addig daráld le a főtt sonkát és reszeld meg a sajtot. Ha félig már megsült a tészta, kotord rá a darált sonkát, meg a reszelt sajt 3/4 részét, kenj rá 3/4 pohár tejfölt és rakd vissza a sütőbe, erősebb tűzre, hogy megsüljön.

Nem kell kimenned a konyhából, amíg elmosod a húsdarálót, már meg is sült. Vedd ki a sütőből, a tészta egyik szélét emeld meg késsel, és az egészet tekerd fel a tepsiben. Ha a tekercs nem szimmetrikus, még nem kell kivinni a szomszéd kutyájának, így is pont ugyan olyan lesz az íze. Kend meg a tekercs tetejét a maradék tejföllel és szórd rá a maradék reszelt sajtot. Így rakd vissza a sütőbe még néhány percre. Aztán kész is. Klasszul lehet szeletelni, irtó jól mutat. Az ízéről nem is beszélve. Én párolt lila káposztával szeretem a legjobban. Próbáld ki, milyen isteni!

Sonkás tészta

Hozzávalók: 1/2 kg olasz spagetti, 1/2 kg kolozsvári szalonna (nyers), *tejföl, sajt

Ez itt, kérem a legegyszerűbb kaja, mégis nagyon finom. Akkor csináld, ha nincs időd órákig vásárolni, fél napig főzőcskézni, meg hatszáz edényt elmosogatni.

Mindenki ismeri a sonkás tésztát, még nem sikerült találkoznom olyannal, aki nem szereti. Csak nem esett le neki a tantusz, hogy milyen egyszerűen és gyorsan lehet megalkotni. Mióta ismerőseimmel tudattam e pofon egyszerű módszert, azóta ugrásszerűen megnövekedett a sonkás tésztát fogyasztók tábora.

Ugorj le a sarki boltba, vegyél egy darab jó húsos kolozsvári szalonnát (természetesen nyerset), egy csomag olasz spagettit (ez szép sárga és nem ázik szét) és, ha kell, egy darabka sajtot, meg tejfölt. Daráld le a szalonnát, és lassú tűzön kevergetve pirítsd meg. Ezt olyan edényben kövesd el, amibe majd a tészta is belefér.

Addig süsd a szalonnát, míg a zsírja teljesen kiolvad. Közben a kedvenc tésztafőző fazekadban forralj fel vizet, tördeld bele a spagettit, 5 percnyi főzés után vedd le a tűzről és hagyd lefedve még 5 percig. Ezután szűrd ki a tésztát és tedd a pirított szalonnához. Jól keverd össze és kész.

Én így szeretem, ahogy van. De vannak, elvetemültek, akik tesznek rá tejfölt vagy reszelt sajtot vagy mindkettőt is. Ám legyen. Végtére is, magánügy.

Sonkával és Karaván sajttal sült tojás

Hozzávalók: főtt tojás 8 db, vaj 6 dkg, tejföl 3 dl, sonka 8 dkg, Karaván sajt 12 dkg, tojás 2 db, őrölt fehér bors, só

Elkészítése: A tojást keményre főzzük és megtisztítjuk. Egy vajjal kikent kisebb tepsibe vagy tűzálló tálba egymás mellé rakjuk. A tejfölt keverőtálba öntjük, hozzáütjük a tojásokat, és habverővel simára keverjük. A sonkát apró kockára vágjuk, és 4 dkg reszelt sajttal együtt a tejfölös tojáshoz keverjük. Sóval, őrölt fehér borssal ízesítjük. A mártást ráöntjük a főtt tojásokra, tetejét meghintjük a maradék reszelt sajttal, és forró sütőben szép pirosra sütjük. Friss fehér kenyérrel melegen tálaljuk.

Sonkával-sajttal töltött kelkáposzta

Hozzávalók: kelkáposztalevél 8 db, gépsonka 16 dkg, Pannónia sajt 20 dkg, liszt 10 dkg, tojás 2 db, zsemlemorzsa 15 dkg, olaj 2 dl, só

Elkészítése: A kelkáposztafejet forrásban lévő vízbe tesszük és lefejtünk róla 8 szép levelet. Papírtörölközővel leitatjuk róluk a vizet. Minden levélre ráhelyezünk egy szép szelet gépsonkát, egy ujjnyi vastag és 4-5 cm hosszú Pannónia sajtot. Két oldalát behajtjuk, majd feltekerjük. Vigyázzunk, hogy a sajtrúd minden oldalról jól be legyen csomagolva. A töltött káposztaleveleket lisztbe, enyhén sózott felvert tojásba és zsemlemorzsába bundázzuk, majd forró olajban pirosra sütjük. Forrón, tartármártással előételként, vagy körettel önálló vacsoraként tálaljuk.

Sós rudacskák

Hozzávalók: 25 dkg margarin, 25 dkg liszt, 8 dkg reszelt sajt, 1 kanál ecet, 6 kanál víz, 1 kiskanál só.

A hozzávalókból tésztát gyúrunk, és rudacskákra vágjuk. A nyers tészta, hűtőben tárolható.

Tipp: a kinyújtott tésztát tegyük fagyasztóba, ha félig kifagyott sokkal könnyebb vékony rudacskákra vágni.

Sörös gomba-póré leves

Hozzávalók: 800 g zsenge póréhagyma, 400 g vargánya v. sampinyongomba, 1 liter világos sör, 150 g olvadékony sajt (pl. ementáli v. trappista), 2 ek. olaj, 1 mk. édesnemes pirospaprika, só, bors, 1 gerezd fokhagyma, zöldpetrezselyem

Az olajon üvegesre pároljuk a finomra vágott pórét (csak a fehér részét), meghintjük a paprikával, felöntjük a sörrel és 2 dl hideg vízzel. Ha forrni kezd, hozzáadjuk a durvára megreszelt sajtot és fedő nélkül, állandóan kevergetve (nehogy odakapjon) mérsékelt tűzön sűrűre forraljuk. Beletesszük a vékonyan felszeletelt gombát, ízlés szerint sózzuk, a szokásosnál erőteljesebben borsozzuk, 5 percig rotyogtatjuk majd fedő alatt, hagyjuk langyosra hűlni.

Fokhagymával bedörzsölt tálkába szedjük, fogyasztásig hidegen tartjuk.

Tetejét meghintjük vágott petrezselyemmel.

Sörös-sajtos csirke

Hozzávalók: 1 csirke, 1 üveg világos sör, 10 dkg reszelt sajt (minél többféle annál jobb), 1 evőkanál mustár, 1 evőkanál vegeta, 2 dl rizs, 1-1 mokkáskanálnyi őrölt gyömbér, törött feketebors, csipetnyi só, olaj (kb. 4 evőkanálnyi), 1 csomag petrezselyemzöld

A csirkét négyfelé vágom. Megsózom. A rizst váltott vízben többször átmosom, lecsepegtetem.  Tűzálló tálat egy evőkanálnyi olajjal kikenek, a maradék olajon hirtelen, erős lángon átpirítom a csirkedarabokat. A tűzálló tálba beleszórom a rizst, majd a sörbe kevert fűszerekkel, a finomra vágott petrezselyemzölddel, a reszelt sajttal és a mustárral leöntöm.

Erre fektetem a csirkedarabokat, és a megmaradt mártással lelocsolom.

A tálat lefedem és előmelegített, forró sütőben 50 percen keresztül párolom.  Ha az összes levét elfőtte, a fedőt leveszem, és pirosra pirítom.

Saláta illik mellé.

Sörrel öntött melegszendvics 

A szárazon megpirított szendvicskenyereket tedd egymás mellé egy kivajazott tepsibe, s mindegyikre tégy egy szelet sajtot. Tojást és sört keverj össze (fele-fele arányban), sózd, borsozd, adj hozzá reszelt szerecsendiót, és ezzel öntsd le a szendvicseket, majd sütőben süsd azokat ropogósra.

"Sörszivacs"

30 deka liszttel kevert 1 csomag Váncza-sütőport 20 deka zsírral elmorzsolunk, majd hozzáadunk ízlés szerinti mennyiségben sót és tejfelt, annyit, hogy lágy rétestésztát kapjunk. Kinyújtjuk, tojással megkenjük és kevés köménymaggal, sok reszelt kemény sajttal megszórjuk, összehajtjuk. Az ismételt nyújtást, sajtszórást és hajtogatást négyszer-ötször végezzük még. Legvégül félujjnyi vastagra nyújtjuk és gyufadoboz nagyságúra vágva, csak a tésztadarabok tetejét kenjük meg tojás sárgájával. Reszelt sajttal megszórjuk és zsírozott tepsiben szép sárgára sütjük forró sütőben. A tojással bekenésnél ügyeljünk, hogy csak a tésztadarabkák tetejét kenjük meg, mert ha az oldalát is bekenjük, nem emelkedik fel szépen.

Spagetti szalonnával és zöldséggel 

Hozzávalók: 200 g vékony szelet szalonna, 1 piros húsú paprika, 1 zöld húsú paprika, 1 padlizsán (kb. 300 g), 4 l víz, só, 300-400 g spagetti, 2 evőkanál olaj, 60 g reszelt parmezán sajt, 1/8 l főzőtejszín, fekete bors

Előkészítés:     10 perc

Főzés:             16 perc

1. A szalonnát 5 cm-es csíkokra vágjuk. A paprikákat megmossuk, megtisztítjuk, és csíkokra vágjuk. A padlizsánt megmossuk, megtisztítjuk, hosszában négy részre, majd karikákra vágjuk. 

2. A vizet fazékban felforraljuk és megsózzuk. Közben a szalonnát nagyobb serpenyőben addig pirítjuk, amíg kissé megbarnul és ropogós lesz. Kivesszük a zsírból a szalonnát, egy szalvétán lecsepegtetjük. A serpenyőbál kiöntjük a zsírt, és az edényt szárazra törölgetjük. A spagettit a csomagoláson előírt módon, nem túl puhára főzzük. 

3. A serpenyőben mérsékelt tűzön felforrósítjuk az olajat. A paprikát és padlizsánt kb. 5 percig pároljuk benne. Jól lecsepegtetjük a tésztát, majd tálba tesszük. A sajtot, tejszínt és borsot gondosan elkeverjük a tésztával. Végül a zöldséget és a szalonnát is hozzáadjuk, kissé elvegyítjük, és azonnal tálaljuk.

Spátzle sajtszósszal

Hozzávalók: 4 l víz, só, 400 g Spátzle (a nokedlihoz hasonló állagú, de metélt formájú német tészta), 1 evőkanál olaj, 0,5 l tej, 1,5 evőkanál vaj, 1 evőkanál liszt, 125 g gorgonzola sajt, fehér bors, 1 tojássárgája

Előkészítés:     5 perc

Főzés:             15 perc

1. A vizet felforraljuk és megsózzuk. A spátzlét az olajjal együtt 12-15 percig főzzük. 

2. Közben felforrósítjuk a tejet. A vajat lábasban megolvasztjuk, beleszórjuk a lisztet. Kissé megpirítjuk, a forró tejjel felöntjük, jól elkeverjük. 

3. A sajtot szétmorzsoljuk, a tejhez adjuk, sóval, borssal ízesítjük. A mártást a tojássárgájával besűrítjük. A tésztát jól lecsepegtetjük, tálba tesszük, ráöntjük a mártást, és tálaljuk.

Spenótfelfújt

Hozzávalók 4 személyre: 1 kg. spenót, só, 6 mogyoróhagyma, 2 evőkanál olaj.

A szószhoz: 3 evőkanál vaj, 1 evőkanál liszt, bő 1 dl. tej, 1 evőkanál szardellapaszta, 5 dkg. parmezán sajt (frissen reszelt), 1 csipet Cayenne bors, 6 tojás.

A forma kikenéséhez: vaj.

Előkészítési idő kb. 35 perc, főzési idő kb. 40 perc.

A spenótot megtisztítjuk, megmossuk és lobogó forró sós vízben 2 percig

blansírozzuk. Szűrőbe töltjük, és jól lecsepegtetjük, majd nagyon apróra vágjuk. Az olajat egy serpenyőben felforrósítjuk, és a mogyoróhagymát üvegesre pirítjuk benne. A spenótot hozzáadjuk, 1 percig együtt pároljuk vele. A keveréket félretesszük. A szószhoz a vajat egy fazékban megolvasztjuk, a lisztet hozzátesszük, és világossárgára pirítjuk. A tejet állandó keverés mellett apránként hozzáadjuk, a szardellapasztával fűszerezzük. Az edényt levesszük a tűzről, a sajtot belekeverjük és Cayenne borssal ízesítjük. A tojásokat szétválasztjuk. A sárgáját felverjük, és a szószhoz keverjük. A spenótot belekeverjük és a keveréket esetleg sóval utánfűszerezzük.  Egy magas felfújtnak alkalmas formát kivajazunk. A sütőt 180 Celsius fokra előmelegítjük. A tojás fehérjéből kemény habot verünk, és a spenótkeverékhez adjuk. A masszát a formába töltjük, a felületét elsimítjuk és a felfújtat a sütő középső sínjére helyezett rácson 40 percig aranybarnára sütjük, majd azonnal tálaljuk.

Forrás: Gunhild von der Recke: Zöldséges egytálételek.

Spenótos lasagne

Hozzávalók: 125 g mozzarella sajt, 9 előre megfőzött lasagne tészta, 1 kg spenót, 50 cl tejszín, 1 vastagon vágott sonkaszelet, 100 g reszelt Comte-sajt, só, bors, szerecsendió. 

A spenótot szokásos módon elkészítjük, ízesítjük sóval, borssal, szerecsendióval. A tejszínt, a kockára vágott sonkát és az úgyszintén kockára vágott mozzarellát hozzáadjuk. Egy tűzálló edénybe felváltva a lasagne tésztát és a spenótot rétegesen beletesszük, de úgy, hogy a legfelső réteg spenót legyen. A legvégén a Comte-sajttal megszórjuk, és 180 °C-os sütőben 35 perc alatt megsütjük

Szalonnával szórt melegszendvics 

A kenyérszeletekre teríts vékony sajtszeleteket (nem baj, ha nem fedik mindenhol a kenyeret), s szórj a tetejére, kicsi kockákra vágott füstölt szalonnát. (Esetleg egy pici sóval is meghintheted.) Addig süsd grillsütőben, amíg a szalonnakockák meg nem pirulnak.

Szardellás májpástétom

Egy közepes nagyságú libamájat libazsírban pirosra sütünk, azon melegen szitán áttörjük, a zsírt hozzászűrjük. Hozzáadunk 3-4 dkg friss vajat, fél tubus szardellapasztát (vagy három nagyon finomra vágott szardellát) és villával jól eldolgozzuk.

Különösen pirított kenyérre kenve finom. A megkent szeletkéket aztán ízlés szerint reszelt sajttal vagy akár kaviárral lehet megszórni.

Szerbek kedvence étele

Hozzávalók: 1 kg darált hús, 30 dkg máj (csirke, liba, disznó, marha, vagy ami van), 30 dkg főtt sonka vagy főtt, füstölt tarja, 30 dkg gomba, 20 dkg trappista sajt, 20 dkg füstölt kolbász, 3-4 db savanyú uborka, 5 dkg vaj, só, bors

Ez a finomságadag egy család egész napos kirándulásához lehet méltó útitárs, de egy csomó, más napot is ünneplőbe lehet öltöztetni vele. Döntsd el magad, milyen alkalomra szeretnéd megörvendeztetni e főúri csemegével kedvenc családodat vagy barátaidat. A darált husit daráld le még kétszer. Tépj egy nagyobb darab alufóliát kend be vajjal és borítsd rá a darált húst. Nyújtsd ki ujjnyi vastagságúra, szórd meg sóval és borssal. Vágd össze csíkokra a májat, főtt sonkát, gombát, savanyú uborkát. A sajtot szeleteld fel, a kolbászt akár karikára is vághatod, ha nem jut eszedbe jobb mértani alakzat.

A kiterített husira oszd el szép egyenletesen az alkotórészeket: májat, sonkát, gombát, kolbászt, uborkát, terítsd a közepére a sajtszeleteket, és az egészet tekerd fel. Jó szorosan csomagold be a fóliával, s óvatosan tedd be a sütőbe sülni. Viszonylag hamar megsül (közepes hőfokon kb. egy óra), és a fólia benntartja az ízeket. Ha megsült, fóliástul hagyd kihűlni. A hideg fóliát már le lehet venni, és a tekercsből gyönyörűséges szeleteket lehet vágni.

Hidegtálak fénypontja, szendvicsek utánozhatatlan bélése. Hideg krumplisalátával ünnepi vacsora. Légy résen, ne csak a tekercs fogyjon, hanem a körítés is!

Szeszcsempész-saláta

Hozzávalók: 2 fejes-saláta, 2 Lollo rosso (~lila, cafrangos saláta), 5 paradicsom, 2 avokádó, 20 dkg olívabogyó, 15 dkg kék sajt, (márványsajt,) balzsamecet, olívaolaj, pirított kockakenyér (kruton).

A hozzávalókat megmossuk, lecsepegtetjük. A salátákat 2 ujjnyi széles metéltre vágjuk, a paradicsomokat kockára, az avokádót, szép szeletekre. A hozzávalókat egymásra halmozva nagy tányérra rakjuk, majd a vágott olívabogyót, a kockára vágott és pirított fokhagymás krutont (pirított kenyér), a reszelt márványsajtot is hozzáadjuk; és az egészet megöntözzük balzsamecetes olívaolajjal.

Sopszka saláta

Hozzávalók: kígyóuborka 20 dkg, paradicsom 20 dkg, zöldpaprika 10 dkg, vöröshagyma 10 dkg, olívaolaj 5 cl, Pannónia sajt 15 dkg, só

Elkészítése: A kígyóuborkát jól megmossuk, és kockára vágjuk. A paradicsom héját eltávolítjuk, és az uborkához hasonlóan daraboljuk. A zöldpaprikát kicsumázzuk és azt is szép, egyforma nagy kockára vágjuk.

Az így előkészített anyagokat keverőtálba tesszük, megszórjuk finomra vágott vöröshagymával, és lazán összekeverjük. A hűtőszekrénybe téve legalább egy órán át, állni hagyjuk. Közvetlen a tálalás előtt megsózzuk, olívaolajjal meglocsoljuk, és reszelt Pannónia sajttal megszórjuk.

Sült sajt, tojással

Hozzávalók: zsemle 4 db, vaj 4 dkg, 25 dkg szeletelt Pannónia sajt, tojás 8 db, sonka 8 dkg, metélőhagyma 1 csomó, só

Elkészítése: Egy nagyobb tűzálló tálat vajjal kikenünk, és a vékony szeletekre vágott zsemlével kibéleljük. A sajtszeleteket a zsemlekorongok tetejére helyezzük. Ráütjük a tojásokat. A fehérje részt enyhén megsózzuk, majd a sütőbe tolva addig sütjük, ameddig a tojások átsülnek. Mikor elkészült, apróra vágott sonkával és metélőhagymával meghintjük. Forrón tálaljuk. Frissen elkészített idénysalátát vagy kovászos uborkát kínálunk mellé.

Svájci halszeletek

Hozzávalók: 75 dkg tonhal, 1 citrom leve, 2 hagyma, 1 zöld, 1 piros paprika, 10 dkg füstölt szalonna, 20 dkg camembert sajt.

A tonhalat feldaraboljuk, és a citrom levével megcsöpögtetjük. 10 percig állni hagyjuk. A hagymát kockára, a paprikát, és a szalonnát csíkokra vágjuk, a szalonnát kiolvasztjuk, a halat fűszerezzük, és a szalonna zsírjában mindkét oldalát megsütjük. A hagymát és paprikát hozzáadva, lefedve kb. 25 percig pároljuk. Végül a halszeleteket camembert szeletekkel lefedjük, és fedő alatt lassan olvadni hagyjuk.

Svájci rakott burgonya

Hozzávalók 4 személyre: 80 dkg. burgonya, 3 tojás, 10 dkg ementáli sajt, 2 dl tejföl, 1 dl vaj, zsemlemorzsa, só, fehér bors, reszelt szerecsendió.

Elkészítés: A burgonyát héjában megfőzzük, meghámozzuk és felkarikázzuk. Két tojást keményre főzünk. A harmadikat felverjük, majd kikeverjük a tejfölben. Hozzáadjuk a tejet is, sóval, fehér borssal, reszelt szerecsendióval ízesítjük. A kemény tojásokat karikára vágjuk, a sajtot lereszeljük. Kivajazott, morzsával behintett tűzálló tálba rétegezzük a burgonyát, a kemény tojást és a sajtot. A rétegeket meglocsoljuk a tejfölös mártással. A tetejére is mártás kerüljön, amit gazdagon meghintünk zsemlemorzsával. Előmelegített sütőbe toljuk, és közepes hőfokon 35 percig sütjük. Céklasalátával kínáljuk.

Svájci sajtvacsora

Személyenként: 1 főtt burgonya, 1 szelet eidami sajt, 1 szelet ementáli sajt, 1 ecetes uborka.

A tányért vízzel megnedvesítjük, és 1 percig maximális teljesítménnyel előmelegítjük. A sajt-szeleteket rátesszük, és 600 W-on 2 perc alatt megolvasztjuk. A burgonyát megfőzzük és meghámozzuk. A nyúlós sajtot villával a főtt burgonya darabokra feltekerjük, uborkával tálaljuk.

Svájci saláta

Hozzávalók: burgonya 30 dkg, zeller 15 dkg, kígyóuborka 15 dkg, fejes saláta 1 db, zöldpaprika 10 dkg, paradicsom 10 dkg, majonéz 15 dkg, citrom 1 db, tejszín 1 dl, Pannónia sajt 12 dkg, reszelt Pannónia sajt 8 dkg, őrölt fehér bors, só

Elkészítése: A burgonyát héjában, sós vízben megfőzzük. Ha kihűlt, meghámozzuk, és metéltre vágjuk. Hasonlóan készítjük el és daraboljuk fel a zellert is. A kígyóuborkát megmossuk, vékony karikákra vágjuk, és egyenletesen megsózzuk. A fejes saláta leveleit apró darabokra tépjük. A paradicsomot leforrázzuk, héját lehúzzuk, és a zöldpaprikával együtt kis kockára vágjuk. Az így előkészített hozzávalókat keverőedénybe tesszük. A majonézt szűrt citromlével, sóval, őrölt fehér borssal ízesítjük, majd a tejszínt hozzáöntve habverővel simára keverjük. A zöldségeket óvatosan beleforgatjuk a mártásba, majd hozzáadjuk a felkockázott Pannónia sajtot. Előhűtött üvegtányérokon, jól lehűtve tálaljuk. Tetejét reszelt Pannónia sajttal meghintjük, és paradicsomkarikákkal díszítjük.

Szilveszteri sajttorta 1.
Hozzávalók: 1 egész kerek trappista sajt, 5 dkg darált dió, 3 evőkanál kimagozott rumos meggy (vagy meggybefőtt), 10 dkg reszelt rokfort (márványsajt), 10 dkg tehéntúró, 10 dkg főtt füstölt sonka (vagy egyéb, kicsontozott füstölt hús). 15 dkg vaj, 1 teáskanál frissen reszelt torma, 2 nagy csokor snidling, 1 dl tejföl, 1 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál sör. 1 teáskanál piros fűszerpaprika, mokkáskanálnyi törött feketebors, 1-1 késhegynyi törött fehér bors és köménymag, ízlés szerint só.
A kerek sajt héját lehámozom. Lapjában 6 fél centi vastag szeletet vágok belőle (a többit folpack fóliába csomagolom, és a hűtőszekrényben tárolom tovább). A reszelt rokfortot habosra keverem a vaj felével, a megtisztított és összezúzott fokhagymával, a sóval és a fehér borssal. A főtt füstölthúst nagyon apróra vágom, vagy aprítógépben pépesítem, és 3 dkg vajjal, 1 evőkanál tejföllel valamint a reszelt tormával jól összekeverem. A tehéntúrót áttöröm és összedolgozom a megmaradt tejföllel, a sörrel és a sóval, borssal, pirospaprikával. (Aki szereti a csípős ízeket, tegyen bele kevés csípőspaprika-krémet is.) Végül a megmaradt vajat habosra keverem a nagyon finomra metélt snidlinggel, sóval, borssal. (Összesen tehát négyféle krémet készítek.) Egy sajtlapot megkenek a rokfortos krém felével, és meggyszemeket nyomkodok bele. Erre ráteszek egy másik sajtlapot, ezt pedig a snidlinges vajjal kenem meg. Újabb sajtlapot terítek rá, amit vastagon bekenek a paprikás túrókrémmel, majd a negyedik sajtréteget is rányomkodom. Erre rákenem a megmaradt rokfortos krémet, amit darált dióval hintek meg. Ezután beborítom az ötödik sajtlappal, amire a sonkás krém kerül, végül pedig betakarom a hatodik sajtréteggel. Kicsit összenyomkodom, hogy a levegő kiszoruljon belőle, és alufóliába vagy folpack fóliába csomagolva legalább 1 napig dermesztem a hűtőszekrényben. Tálalás előtt a maradék sajtból két-három evőkanálnyit ráreszelek a sajttorta tetejére, és cikkekre vágom. Jégbe hűtött tartármártást kínálok hozzá. Száraz fehérbor illik mellé, de pezsgővel is nagyon finom!
Szilveszteri sajttorta 2.
Hozzávalók: 1 nagy kerek rozskenyér, 5 dkg reszelt rokfort, 10 dkg tejszínkrémsajt, 10 dkg körözött, 10 dkg paprikás szalámi, 15 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg reszelt trappista sajt, 5 dkg darált dió, 1 dl sűrű tejföl, 2 csokor snidling, 2 gerezd fokhagyma, só, törött bors, currypor, piros fűszerpaprika ízlés szerint.
A reszelt rokfortot 5 dkg vajjal, 1 teáskanál tejföllel, csipetnyi sóval, borssal és 1 gerezd összezúzott fokhagymával habosra keverjük. A krémsajtot a dióval összekeverjük. A körözöttet pirospaprikával és a snidling felével kikeverjük. A szalámi felét nagyon apróra vágjuk, és 5 dkg vajjal meg 1 teáskanál tejföllel ugyancsak kikeverjük. Végül a megmaradt vajat a reszelt sajt felével, 1 kanál tejföllel, a curryporral, törött borssal és az összezúzott fokhagymával habosra keverjük. A kenyeret nagyon éles késsel 5 lapba vágjuk. Az alsó lapot alufóliára fektetjük, és megkenjük a rokfortkrémmel, majd ráborítjuk a második lapot. 
Erre körözöttet kenünk. A harmadik lapot a szalámis vajjal, a negyediket a diós krémsajttal, az ötödiket pedig a currys sajtkrémmel kenjük meg. A megmaradt kenyérből egy szeletet levágunk, és apróra morzsoljuk. Ezt a morzsalékot rászórjuk a currys krémmel bekent torta oldalára. Tetejét kirakjuk a megmaradt szalámiból csavart kis tölcsérekkel, és meghintjük a finomra metélt snidlinggel meg a reszelt sajttal. Hűtőszekrényben legalább 2 napig dermesztjük. Tortacikkekre szeletelve tálaljuk.
Talján pulykamell "Orosz" módra

Hozzávalók: margarin 5 dkg, vöröshagyma 10 dkg, sárgarépa 30 dkg, fehérrépa 30 dkg, pulykamell 80 dkg, Pannónia sajt 35 dkg, oregánó, őrölt bors, só

Elkészítése:

2-3 evőkanál margarinon az apróra vágott vöröshagymát, a finomra darabolt zöldségekkel, fűszerekkel együtt 10 percig párolom. A pulykamell szeleteket kicsit kiverem, külön-külön olajozott alufóliára teszem. Rárakok 1-1 szelet Pannónia sajtot, erre evőkanállal ráhalmozom a ragut, és a fólia segítségével szorosan feltekerem. Oldalait felhajtom, hogy ne folyjon ki a sajt. Közepes hőmérsékletű sütőben 35-40 percig sütöm. Kiveszem a fóliából, a maradék 5 dkg sajtot ráreszelem, és a sajt olvadásáig visszateszem a sütőbe. Kukoricás rizzsel, vagy sült burgonyával tálalom, vegyes idénysalátát kínálok hozzá.

Tavaszváró makaróni

Hozzávalók: 1 csomag makaróni tészta (fél kg), 1 kis csomag mirelit zöldség, amiben van sárgarépa, kukorica, borsó, karfiol stb. (én spanyol mix-et szoktam használni), 25 dkg darált hús, 1 nagy fej hagyma, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt

Ízesítéshez ízlés szerint só, bors, pirospaprika, oregano, ketchup, olaj.

A tésztát sós vízben megfőzzük, majd leszűrjük. Közben a finomra vágott hagymát kevés olajon megpároljuk, hozzáadjuk a darálthúst, kis ideig együtt pirítjuk. Pici vizet öntünk alá, beletesszük a felengedett zöldséget. Ízlés szerint fűszerezzük és fedő alatt, rövid ideig készre pároljuk. Amikor levesszük a tűzről, bőségesen keverünk hozzá ketchupot, majd a leszűrt tésztával összekeverjük, és vajjal kikent, morzsával beszórt tepsibe öntjük. A tészta tetejét kevés tejföllel meglocsoljuk, bőségesen megszórjuk reszelt sajttal, előmelegített sütőben összemelegítjük.

Addig sütjük, amíg a tetején a sajt megolvad.

Teakenyér parmezánnal 

Öt deka vajjal világos rántást készítünk, belekeverünk 10 deka reszelt parmezánt, tejjel föleresztjük annyira, hogy jó sürü pép legyen, kellőleg megsózzuk, tehetünk bele kis paprikát is. Egy zsúrkenyeret fölszeletelünk, a vastag pépet rákenjük, tepsibe rakjuk és ropogósra átsütjük. Melegen is, hidegen is jó.

Tejfölös-borsos melegszendvics 

Reszelt sajthoz keverj annyi tejfölt, hogy egy sűrű, de még kenhető masszát kapj, adj hozzá sót, s (bővebben) őrölt borsot. A keveréket pihentesd néhány órát, majd kend vékonyan - előre gyengén megpirított - kenyérszeletekre, s addig süsd a grillsütőben, míg meg nem színesedik.

Tejfölös-gombás hússzeletek

Hozzávalók: 4-6 szelet karaj, 1,5 kg burgonya 2 fej vöröshagyma, 15 dkg bombakonzerv, 3-4 dl tejföl, 1 csokor petrezselyemzöld, 10 dkg sajt, 1 dl olaj, ízlés szerint só, őrölt bors, őrölt kakukkfű, magyaros fűszerkeverék.

A hússzeleteket megmossuk, kissé kiverjük, majd megszórjuk borssal, magyaros fűszerkeverékkel és kakukkfűvel. Ha szükséges sózzuk, és 20-30 percig állni hagyjuk. Ezután a zsiradékon mindkét oldalukat hirtelen átsütjük, és az olajból kiszedjük. Az apróra vágott vöröshagymát a megmaradt zsiradékon megfuttatjuk, majd hozzáadjuk a lecsöpögtetett felszeletelt gombát, rövid ideig pároljuk, és megszórjuk finomra vágott petrezselyemzölddel. A megmosott burgonyát sós vízben, héjában megfőzzük.

A beáztatott római tál aljára tesszük a meghámozott, karikára vágott burgonya felét, erre fektetjük az elősütött hússzeleteket, ráterítjük egyenletesen az elkészített hagymás gombát, meglocsoljuk a kakukkfűvel elkevert tejföl felével, ráhalmozzuk a burgonya másik felét, ráöntjük a maradék tejfölt, és meghintjük reszelt sajttal.

A tálat lefedjük, hideg sütőbe helyezzük, és magas hőmérsékleten készre sütjük.

Tejszínes-gombás "Penne"

Hozzávalók: 1 csomag (1/2 kg) "Penne" tészta (magyarul tollhegy, biztosan ismeritek, de ha nem lenne a boltban, bármilyen más formájú száraztészta is jó), 25 dkg füstölt sonka vagy tarja, ha valaki nem szereti a füstös ízt, jó akármelyik sonka: Kapuvári, pulyka, stb. 30 dkg gomba, 1 fej vöröshagyma, 5 gerezd fokhagyma, 3 dl tejszín, 15 dkg trappista sajt, ízlés szerint só, bors, oregánó.

A vöröshagymát apróra vágjuk, kevés olajon megpirítjuk. Hozzáadjuk a szeletekre vágott sonkát és gombát. Együtt pirítjuk, majd hozzáadjuk az 5 gerezd összezúzott fokhagymát, sózzuk, borsozzuk, majd sok oregánóval ízesítjük. Kb. 20 percig főzzük fedő alatt, kislángon.

Vizet nem kell alá tenni, mert a gomba enged annyit, ami elég. Közben sós vízben kifőzzük a tésztát, leszűrjük, ráöntjük a sonkás-gombás keverékünket, a 3 dl tejszínnel fellazítjuk. Összekeverés után megszórjuk jó vastagon reszelt sajttal, pár percre bedugjuk a sütőbe, vagy a mikróba, hogy a sajt megolvadjon rajta.

Tejszínes Nelli 

Hozzávalók: Kivert hússzeletek, én karajt használok, de lehet s. comb, csirke - vagy pulykamell stb. Gépsonka, reszelt füstölt (legjobb a karaván) sajt, reszelt trappista sajt, kb. 2-3 dl tejszín

Kiolajozott tűzállóedénybe rétegezzük a húst, a gépsonkát, rá a kétféle sajtot, azután megint hús, sonka, sajt, és így tovább, amíg az alkotórészek el nem fogynak, a tetejére sajt kerüljön. A végén ráöntjük a tejszínt, és készre sütjük. Ha kevesebb a tejszín, akkor krémes állagú lesz, ha több, akkor szaftos. Párolt rizs vagy vegyes köret dukál hozzá, másnap hidegen kenyérrel is finom.

Tésztába ágyazott spenót

Hozzávalók 4 személyre: 1/4 kg. tészta (szarvacska, spirál vagy makaróni), só, két evőkanál olaj, 1 kg. spenót, 20 dkg. főtt sonka egyben, zsíros széle nélkül, frissen őrölt fehér bors, reszelt szerecsendió, 2 dl. tejszín, 1 púpos evőkanál sűrített paradicsom, 2 tojás,  5 dkg. ementáli sajt frissen reszelve,  1 evőkanál zsemlemorzsa,  3 evőkanál vaj. A forma kikenéséhez: vaj.

Előkészítési idő kb. 25 perc, főzési idő kb. 50 perc.   

A tésztát erősen lobogó, forrásban lévő sós vízben 8 percig főzzük. Egy szűrőbe töltjük, lecsepegtetjük, és egy tálban az olajjal jól elkeverjük.  A spenótot megtisztítjuk, alaposan megmossuk. Forrásban lévő sós vízzel két percig blansírozzuk, majd egy szűrőbe öntjük, és jól lecsepegtetjük. A sonkát apró kockákra vágjuk. A spenótot durvára vágjuk, a sonkakockákat belekeverjük és sóval, borssal, szerecsendióval fűszerezzük. Egy tűzálló formát kizsírozunk. A tészta felét beletesszük, a spenótot elosztjuk rajta, és a maradék tésztát széles peremként a formába helyezzük. A tejszínt a sűrített paradicsommal, a tojásokkal és a sajttal (1 evőkanálnyit visszatartva) elkeverjük, sóval és borssal ízesítjük. Ezt a keveréket a felfújtra öntjük. A maradék sajtot a zsemlemorzsával elkeverjük és rászórjuk. A felfújtat a sütő középső sínére helyezzük, 200 Celsius fok hőmérsékleten az egészet kb. 50 percig sütjük.

Tiramisu

Epres tiramisu (Lajos Mari)

Hozzávalók: 15 db. 8 x 8 cm-es kockához: 1 kg eper, 25 dkg mascarpone (azzuro), 13 dkg porcukor, 2 dkg vaníliás cukor, 4 db tojás sárgája, 2 dl tejszín, 1 tasak habfixáló, 30 dkg piskótalap, 6 evőkanál illatos likőr, Citromfű levélkék

15 db szép epret félreteszünk a többit félbe, negyedbe vágjuk. A mascarponét habosra keverjük a porcukorral, vaníliás cukorral és az egyenként hozzáadott tojás sárgákkal. A tejszínt a habfixálóval kemény habbá verjük, és a tojáskrémhez keverjük (egy kicsit híg lesz, nem baj). A piskóta lap felével kibélelünk egy szögletes tálat, meglocsoljuk a likőr felével. A krém kétharmadát a piskóta tetejére kenjük, belenyomkodjuk az epret, majd ráborítjuk a maradék piskóta lapot, meglocsoljuk a maradék likőrrel és bevonjuk a maradék krémmel. Felkockázzuk és a kockák közepébe, tesszük a félretett epret, és 6 órára a hűtőbe tesszük. Könnyű édesség.

Igazi tiramisu 

Hozzávalók: 500 g Mascarpone sajt, 1/8 (125 ml) espresso kávé, 4 tojássárgája, 2 tojásfehérje, 100 g porcukor, 2 cl Amaretto likőr (vagy jóféle Porto Rico rum), 200 g babapiskóta, 3 evőkanál kakaópor

A krém: tojássárgáját porcukorral és a likőrrel kikeverjük, majd hozzáadjuk a sajtot, és sima krémet keverünk belőle. A tojásfehérjéket kemény habbá verjük, és hozzádolgozzuk a sajtos krémhez.

A piskóta mennyiséget 3 felé kell osztani.

Az első részt lerakjuk egymás mellé, meglocsoljuk kávéval annyira, hogy jól megszívják magukat, de azért ne ázzanak teljesen szét. Erre pakoljuk a krém egy részét, hogy az jól befedje a lerakott sor piskótát. Erre rakjuk a következő réteg piskótát, amit szintén meglocsolunk kávéval, majd erre megint krémet rakunk.  Aztán megint a piskóta következik, természetesen ezt is meglocsoljuk espressóval. Erre a sor piskótára már nem teszünk krémet, ellenben a tetejét vastagon megszórjuk kakaóporral (nem instanttal!) Ezt követően a hűtőben hagyd állni 2-4 órán át.

Az egészet lehet egyébként krémmel is kezdeni, tehát: krém-piskóta-krém-piskóta-krém-piskóta-kakaópor.

Szedres tiramisu

Hozzávalók: 400 g jól érett szeder, 150 g porcukor, 100 ml vörösbor, 2 evőkanál cseresznye likőr (én Garone Cherry-t használtam), 2 evőkanál narancslé, 2 evőkanál Cassis (ezt kihagytam, mert nem tudom, hogy mi ez. Ha valaki tudja, homályosítson fel!), 1 tojássárgája, 1 cs vaníliás cukor, 2 evőkanál Amoretto (likőr, vagy Amoretto massza kávéban feloldva)

250 g Mascarpone (cukrászati sajt, az Azuro krém nagyon jó), 250 g tejszín, 150 g babapiskóta, 40 g vékonyra vágott mandula, 300 g málna, 1 teáskanál citromlé

Elkészítés: 70 g porcukorból karamellt csinálunk, amit a vörösborral kell felönteni. Addig forralni, amíg fel nem oldódik a karamell, majd hozzá kell adni a cseresznye likőrt, narancslevet, (Cassist) és addig főzni, míg szép tiszta színe nem lesz. Add hozzá a szedret és vedd le a tűzről. Ezt a szirupot hagyd lehűlni.

A tojássárgáját 60 g porcukorral, a vaníliás cukorral, és az Amorettóval keverd habosra. Majd kevert hozzá a Mascarpone-t. 

A tejszínt keményre verd fel, ezt a kemény habot keverd hozzá a krémhez. A szedret vedd ki a szirupból. A babapiskóta felét helyezd el a tál alján, öntözd meg a sziruppal, a krém felét kend a tetejére, erre tedd rá a szeder felét, majd megint babapiskóta jön, amit a sziruppal megitattál, majd a maradék szeder és a tetejére a maradék krémet kend rá.

A mandulát meleg lábosban pörköld aranybarnára, és egy evőkanál porcukrot adj hozzá, addig hagyd fent a tűzön, míg a cukor aranybarnára karamellizálódik. Ezt a mandulát tedd a sütemény tetejére. A kész tiramisut jól takard le és min. 4 órára tedd be a hűtőbe pihenni a legjobb, ha egész éjszaka pihen.

A málnát préseld át szűrőn, keverj hozzá 2 evőkanál porcukrot, 1 teáskanál citromlevet és a maradék szirupot. Tálalásnál a szelet tiramisu mellé önts egy kis málnaszószt, és esetleg egy kis tejszínhabbal díszítheted.

Tiramisu 1.

Hozzávalók a tésztához: 3 tojás, 9 dkg cukor, 3 evőkanál víz, 9 dkg liszt, fél csomag sütőpor. (Ha lustábbak vagyunk, használhatunk 1 doboz babapiskótát.) 

A krémhez 1 doboz Azuro krémsajt vagy Mascarpone, 5 dkg cukor, 1 csomag vaníliás cukor, rum vagy Amaretto likőr, 1 tojás, 2 evőkanál méz szükséges. 

A locsolóoldathoz: erős feketekávé, rum. Tetejére kakaópor (nem cukrozott). 

Elkészítjük a tésztát. A tojások sárgáját a cukorral jól kikeverjük, majd egyenként hozzáadunk 3 evőkanál vizet, hozzákeverjük a sütőporral elkevert lisztet, végül a tojások felvert habját. Megsütjük. 

A krém készítése: a tojássárgát a vaníliás cukorral és a cukorral elkeverjük. Hozzáadjuk a krémsajtot, a mézet, a rumot, jól elkeverjük, és végül a tojáshabbal lazítjuk. 

A piskótát lerakjuk, feketekávé és rum keverékével meglocsoljuk, és rákenjük a krémet. Rétegezhetjük is; alulról felfelé: tészta, krém, tészta, krém. 

A tetejét kakaóporral megszórjuk (teaszűrővel legegyszerűbb a terítés). 

Tiramisu 2.

Hozzávalók: 1 kész piskótalap, 2 dl tejszín, 9 tojás sárgája, 10 dkg porcukor, 1/2 dl rum, 30 dkg mascarpone sajt, kevés zselatin, 2 dl hideg kávé, kakaópor a díszítéshez

Elkészítése: A tejszínt, hideg tálban sűrű, kemény habbá verjük. A tojássárgáját porcukorral habverővel fehéredésig keverjük (elektromos habverővel), majd a rum következik (ezt kézi habverővel keverjük bele). Hozzáadjuk a sajtot, majd a felvert tejszínt és végül a feloldott zselatint öntjük hozzá.

A piskótalapot az edény formájára vágjuk, és kávéval meglocsoljuk, de ne áztassuk el. Ráöntjük a krém kb. felét és elsimítjuk. 

Erre rátesszük a következő tortalapot, ezt is meglocsoljuk (vagy inkább megspricceljük) kávéval, ráöntjük a maradék krémet, és kicsit megrázogatjuk, hogy a krém egyenletes legyen. Megszórjuk kakaóporral, és 12 órán át, hűtőben tároljuk, mert csak így lehet majd szépen szeletelni.

Tiramisu 3.

Hozzávalók: 2 csomag babapiskóta, 2 dl hideg feketekávé, 2 dl rum, 1/2 kg mascarpone sajt, 4 db tojás, 15 dkg porcukor, 2 mokkáskanál őrölt fahéj

A tojásokat felütjük, és szétválasztjuk. A fehérjét felverjük a porcukorral, majd belekeverjük a sajtot, a fahéjat és a tojássárgáját. A kávét és a rumot összekeverjük, és a babapiskótát megforgatjuk benne. Egy üvegtálba rétegenként felváltva beletesszük a piskótát és a krémet úgy, hogy alulra piskóta, felülre krém kerüljön. a tetejét megszórjuk (nem cukrozott) kakaóval. Egy napig hűtőszekrényben hagyjuk állni.

Tiramisu 4.

Hozzávalók: Fél liter erős kávé * 3 dl tejszín * 12 dkg porcukor * 1 mokkáskanál fahéj * 30 dkg natúr tejszínes krémsajt (mascarpone)* 1 dl rum vagy konyak * 30-35 db babapiskóta * 2-3 evőkanál kakaópor

A kávéhoz keverjük a rum felét és a fahéjat, egyenként megforgatunk benne 10-12 babapiskótát, de vigyázzunk, ne ázzanak el. Ezeket mélytálba rakjuk. A másik 10-12 babapiskótát félbetörjük, megmártjuk a kávés-rumban, és kirakjuk a tál oldalát. Kikeverjük a krémsajtot a cukorral és a maradék rummal, majd hozzáadjuk a felvert tejszínt. A tál aljára simítjuk a krém felét, a maradék babapiskótákat megmártjuk a kávés-rumos "pancsiban", a krém tetejére fektetjük. A piskótaréteg tetejét mindig megszórjuk kakaóporral. Rásimítjuk a krém másik felét. Fóliával betakarjuk, 5-6 órát hűtjük. Tálaláskor, a tetejét meghintjük kakaóporral. A tálból szeleteljük, mint a tortát. Tejszínhabot tehetünk rá.

Tiramisu 5.

Hozzávalók: 1 kg vegyes gyümölcs, 2-3 ek. citromlé, 250 g mascarpone, 100 g porcukor, 20 g vaníliás cukor, 4 tojássárgája, 2 dl tejszín, 1 tasak habfixáló, 300 g kész piskótalap, 6 ek. illatos likőr

Elkészítése: A gyümölcsöket felaprózzuk, a barnulásra hajlamosakat meghintjük citromlével, és alaposan lecsepegtetjük. A mascarponét habosra keverjük a porcukorral, a vaníliás cukorral és az egyenként hozzáadott tojássárgákkal. 

A piskótalap felével kibélelünk egy négyszögletes tálat, meglocsoljuk a likőr felével. A krém felét a piskóta tetejére kenjük, belenyomkodjuk a gyümölcs felét, majd ráborítjuk a maradék piskótalapot, meglocsoljuk a maradék likőrrel, bevonjuk a maradék krémmel, és csinosan változatosan kirakjuk a maradék gyümölccsel. 6 órára behűtjük, és kockákra vágva tálaljuk.

Tiramisu 6.

Hozzávalók:  2 dl feketekávé, 1 kupica rum, 3 tojás, 3 evőkanál cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 1 citrom reszelt héja, 25 dkg Azuro sajtkrém (lehet túró is), 25 dkg babapiskóta, 3 evőkanál kakaópor. 

Elkészítése: A feketekávét a rummal összekeverjük, és hűlni hagyjuk. A tojások sárgáját a cukorral, a vaníliás cukorral, valamint a citromhéjjal habosra keverjük. A tojásfehérjét kemény habbá verjük. A tojásos-cukros masszát a sajtkrémmel összekeverjük, és a tojáshabot lazán beleforgatjuk. A babapiskóta felét egyenként a rumos feketében megmártjuk, és tálra fektetjük. A krém felét rákenjük, a maradék, szintén beáztatott babapiskótát rárakjuk, végül a krém másik felével beborítjuk. A tetejére kakaóport szitálunk, és a süteményt kb. 2 órára hűtőszekrénybe rakjuk. 

Tiramisu 7.

Hozzávalók: (kb. 4-5 személyre egy kisebb mély tepsibe való adaghoz) 4 csomag kis babapiskóta vagy kettő dobozos (nagy csomag) babapiskóta, 0,5 kg Mascarpone sajt (nagyobb szuper - hipermarketben kapható 250 g-os kiszerelésben), 4 tojás, Kb. 6 dl lefőzött kávé vagy Nescafé (ne legyen túl erős), Mandula aroma vagy mandula likőr, 2 dl konyak vagy rum, kb. 20 dkg cukor, 3 csomag vaníliás cukor

Kakaópor a díszítéshez (de mindenképen cukormentes kakaó)

Elkészítése:

Krém: A mascarpone sajtot egy nagyobb tálba tesszük, hozzáadjuk a négy tojás sárgáját, ízlés szerint édesítjük cukorral (én kb. 10 evőkanálnyit szoktam belerakni, így nem is túl édes de valaki édesebben szereti), hozzáadunk pár csepp mandulaaromát, (vagy a mandulalikőrből 0,5 dl) , kb. 0,5 dl rumot/konyakot, 1 csomag vaníliás cukrot és ezt géppel kb. 15 percig keverjük, amíg kissé habos nem lesz. Ezután berakjuk a hűtőbe pihenni, közben a 4 tojás fehérjéből kemény habot verünk és ezt is betesszük a hűtőbe. Amíg pihennek, addig elkészíthetjük a tiramisu alapját:

Lefőzzük a kávét és beleöntjük egy nagyobb tálba, hozzáadunk 1,5 dl rumot/konyakot, 2 csomag vaníliás cukrot, ízlés szerint cukrot (én kb. 7 evőkanálnyit szoktam bele tenni) és összekeverjük. Ebbe a keverékbe belemártjuk a babapiskótákat egyenként egy pillanatra, mert nagyon hamar megszívják magukat. Ezeket a beáztatott piskótákat a tepsibe fektetjük szorosan egymás mellé. Ha kész az első sor, akkor kivesszük a hűtőből a krémet és a tojáshabot, a tojáshabot beletesszük a sajtos krémbe és összekeverjük. Ezután a piskótákra teszünk egy "sor" krémet majd megint áztatott piskótát. Ebből a mennyiségből két ilyen sor jön ki. A lényeg, hogy a legteteje krém legyen. Megszórjuk jó bőven a tetejét kakaóporral. 

Tálalás: Elkészülés után még legalább egy éjszakát pihentessük, hogy "összeérjen". Lehet hozzá még tejszínhabot adni tálaláskor.

Óvatosan szeleteljük!

Tiramisu 8.

Anyagszükséglet: 2 csomag babapiskóta, 3 tojás, 1 vaniliás cukor, 25 dkg mascarpone (olasz típusú tejszínes zsírdús friss krémsajt), 2 dl feketekávé, 1 dl forralt tej, mandulalikőr vagy aroma, süteményrum, 13-15 dkg porcukor, 3 dl tejszín, 1 csomag habfixáló, kakaó a tetejére.

A feketekávét felengedjük a tejjel, cukorral, mandulalikőrrel ill. aromával és a rummal.

A mascarponét a porcukorral a tojások sárgájával és a vanilliával összekeverjük. Külön felverjük a tojások fehérjét és külön a tejszínt a fixálóval (ahogy a fixálón van), majd hozzákeverjük az egészet a mascarponéhoz. A piskótákat én falatokra törve szoktam belemártani a kávés keverékbe, egy jénaiba (mély) rakunk belőle egy sort, teszünk ra mascarponét és igy tovább, a tetejére krém kerüljön és meg kell szórni kakaóval. Néhány órát hűtőben kell, hogy álljon.

Tiramisu 9.

Hozzávalók: 50 dkg Mascarpone, 4 tojás 12 dkg porcukor 1 cs vaníliás cukor 2 kk fahéj, csipet só, 5 dl erős kávé, 0,5 dl rum (én sütőrumot használok, de más rumot vagy esetleg konyakot lehet használni), holland (nem cukrozott) kakaó, 50-60 dkg babapiskóta

A tojásokat szétválasztjuk. A fehérjét egy csipet sóval betesszük a hűtőbe. A sárgákat felverjük a porcukorral, amíg ki nem fehéredik. Hozzákeverjük a vaníliáscukrot, a fahéjat és a Mascarponét. Jól összekeverjük. A tojások fehérjét kemény habbá verjük és óvatosan, lehetőleg habverővel a krémhez keverjük, vigyázva, hogy ne törjön nagyon össze a hab.

A kávét és a rumot összekeverjük. Ebbe mártjuk gyorsan a piskótát, úgyis felszívja, mert ezek a piskóták annyira levegősek, hogy egy pillanat alatt eláznak, bár ez nem baj. :) Legalulra egy réteg piskótát teszünk. Rákenünk egy réteg krémet, és jól megszórjuk a kakaóval. Aztán megint piskóta, krém, kakaó, amíg el nem fogy. A tetejére krém kerüljön és ezt s szórjuk meg a kakaóval. A legfontosabb: legalább 14-17 órát állni hagyjuk, mert így érik meg a Mascarpone. Ha jó, akkor keményebb a krém és nem folyik szét.

Ez az adag 6-8 személynek elegendő, mivel nagyon laktató.

Tiramisu 10.

Hozzávalók 4 személyre 250 g mascarpone - ízlés szerint porcukor - 3 db tojás - 1db vaníliás cukor, 10 dkg kakaópor - Amaretto vagy mandulalikőr ízlés szerint - cca 2 dl erős presszó kávé - tej - 2 csomag babapiskóta. / kicsit szeszes legyen, mivel nem használok likőrt, így azt rummal helyettesítem, amit a tejeskávéhoz öntök / veszek egy műanyag mély tálat, beleöntöm a mascarponét, hozzáadom ízlés szerint a porcukrot és a 3 db tojássárgáját. Majd a 3 db fehérjét habosra keverem, és fokozatosan ezt is hozzáadom a krémhez, habverővel addig verem, míg krémszerű nem lesz. A 2 dl kávét felöntöm tejjel, tejeskávét kapjak, majd cukorral és Amarettoval ízesítem. A babapiskótát belemártom a tejeskávéba, egy pillanatra majd egy tálba rendezem, erre a már elkészített krémet öntöm, és szórom a kakaóport ezt mind addig csinálom míg az anyagból van / rétegezek /

Tiramisu szőlővel

Hozzávalók 4 személyre: 10 dkg babapiskóta, 0,5 dl erős feketekávé, 4 evőkanál kávélikőr, 25 dkg szőlő, 25 dkg tehénfúró, 20 dkg mascarpone jellegű tejszín krémsajt, 5 dkg cukor, 1 zacskó vaníliás cukor, a díszítéshez kakaópor és étcsokoládé

Elkészítése: A babapiskótát a feketekávéval és a likőr felével meglocsoljuk. 6 szép nagy szem szőlőt a díszítéshez félbevágunk és kimagozunk. Az áttört tehéntúrót kikeverjük a tejszínkrémsajttal, a cukorral, a vaníliás cukorral és a maradék likőrrel. A babapiskótát. a krémet és a szőlőt üvegtálba rétegezzük. Kb. 30 percre hűtőszekrénybe helyezzük. Kakaóporral meghintjük, csokoládéforgácsokkal és a fél szőlőszemekkel díszítjük.

Elkészítési idő 20 perc.

Tiramisu egyszerűen

Hozzávalók: 3 doboz babapiskóta 50 dkg sajtkrém /YOGO v. Parmalat /, 4 tojás sárgája, 120 g porcukor, 1-1.5 kávéskanál őrölt fahéj, erős kávé, rum v. konyak

A tojássárgákat habosra keverjük a porcukorral. Hozzáadjuk a krémsajtot, jól összekeverjük. Beleszórjuk a fahéjat. A feketekávéba belekeverjük a rumot/konyakot, és megforgatjuk benne a babapiskótát. /Vigyázni kell, nehogy elázzon. /

Egy magas szélű tányér aljába berakjuk a piskótát, és a szélét is kibéleljük. Rákenünk egy adag krémet, majd megint piskóta. A tetejére krém, és megszórjuk keserű kakaóval.

Legalább 4 órára a hűtőbe.

Tiramisu (kicsit bonyolultabban)

Hozzávalók 5 személyre: 1/2 kiló mascarpone sajt (csak 1/2 kilósban lehet kapni)

A krémhez: 5dkg kristálycukor, 5dkg vaniliás cukor, 2 tojás, 2cl Amoretto (likőr), 3cl vilmoskörte (likőr), 5cl tokaji édes szamorodni, 1dl akácméz, a szóráshoz kakaópor.

A piskótához: 3 tojás, 9dkg kristálycukor, 9dkg liszt.

A rétegezéshez: 1/2 L gyenge kávé (hosszú vagy amerikai kávé).

A három tojás sárgáját 9dkg cukorral habosra keverjük, a lisztet óvatosan hozzákeverjük.   A tojásfehérjéből habot verünk, s ugyancsak óvatos keveréssel az előbbi masszához adjuk, arra vigyázva, hogy a tojáshab ne törjön össze.  A tepsibe helyezett sütőpapírra ujjnyi vastagon simítjuk el a piskótatésztát, és világos színűre sütjük.

A mascarpone sajtot 5dkg cukorral és a vaniliás cukorral habosra keverjük.  Hozzáadjuk az Amorettót, a vilmoskörtét, a mézet, az egészet jól elkeverjük, majd hozzáadjuk a habbá vert két tojásfehérjét.

A piskótát úgy vágjuk fel három egyforma lapra, hogy azok egymásra helyezve éppen elférjenek egy magasabb oldalfalú tepsiben.  A Tiramisut úgy rétegezzük, hogy alulra piskótalapot teszünk, amelyet ecsettel finoman átkenünk a kávé és a tokaji szamorodni keverékével úgy, hogy a tészta ne ázzon el.   A piskótára ugyanilyen vastagon krémet simítunk, majd újra a kávé-bor keverékkel átvont piskóta következik, ismét krém, majd még egy piskóta, s a tetejére krém, amit kakaóporral hintünk meg.  A Tiramisut 4-6 órával a tálalás előtt készítsük el, tegyük hűtőszekrénybe, hogy az ízek jól összeérjenek.

Tiramisu, másképp

Hozzávalók: 2 csomag babapiskóta, 30 dkg krémtúró, 20 dkg cukor, 1 tojássárgája, 1/2 dl rum, 1 kanál kakaó, 3 adag erős feketekávé.

A kávét megfőzzük hozzáadjuk a rumot, a cukrot, a kakaót, a tojás sárgáját és elkeverjük a krémtúróval. A piskótát sorba rakjuk és rétegenként  megkenjük krémmel, a tetejére kakaót szórunk. Néhány órát hűvös helyen pihentetjük.

Tiramisu Zsuzsa módra

Nescaféból készítek kb. 1,5-2 dl kávét, teszek hozzá rumaromát (ha nincs kiskorú, mehet a rum is bele), és hagyom kihűlni. Közben 0,5 kg Mascarponét (vagy sima tejszínes krémsajtot) kikeverek porcukorral (ezt ízlés szerint, mi elég édesszájúak vagyunk, így csak öntöm bele), kevés fahéjjal és 4 tojássárgájával. A tojásfehérjét kemény habbá verem, és óvatosan hozzákeverem a krémsajthoz.

Ezután veszek egy négyszögletes edényt (a tepsi is jó) és babapiskótát (nálunk kb. 2 csomag megy bele) belemártogatom a kávéba, és szépen sorba rakom az edénybe. Mikor az alját kiraktad piskótával, rájön a krém fele.

Erre még egy réteg mártogatott piskóta és a maradék krém jön. Az egészet tedd hűtőbe legalább 1 napra, hogy a piskóta jól megpuhuljon. Amikor tálalod, akkor szórd meg kakaóval.

Tiramisu (a Webcuki-ból)

Hozzávalók:  2 dl feketekávé, 1 kupica rum, 3 tojás, 3 evőkanál cukor, 1 csomag vaníliás cukor, 1 citrom reszelt héja, 25 dkg Azurro sajtkrém (lehet túró is), 25 dkg babapiskóta, 3 evőkanál kakaópor. 

A feketekávét a rummal összekeverjük, és hűlni hagyjuk. A tojások sárgáját a cukorral, a vaníliás cukorral, valamint a citromhéjjal habosra keverjük. A tojásfehérjét kemény habbá verjük. A tojásos-cukros masszát a sajtkrémmel összekeverjük, és a tojáshabot aztán beleforgatjuk. A babapiskóta felét egyenként a rumos feketében megmártjuk, és tálra fektetjük. A krém felét rákenjük, a maradék, szintén beáztatott babapiskótát rárakjuk, végül a krém másik felével beborítjuk. A tetejére kakaóport szitálunk, és a süteményt kb. 2 órára hűtőszekrénybe rakjuk. 

Tiramisu (olasz recept)

Hozzávalók: 2 csomag babapiskóta, 30 dkg krémtúró, 20 dkg cukor, 1 tojássárgája, 1 dl rum, 1 kanál kakaó, 3 adag erős feketekávé.

A kávét megfőzzük hozzáadjuk a rumot, a cukrot, a kakaót, a tojás sárgáját és elkeverjük a krémtúróval. A babapiskótát sorbarakkjuk és rétegenként megkenjük krémmel, a tetejére kakaót szórunk. Néhány órát hűvös helyen pihentetjük.

10 perces elronthatatlan

Hozzávalók: kb. 50 dkg pulyka- vagy csirkemell filé (de próbáltam már pulyka fehér apróhúsból is), kb. 8 dkg vaj vagy margarin, 1 db=10dkg Camping tejszínes krémsajt (tudjátok az a hurka alakú), kevés kakukkfű, 1/2 pohár tejföl vagy főzőtejszín

A felforrósított vajra teszem az enyhén sózott hússzeleteket (a krémsajt is sós), a kakukkfüvet (vagy más nem erős ízű fűszert, amit szeretsz), és fedő alatt először az egyik (max. 2 perc), majd a másik oldalát pirosasra sütöm. Ez után rálököm a krémsajtot és befedem, hogy elolvadhasson. Összekeverem a sajtot a zsiradékkal, és beleforgatom a hússzeleteket, kicsit rotyogtatom. Ha túl sűrű a szósza, ami egyébként a legfinomabb benne, kedved szerint hígíthatod a tejföllel.

A legjobb krumplipürével.

Tojáslepény Pannónia sajttal

Hozzávalók: tojás 12 db, tejszín 1 dl, Pannónia sajt 15 dkg, vaj 5 dkg, só

Elkészítése: A tojásokat keverőtálba ütjük és megsózzuk. Hozzáöntjük a tejszínt és a reszelt sajtot, majd habverővel jól összekeverjük. Serpenyőben vajat hevítünk és beleöntjük a tojásos masszát. Forró sütőbe tesszük, és néhány perc alatt készre sütjük. A sütőből kivéve félbehajtjuk, és tálra borítjuk. Zöldsalátával tálalva azonnal fogyasztjuk.

Töltött burgonya

Hozzávalók 4 személyre: 8 egyforma nagy burgonya, 20 dkg darált sertéshús, 1 kis fej hagyma, 2 tojás, 2 dl tejföl, 5 dkg reszelt sajt, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 1 evőkanál olaj a sütőedényhez, só, bors.

A burgonyákat meghámozzuk, kettévágjuk, belsejüket kivájjuk. A sütőedényt kiolajozzuk, zsemlyemorzsával beszórjuk. Beleszórjuk a kivájt krumpli darabokat. Belerakjuk a kivájt fél-krumplikat. A húsból és a fűszerekből tölteléket készítünk, megtöltjük vele a kivájt krumplikat. Leöntjük a tejföllel és sütjük. Mikor már majdnem megsült, rászórjuk a reszelt sajtot, és készre sütjük. 

Töltött burgonya csípôspaprikás Medve sajttal

Hozzávalók: burgonya 60 dkg, vaj 3 dkg, liszt 3 dkg, tejszín1 dl, Csípôspaprikás Medve sajt 15 dkg, tojássárga 1 db, Pannónia sajt 5 dkg, fejes saláta 1/2 db, zselatin 1 dkg, só, pirospaprika

Elkészítése: A kiválogatott, hosszúkás, 12-15 dkg-os burgonyákat hideg vízben alaposan megmosunk. Szárazra töröljük, majd egy sütőlemezre téve a sütőben puhára sütjük. Sütés közben megforgatjuk, hogy mindenütt egyenletesen pirosra süljön. A sütőből kivéve kissé hűlni hagyjuk, majd óvatosan meghámozzuk úgy, hogy a burgonyát ne sértsük meg. Kihűlés után hosszanti irányban jól bevágjuk, hogy az elkészített sajtkrémmel tölthető legyen.

A vajat a liszttel felhevítjük, majd a tejszínt hozzáöntve felforraljuk. Beletesszük a Csípőspaprikás Medve sajtot, a tojássárgáját, kevés erős pirospaprikával fűszerezzük és takaréklángon, gyakori keveréssel krémmé főzzük. Amikor a krém langyosra hűlt, csillagcsöves nyomózsákba tesszük, és ízlésesen a burgonyákba töltjük. A lereszelt Pannónia sajttal a sajtkrém külső részét beszórjuk. Hűtőszekrénybe téve jól lehűtjük, majd olvasztott aszpikkal vékonyan bekenjük.

Zöldsaláta levélre tálaljuk.

Töltött csirkecomb

Hozzávalók 4 személyre: 4 db nagyobb csirkecomb (a felső combot kicsontozzuk)

Töltelék (pontos arányokat nem tudom, csak úgy "szemre"): kb. 20 dkg gomba, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, kb. 5 dkg reszelt sajt, 1/2 reszelt alma kb. 2 dkg darát dió, 1 db tojás, só, bors, szerecsendió, zsemlemorzsa.

Elkészítése: A hagymát a gombával megpirítom, megsózom, fedő alatt puhára párolom. Amikor már majdnem kész a gomba, belevágom a fokhagymát (mármint késsel, nem csak úgy "belevágom". Ha picit hűlt, beleteszem ízlés szerint a borsot és a szerecsendiót. Megreszelem a sajtot, a diót, az almát és hozzákeverem a gombához. Beleütök egy tojást, és annyi zsemlemorzsát teszek hozzá, hogy a töltelék ne legyen híg. A combokat megsózom, az alsó comb bőre alá töltöm a tölteléket (körbe-körbe), a felső combnak viszont a csontja helyére teszem a töltikét, és hústűvel összetűzöm. (A kimaradt tölteléket csak úgy magában is meg lehet sütni, husi nélkül a zacskóban.)

Sütőzacskóba teszem, és megsütöm. Mikor már a hús puha, kiveszem a zacskóból, és a tetejét pirosra sütöm.

Köretnek rizibizit, savanyúnak ecetes sárgarépát és ecetes fokhagymát tálalok.

Töltött dagadó 1.

(7-8 személyre)

Hozzávalók: 75 dkg sovány sertésdagadó, 1 tojás, 1 evőkanál tejföl, 1 kis fej lila hagyma, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 2 evőkanál reszelt sajt, só és törött fekete bors.

A húst lapjában kettévágjuk, ezáltal egy nagy húslap lesz belőle. (Nem baj, ha elszakad, vagy ha helyenként nagyon vékony.) Megsózzuk és félretesszük. A töltelékhez a tojást összekeverjük a tejföllel, a reszelt sajttal, a nagyon apróra összevágott hagymával, és sóval, borssal fűszerezzük. Annyi zsemlemorzsát adunk hozzá, hogy kenhető, ne túl szilárd masszát kapjunk. A húslapot bekenjük a sajtos töltelékkel, majd az egészet felcsavarjuk, és alufóliába becsomagoljuk. Két végét összezárjuk, hogy a töltelék ne folyhasson ki belőle.

Előmelegített, forró sütőbe toljuk, és 45-50 percig sütjük közepes lángon. Ezután a fóliából kibontjuk, tűzálló tálra tesszük, leöntjük a pecsenyelével, és mindkét oldalán megpirítjuk.

Felszeletelve, tetszés szerinti körettel és savanyúsággal vagy salátával tálaljuk.

Töltött dagadó 2.

Hozzávalók: 70-75 dkg nem nagyon zsíros sertésdagadó, 1 db zsemle vagy 1 szelet kenyér; 10 dkg főtt sonka, 1 csirkemáj, 3 tojás, 2 evőkanál konzerv kukoricaszem, 5 dkg reszelt parmezán (jellegű) sajt, 1 evőkanál olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál majoránna, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 késhegynyi pástétomfűszer, ízlés szerint só.

A húst töltésre előkészítem, vagyis éles, hosszú pengéjű késsel felszúrom. A májat a forró olajon mindkét felén átsütöm, majd nagyon apróra vágom. A sonkát ugyancsak felaprítom. A zsemlét is felkockázom, majd a felvert tojásokat ráöntöm. 

Hozzáteszem a reszelt sajtot, a zúzott fokhagymát, a leszűrt kukoricát és a fűszereket, majd alaposan összekeverem. A felszúrt húst belülről besózom, majd a tölteléket egy fakanállal belenyomkodom. A végét összezárom, ezután a húst kívülről is megsózom, és fóliába csomagolom. Két végét ennek is jól összezárom, hogy a hús szaftja ne folyhasson ki. Tepsibe teszem a kis csomagot, és az előmelegített forró sütőben, közepes lángon, 50 percig párolom. A fóliából kibontva mindkét oldalán megpirítom, majd a tepsiben hagyom kihűlni. Ezután ismét tiszta alufóliába csomagolom és a hűtőszekrényben legalább egy napig hűtöm. Közvetlenül tálalás előtt felszeletelem és savanyúsággal vagy salátákkal körberakva kínálom.

Töltött franciakenyér

Hozzávalók 4 személyre: 2 tojás, 200 g ementáli sajt, 150 g főtt sonka, 1 csemegeuborka, 1 evőkanál kapribogyó, 100 g lágy vaj, 200 g krémsajt, 1 teáskanál só, 1/2 teáskanál fehérbors, 1 teáskanál mustár, 1 bagett

1. A tojást tíz percig főzzük, lehűtjük, hidegen megtisztítjuk, és kockára vágjuk.

2. Lereszeljük a sajtot, a sonkát és az uborkát apró kockákra vágjuk, a kapribogyót finomra aprítjuk. A vajat a krémsajttal és a fűszerekkel habosra keverjük, mustárral ízesítjük.

3. A krémet összekeverjük a felaprított hozzávalókkal. Hosszában kettévágjuk a bagettet, megtöltjük és összecsukjuk. 

Hűtjük, vagy alufóliába csavarva sütjük. Vastag szeletekben tálaljuk.

 

Töltött gomba

Hozzávalók: 1 kg gomba (jó, ha egyforma, kb. 6-8 cm átmérőjű fejek), 40 dkg bacon szalonna, 4 db kolbászos kockasajt, 20 dkg juhtúró, (só nem kell)

Ez az egyszerű kényszerszülemény csakis akkor születhet meg húsimádó ember fejében, ha kedvenc vendége bár nem rajong a husiért, de kihegyezett a finom ízekre. Kell még hozzá az is, hogy kedveskedni akarj neki. Amennyiben nem méltányolná erőfeszítésedet, legközelebb rakott húst adj neki hússalátával. Biztosíthatlak, hogy a gombaszeretők népes táborában nem találsz egyet sem, aki nem nyalná könyékig a kezét eme finomság után.

Elkészítése roppant egyszerű. Takarítsd le a gombafejeket és szedd ki a lábukat. Ezek helyére vágj egy kis kockányit a kolbászos sajtból meg a juhtúróból és nyomkodd a gombafejbe. Most két dolgot is tehetsz, mert a szabadon választott része a legizgalmasabb egy igazi ínyenc főzőnek. Megteheted, hogy egymással szemben összetapasztod kettesével a gombafejeket, (ezt csak akkor tedd, ha voltál annyira előrelátó és megvesztegetted a zöldségest, hogy neked csakis tökéletesen egyforma és szigorúan páros számú gombát adjon) vagy maradnak egyesével. 

Mindegy. Bármelyik módszert választod, a megtöltött gombákat tekerd körül vékony szelet bacon szalonnával, és egyesével csomagold őket alufóliába. Lesz egy csomó fényes labdád. Elárulom a titkom, mert olyan szépen végighallgattál: ezeket a kész labdákat nyugodtan berakhatod egy zacskóba, és napokra beteheted a hűtőbe. Ezt innen bármikor előveheted, és berakva a sütő rácsára röpke fél óra alatt frissen kisütheted. Gyors, finom kaja a váratlanul beállító haspókok számára, ha ilyet tartasz készenlétben, a hűtődben. Ha megsült, add az éhezőknek fóliástul, hadd dolgozzanak a kicsomagolással. Legalább forrón ehetik. Szerintem jó hozzá a krumplisaláta, de a nélkül se kutya.

Na, ja. Különben isteni finom!

Töltött félholdak 

(melegen a legjobb)

Hozzávalók: 1 csomag mirelit leveles tészta.

A töltelékhez: 20 dkg krémsajt, 8 szelet pirított bacon szalonna, 5 dkg parmezán sajt, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyem, 1 evőkanál tej, 1 tojás, 1 teáskanál hideg víz.

A díszítéshez: 1 teáskanál mák.

A krémsajtot, a szalonnacsíkokat, a sajtot, a vágott hagymát, az apróra aprított petrezselymet és a tejet turmixgéppel összekeverjük. A felengedett tésztát 8 egyenlő téglalapra vágjuk. Minden téglalap tetejét bőségesen megkenjük a sajt-turmixszal. Minden téglalapot mindkét átlója mentén keresztben elvágjuk. Feltekerjük a háromszögeket a keskenyebb oldaluk felől kezdve. Kivajazott sütőlapra helyezzük, megkenjük a tetejüket a felvert vízzel és tojással, és megszórjuk mákkal. Kb. 15 percig sütjük, míg aranybarna lesz.

Töltött káposztafej 

Egy kilós fehérkáposztafej tetejéről egy lapot levágunk, a belsejét kiszedjük, apróra vágjuk. Két evőkanál olajon egy kiskanál cukorral meg egy kevés sóval megpirítjuk, mintha káposztás kockához készítenénk, megborsozzuk, és összegyúrjuk 50 deka darált sertéshússal, hat deka félig főtt rizzsel, egy tojással. Ha kell, utána sózzuk, a kivájt káposzta üregébe töltjük, és a levágott tetőt visszaillesztjük. Tiszta konyharuhába kötjük, és lobogva forró sós vízbe fektetjük, és; addig főzzük, amíg megpuhul. Ezután a ruhából kibontjuk, alaposan lecsepegtetjük, és tűzálló tálra ültetve, meglocsoljuk öt deka olvasztott vajjal, meghintjük öt deka reszelt sajttal. A forró sütőbe tesszük, és addig sütjük, amíg a teteje szépen meg nem pirult. A tálon cikkekre vágjuk.

Töltött kelkáposzta levelek

A kelkáposztát leveleire szedjük, és sós vízben félig megfőzzük. Gombapörköltet készítünk, és összekeverjük főtt rizzsel. (A legegyszerűbb gyorsrizst használni) A kelkáposzta leveleket megtöltjük a gomba-rizs keverékkel, és kiolajozott tűzállótálba rakjuk a kis csomagokat egymás mellé. Utána tejfölt, 2-3 tojást, és reszelt karaván sajtot összekeverünk, nyakon öntjük vele, és zsupsz a sütőbe. Addig sütjük, amíg szép színt kap.

Akinek nincs türelme töltögetni, az le is rétegezheti, az eredmény ugyanaz.

Töltött lángos

Hozzávalók: 30 dkg finomliszt, 20 dkg burgonya, 10 dkg parmezánsajt egy darabban, 1,5 dkg élesztő, 1 mokkáskanálnyi só, olaj a sütéshez, kevés langyos víz, a tetejére 5 dkg reszelt sajt, vagy 2 dl tejföl és 1 gerezd fokhagyma.

A burgonyát a kuktában héjastól megfőzzük, majd meghámozzuk, és még melegen áttörjük. Az élesztőt 0,5 dl langyos vízben szétmorzsoljuk, simára keverjük, és felfuttatjuk. Ezután összedolgozzuk az áttört burgonyával, a liszttel, a sóval, és még annyi langyos vizet adunk hozzá, hogy kenyértészta sűrűségű legyen. (ez a galuskatésztánál is sűrűbb.) A tetejét meghintjük egy kis liszttel, és mély tálba tesszük. Letakarjuk egy tiszta konyharuhával és langyos helyen (de nem a forró tűzhely szélén!) addig kelesztjük, amíg duplájára nem nő. Ezután lisztezett deszkán vékonyra nyújtjuk, és tenyérnyi darabokat vágunk belőle. Egy-egy tésztadarab közepére egy-egy sajtcsíkot helyezünk, egy másik tésztadarabbal befedjük, és a széleit körben jól összenyomjuk. Bő olajat forrósítunk, amelyben a töltött lángosokat mindkét oldalán pirosropogósra sütjük. A felesleges olajat leitatva, reszelt sajttal meghintve (vagy fokhagymával ízesített tejföllel megkenve) tálaljuk. Nagyobb adagot is érdemes készíteni belőle, mert a megsütött lángos lefagyasztható.

Töltött paprika fóliában

Hozzávalók: 2 paprika (piros húsú), 25 dk cukkíni, 2 paradicsom, 5 dk juhsajt, 5 dk vaj, 1-1 csokor kapor, petrezselyemzöld, só, fehérbors

A megmosott paprikát hosszában kettévágjuk, a felkockázott juhsajtot és zöldségeket, fűszereket összekeverjük, a paprikába töltjük. Rámorzsoljuk a vajat. A paprikákat egyenként a vékonyan olajjal bekent alufóliába tesszük, faszénparázson 25-30 percig sütjük.

Töltött virágkehely 

Hozzávalók: tucatnyi sárga cukkínivirág

A töltelékhez: 20 dkg tehéntúró, 1 tojás, 5 dkg zsíros reszelt sajt, 1 ek. vágott petrezselyem, só, őrölt bors, esetleg 1 ek. tejföl

A sütéshez: 2 ek. víz, 2 ek. olaj

Elkészítés: A túrót villával összetörjük, majd a tojással, a sajttal, a fűszerekkel és a tejföllel összekeverjük. A virágok szárából 3-4 centit megtartunk. A szirmokat óvatosan széthúzva megtöltjük. A virágkelyhek csúcsát összesodorjuk, nehogy a töltelék kifolyjon. 

A tulipánt fogvájóval is rögzítjük. Tűzálló tálban összekeverjük a vizet az olajjal, és  a virágokat belefektetjük. Alufóliával letakarjuk és előmeleg1tett sütőben (180 °C; légkeveréses sütőben 165 °C) 15-20 percet sütjük. Néha a levével meglocsoljuk. 

A tölteléket túró helyett darált húsból is készíthetjük.

Elkészítési idő: 35 perc

Töltött zeller 

Alaposan mossuk meg a kemény metélőzeller-gyökereket. Fele-fele arányban keverjünk össze friss vajat roquefort vagy más, hasonló sajttal. A zellergyökereket természetes bemélyedésüknél hosszában bevágjuk, és a sajtos masszával megtöltjük. Levélcsomójukkal felfelé vázaszerű üvegedénybe állítva hidegen tálaljuk.

Tükörtojás rokforttal

Hozzávalók: 2 nagy fej hagyma, 6 tojás, 10 dkg márványsajt (rokfort), egy evőkanál vaj vagy étolaj, egy kevés frissen őrölt bors  

A hagymát karikára szeletelve megpároljuk a vajon vagy az olajon. Egyenként ráütjük a tojásokat, és nagyon lassú tűzön addig sütjük, amíg már csak egy kevés folyékony réteg marad a tetején.

Ekkor megszórjuk a lereszelt márványsajttal, majd lefedve addig sütjük tovább míg a sajt megolvad, eddigre a tojásfehérje is megszilárdul, de a sárgája még folyós marad. Sózni tapasztalataim szerint nem szükséges, a sajt elég sós. Frissen őrölt borssal megszórva, kenyérrel és valamilyen salátával tálaljuk. Ez a mennyiség éhségtől függően 2-3 személy számára elegendő.

Ünnepi túrótorta

16 szelet

Hozzávalók 1 ujjnyi vastag, nagy, kerek, készen vásárolt piskótalap (egy szokásos méretű piskótakarikának a harmada, a többi a mélyhűtőben tárolható), 30 dkg tehéntúró, 30 dkg krémsajt, 2 dl tejföl. 3 dl tejszín + 1 dl tejszín a díszítéshez, 3 narancs, 8-10 dkg porcukor, ízlés szerint, 3 evőkanál zselatinpor, 1 dl tej, 1 citrom reszelt héja. 1/2 dl narancslikőr (vagy 1/2 fiola narancsaroma), csipetnyi só.

Előkészítés: a narancsot meghámozom, egyet félreteszek, a többit felkockázom. A tejszínből kemény habot verek. A piskótalapot beteszem egy kapcsos tortaforma aljába. A tejet a zselatinra öntöm, és kis lángon addig keverem, amíg folyósra nem oldódik.

Elkészítés: a túrót áttöröm és összekeverem a tejföllel, valamint a krémsajttal. Ezután a cukrot és a likőrt is hozzáadom, majd addig keverem tovább, amíg a cukor elolvad. Beleszórom a citromhéjat és a sót. Óvatosan beleforgatom a tejszínhabot, végül a narancsot és a már kissé lehűlt, de még nem dermedt tejes zselatint keverem bele. A krémet rátöltöm a tortaformába helyezett piskótára, és a hűtőszekrényben szilárdulásig hűtöm. Tálalás előtt tortástálra csúsztatom a tortalappal együtt (a meglazított tortaforma oldalát körbevágom), és a tetejét tetszés szerint feldíszítem a félretett tejszínhabbal és a naranccsal.

Vajas-sajtos stangli

Lereszelünk 20 dkg ementáli sajtot, 20 dkg trappista sajtot, lemérünk 20 dkg vajat, és a három anyagot habosra keverjük. Adjunk hozzá sót, 40 dkg lisztet (kevés sütőporral együtt) és tejföllel nyújtható tésztát készítünk belőle. A tejfölt szükség szerint adjuk hozzá és tegyünk bele egy kevés piros, őrölt paprikát. Begyúrás után fél óráig pihentessük a hűtőszekrényben, majd egy centi vastagra kinyújtjuk, megkenjük tojással és beszórjuk egyenletesen reszelt parmezán sajttal. 4-5 cm hosszú és 1 cm széles darabokra vágjuk, és középmeleg sütőben kisütjük. A stanglin kívül vághatunk és szúrhatunk belőle más alakzatokat is.

Vegetáriánus szurkolók öröme

Hozzávalók: 20 dkg óriásmakaróni, 10 dkg füstölt sajt, 3 szál sárgarépa, 15 dkg brokkoli, 4 db paprika, 10 dkg csiperkegomba, 4 dkg vaj, 3 dl tej, 4 dkg liszt, 1 dl tejszín, só, reszelt szerecsendió.

A makarónit enyhén sós vízben félpuhára előfőzzük. Közben a zöldségeket alaposan megtisztítjuk, megmossuk. A répát, paprikát felkarikázzuk, a gombát felszeleteljük, a brokkolit kisebb rózsákra szedjük. Kevés vajon előpároljuk. A visszamaradt vajból a liszttel világos rántást készítünk, felengedjük forró tejjel. Reszelt szerecsendióval ízesítjük, lassú tűzön jól kiforraljuk. Belekeverjük a tejszínt. Lazán belekeverjük a tésztát, a zöldségeket és egy kivajazott tűzálló tálba tesszük, tetejét reszelt sajttal megszórjuk és előmelegített sütőben aranybarnára sütjük.

Vendégváró falatok

Hozzávalók: 8 szelet különféle kenyér, 4 dkg vaj, 10 dkg rák vagy füstölt lazac, 10 dkg gorgonzola vagy másféle sajt, 20 dkg szalámi, sonka, felvágott, friss fűszernövények, szőlő, majonéz, remuládmártás, cseresznye, kaviár és tejszínes torma, retek, paradicsom  

Vajazzuk meg a kenyeret, és vágjuk kis darabokra, vagy szúrjunk ki belőle karikákat. Ezután tetszés szerint készítsük el őket és tálaljuk. pl.: rozskenyér rákkal, majonézzel és durván őrölt borssal, - fehérkenyér májkrémmel, amelyet tejszínnel és konyakkal ízesíthetünk, és fél cseresznyével díszítettünk. Fehér szendvicskenyér lazaccal és kaporral, - barna kenyér sonkatekerccsel és remuládmártással, - rozskenyér bélszíntekerccsel, tejszínes tormával és petrezselyemmel, - félbarna kenyér kaviárral és citromszelettel, - fehérkenyér gorgonzolából és vajból egyenlő aranyban kevert krémmel, szőlőszemmel díszítve. 

Hideg pezsgő, könnyű fehérbor, sör vagy egy koktél. 

Virslifalatkák

Hozzávalók: 1 pár virsli, 4 szelet húsos szalonna, 5 dkg bármilyen szeletelhető sajt.

A virsliket hosszába felvágjuk. A sajtból olyan hosszúságú vastag szeleteket vágunk, mint a virslik, a virslik vájatába fektetjük, és a szalonnával körbetekerjük. Fogvájóval átszúrva rögzítjük. Lapos tálra papírtörlőt terítünk. Rárakjuk a virsliket, és 2 percig maximális teljesítménnyel sütjük.

Virslis kocka

1 csomag (fél kg) széles metélt tésztát sós vízben megfőzünk. 4 pár virslit megfőzünk, felkarikázunk. 2 tojás sárgáját kikeverem 1 pohár tejföllel, ízesítem sóval, borssal, pirospaprikával, vegetával.

A fehérjét felverem habbá, beleöntöm a tejfölös masszába, majd a virslit és a tésztát is óvatosan belekeverem. Közepes méretű tepsibe öntöm (ez legyen jó alaposan kivajazva és zsemlemorzsával megszórva). Tetejét megszórom zsemlemorzsával, majd előmelegített sütőben kb. 1/4 óra alatt szép pirosra sütöm. 

Kockára vágva tálaljuk.

Ha gazdagabban akarjuk adni, mehet a tetejére reszelt sajt, amit a nagyobb lyukú reszelőn reszelünk (alma reszelő). Legjobb hozzá a Karaván füstölt sajt, de aki a füstös ízt nem szereti, hagyományos Trappistát is tehet rá.

Virsli helyett bármilyen más felvágottat is felhasználhatunk, vagy akár még fasírozottat is.

Az eljárás azonos a leírtakkal.

Virslis nudli

Hozzávalók:1 zacskó gyorsfagyasztott burgonyás nudli,2 pár virsli,1 dl tejföl,5 dkg vaj v. más zsiradék, kávéskanálnyi reszelt hagyma,5 dkg reszelt sajt, só pici paprika

Tűzálló tálban a vajon megpároljuk a reszelt hagymát, beleforgatjuk a karikára vágott virslit {lehet kockákra vágott párizsi is} Lobogó forró vízben kifőzzük a nudlit, leszűrjük, és a vajas virslis hagymás keverékhez adjuk. A tejfölt összekeverjük a reszelt sajttal, sóval, paprikával és a nudlira öntve 5 percre a forró sütőbe tesszük, azonnal ehetjük.

Waldorf saláta

Gondosan megtisztítunk 20 dkg zellert, gyufaszál vékonyra vágjuk. 3 savanykás almát megmosunk, vékony csíkokra metéljük. Mindkét alkotórészt megöntözzük kevés citromlével, hogy ne barnuljon meg.

15 dkg ementáli vagy trappista sajtot kis kockákra (lehet füstölt is) vágunk, 10 dkg diót pedig durvára darabolunk.

Fél deciliter majonézt ízlés szerint sózunk, borsozunk, apránként óvatosan elkeverjük a kemény habbá vert 1 dl tejszínnel. Leöntjük vele az "egyveleget", lazán összekeverjük, tetejét félbe hagyott diógerezdekkel díszítjük.

Jól behűtjük.

Zeller genfi módra

A közepes nagyságú zellereket megmossuk, lekeféljük, sós vízben megfőzzük, de ügyeljünk rá, hogy ne puhuljanak meg túlságosan. A megfőzött zellereket, meghámozzuk, és vékony szeletekre vágjuk.

Mély porcelántálat jó vastagon kivajazunk, erre ráfektetjük a zellerszeleteket, meghintjük reszelt ementáli sajttal és vajdarabkákkal, erre megint zellert rétegezünk, és így folytatjuk, amíg tart az alapanyagból. Felülre sajt és vaj kerüljön. A tálat befedjük, és gőz fölött egy óra hosszat főzzük.

Azonnal tálaljuk.

Zöldborsó pirított gombával, sajttal

Elkészítési idő: 55 perc

Ajánlott ital: narancs juice

Hozzávalók: 20 dkg gomba, 5 dkg vaj, 1 csomó petrezselyem, 3 g törött bors, 50 dkg zöldborsó, 4 db tojás, 12 dkg reszelt sajt, só

Elkészítése: A megtisztított gombát szeletekre vágjuk, kevés vajon, erős tűzre téve megpirítjuk. Sóval, törött borssal, vágott zöldpetrezselyemmel fűszerezzük. Hozzákeverjük az enyhén sós vízben megpárolt zöldborsót, majd kevés ideig együtt pirítjuk. Megvajazott tűzálló tálba téve, egész tojásokat ütünk rá - tükörtojásszerűen -, majd megszórjuk reszelt sajttal. Forró sütőbe téve megsütjük. Frissen sült hátszínhez, bélszínhez, roston sült sertésbordához tálaljuk, de önálló ételként is kitűnő.

Zöldborsós borjúhús-rizottó

Elkészítési idő: 70 perc

Ajánlott ital: Pécsi cirfandli

Hozzávalók: 50 dkg borjúhús, 8 cl olaj, 10 dkg vöröshagyma, 5 g törött bors, 1 csomó zöldpetrezselyem, 1 kg zöldborsó (friss), 20 dkg rizs, 12 dkg reszelt sajt, só

Elkészítése: A borjúhúst apró kockákra vágjuk. Olajban a finomra vágott vöröshagymát üvegesre pirítjuk, hozzáadjuk a húst, megsózzuk, meghintjük őrölt borssal és apróra vágott zöldpetrezselyemmel. Fedővel letakarva pároljuk, szükség szerint mindig csak egy kevés vizet aláöntve. Amikor a hús félig puha, hozzáadjuk a frissen kifejtett zöldborsót, és a hússal együtt puhára pároljuk. Közben elkészítjük a párolt rizst, amelyet összekeverünk a zöldborsós hússal.

Tálaláskor a rizottót egy formába vagy csészébe tömködjük, és a tányérra borítjuk. Tetejét megszórjuk reszelt sajttal és külön paradicsommártást kínálunk hozzá.

Zöld fusilli

Hozzávalók: 4 l víz só, 300-400 g fusilli vagy ruote tészta, 2 gerezd fokhagyma, 25 g pisztáciamag, 1 csokor bazsalikom, 0,5 csokor petrezselyemzöld, 1/8 l olívaolaj, 40 g parmezán sajt, fekete bors, ízlés szerint durván reszelt parmezán

Előkészítés:     12 perc

Főzés:             8 perc

TÁLALÁSI JAVASLAT Ehhez a klasszikus tésztafogáshoz bruschetta illik, azaz pirított olasz kenyér, amely ecettel, olívaolajjal ízesített, apróra vágott paradicsommal és (friss) bazsalikommal van meghintve. 

1. Fazékban felforraljuk a vizet, megsózzuk. Megfőzzük benne a tésztát, de nem túl puhára. 

2. Közben a megtisztított fokhagymát felébe vágjuk. Mixerbe tesszük, a pisztáciával együtt finomra aprítjuk. Megmossuk a bazsalikomot és petrezselymet, szárazra törölgetjük, és az olajjal együtt szintén a mixerbe rakjuk, majd addig tartjuk bekapcsolva a gépet, amíg az egész egységes pürévé válik. Ekkor a sajtot is hozzáadjuk, még egyszer beindítjuk a gépet. A pürét megkóstoljuk, sóval, borssal óvatosan ízesítjük. 

3. A tésztát lecsepegtetjük, tálba tesszük. Elkeverjük a szósszal.

Tányérokon elosztjuk, parmezánnal meghintjük, azonnal tálaljuk.

Zöld palacsinta 

(kb. 20db)

Hozzávalók: 20 dkg liszt, 2 db tojás, 3 dl tej, 10 dkg mirelit paraj, 0,5 dl olaj, 20 dkg kukorica, 10 dkg sajt.

Elkészítés: A szokásos módon készített palacsintatésztába keverjünk néhány evőkanál parajlét. Süssünk a szokásosnál kissé vastagabb palacsintákat, és töltsük meg mindegyiket egy evőkanálnyi kukoricával (helyettesíthető lágyra sütött tojásrántottával is). Összegöngyölve tegyük őket tűzálló tálra, a tetejüket szórjuk meg reszelt sajttal, majd tegyük a sütőbe annyi ideig, míg a sajt ráolvad.

Zöldséggel töltött kávés palacsinta

Hozzávalók a töltelékhez: 40 dkg cukkíni, 20 dkg padlizsán, 3 db közepes paradicsom, 1 db póréhagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csomó petrezselyemzöld, 20 dkg reszelt sajt, 2 evőkanál olaj, 3 evőkanál joghurt, 2 evőkanál liszt, 1 mokkáskanál finomra vágott friss menta, őrölt fehérbors, só

Hozzávalók a palacsintához: 10 dkg liszt, 1 db tojás. 0,5 dl presszókávé, tej, szódavíz, só, olaj (a sütéshez)

Elkészítés: Felhevített olajon megfuttatjuk a finomra vágott fokhagymát, beletesszük a kockákra vágott cukkínit, póréhagymát, padlizsánt, paradicsomot, és mentával, borssal, sóval ízesítve megpároljuk. Mikor a zöldségek megpuhultak, lisztszórással sűrítjük, joghurtot és finomra vágott petrezselyemzöldet adunk hozzá, majd pár pillanat alatt készre forraljuk. Közben lisztből, tojásból, kávéból, tejből, szódavízből, parányi sóból elkészítjük a palacsintatésztát, majd felhevítet olajban, kisütjük a palacsintát.

Tálaláskor a zöldséges töltelékkel megtöltött palacsintákat meghintjük reszelt sajttal, és grillsütőben megpirítjuk.

Zsázsás zsömlék

Hozzávalók: fél adag alaptészta finom- vagy korpás lisztből, 1 csomó vagy csomag zsázsa felaprítva, 60-90 g reszelt sajt, 35,5 x 12 cm-es téglalap alakú, kizsírozott tepsi. 

Miután a tésztába beledolgoztuk a zsiradékot s hozzáadtuk az élesztőt, belekeverjük a zsázsát és a sajtot. Langyos vizet adunk hozzá, s az alaprecept szerint folytatjuk a tészta elkészítését. Zsömléket formázunk, és a tepsire helyezzük ezeket. Majd befedjük folpackkal és megkelesztjük kétszeresére, vagy amíg a tepsit teljesen kitöltik. Magas fokozatra állítjuk a sütőt; gáz 8-as fokozat vagy 230 C. Eltávolítjuk a folpackot, és a sütő közepe felett 20-25 percig sütjük.

Zsömleforma: a tésztát 12 egyenlő részre osztjuk, és hosszúkás formákat készítünk.

 

