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Elbszs

A tej mindannyiunk szamara az elsd étel, amelyet tobb-keve-
sebb ideig, mint kizardlagos taplalékot fogyasziunk. Ebben a
csodalatos folyadékban minden benne van, ami csak az élet-
hez és a fejlédéshez szitkséges. Gyermekkorunkat végigkisé-
ri, és felndttkorunkban is legtébben szivesen fogyasztjuk,
akar tiszidn, akér izesitve, valamint készitmények formaja-
ban. Egyes tavol-keleti népek konyhajabol azonban csaknem
teljesen hianyoznak a tej és a tejtermékek, mert ott a felnGtt
lakossdg java részének szervezetében nem termelddik a tej-
cukrot lebontd enzim, és a tejffogyasztas emiatt emésztési za-
varokat okozna. Malunk ez szérvanyosan fordul csak elg,
azonban az utdbbi években aranva ndvekedni latszik.

A csecsemnd- és a kisdedkor elmiltaval az ernber mar csak
kizardlag mas emldsfajok ndstényeinek a tejét — és a beldle
készitett termekeket — fogyaszija. A mi kultGrankban ez jellem-
zoen tehéntejet jelent, és jelentéktelen méntékben kecske- és
juh-, l6-, valamint szinte mar csak unikumként bivalytejet.
Ennek alapvetden gazdasagi okai vannak: a hazi szarvasmar-
ha tejhozaméval egyetlen rnas faj sem vetekedhet.

Az eurOpai €tkezési kultdraban mar a legkorabbi iddk ota je-
lentds szerep jut a tegjnek, a belble készitett termékeknek, de
nemcsak énmagukban fogyasziva, hanem az ételek elkészite-
sében is. (Bar legtébben tgy tudjak, hogy a magyar konyha
alapvetden a sertészsir felhasznalasara specializalodott, ez
csak a legutdbbi egy-két évszazadra igaz: az eredeti magyar
konyha vajjal fdz-siit mér a kezdetek otal)

A tej kétségtelenill az egyik legsokoldalibban felhasznal-
haté élelmiszer-alapanyag, éppen ezért a tejbdl (tejjel) készi-
tett ételek zavarba ejtd sokasagaval talalkozunk. Csak izelitd-
ul, elsd nekifutasra néhanyat sorolunk fel: tejfdl, vaj, o,
aludttej, tard, sajt; izesitett tejitalok (pl. kavé, kakad), erjesz-
tett italok (pl. ird, kumisz); tejbedardk, tejben fétt tésztak,
vajban parcl-sitott ételek, tiros tésztak, sitemények, tejfo-
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l6s ételek, sajtlevesek, sajtos ételek... Még eqy | ! '
felsorolas is kFllﬁképpen hosszira nyﬁjthagtﬁ,gg réii?e’?;;ﬂgég
egyes ételek és valtozataik felsoroldsa pedig alighane ‘re-
ménytelen véllalkozas volna, ‘ e
Ebﬁ:n a kgn}:.ﬂnkb?n sem vallalkoztunk tébbre, mint
?EIQ restiik és dsszevalogattuk azt a sziz tejes-tejtermékes
telreceptet, amelyet a legjobbak kézé sorolunk €s remélhe-
toleg sok knzdli'fkjmegn},rﬂri az Onék tetszését — izlését is
: rnfuel . I:e;}ugy el a tudatunkban, mint az erg és. az
€geszseg szimboluma, nem is készénhetiink el maské
mint hogy j6 étvagyat és erot, egészséget kivanunk| v

A szerkeszid

A
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vTejes kbrd” ismeretek

A tej egyik legjellemzdbb tulajdonsaga a szine. A tejfehér szin
fogalorn. De ¢sak fogalom! Ugyanis a tejben egyaltalan nincs
fehér szinezdanyag. A fehér szin érzetét a vizes fazisban dise-
pergalt zsirfazis kelti, fényszdrodas Gtjan. A zsir a tejben rend-
kiviil finom, csak mikroszkdppal lathatd, 1-20 pm &tmérgja
cseppecskékben oszlik el, tehat a tej valdjaban Ugynevezett
.Z5ir a vizben” tipust emulzié. Egyébként semn latszik teljesen
fehérnelc a friss teljes tej szine sargasfehértdl kékesfehérig
terjed.

Osszetételét tekintve a 16 alkotorészek mennyiségl hanyada
erdsen valtozd, a novendékallat mindenkori igényethez vald
hozzailleszikedés soran. lgy a viztartalom 78 és 89 % kozott
mozog, a cukerhanyad 3,2-7,0 %, a zsirtartalomn 1,6-12,0 %
kbzdttd, a fehérjetartalom 1,6-6,0 % kozdtti; szélsd érlékek
talalhatok, pl. a rénszarvas tejében (63 % viz, 22% zsir, 2,5 %
cukor, 10,3 % fehérje).

A kereskedelmi forgalomba keriild friss tehéntej (teljes tej)
atlagosan 88 % vizet, 3,0-3,22 % lehérjét (ebbdl kb. 2,8 % a
kazein, 0,4 % az albumin, ezenkivil globulin), 3,64-3,88 %
zsirt, kb, 4.5 % laktdzt, 0,97 % hamu alkotdrészt, valamint cse-
kély mennyiségben vitaminokat (kilénosen A-, B2- és C-vita-
mint, és elenyészd mennyiségben B1- és D-vitamint) tartalmaz,
ezenkivil enzimeket, gazokat (oxigént, nitrogént, szén-dicxi-
dot), baktériumokat (tobbnyire artalmatlan tej- és vajsav-bak-
tériumokat), 0,25-0,28 % citromsavat stb. Az dsvanyi anyagok
kézott legnagyobb mennyiségben a kalium, a kalcium, a foszhor,
szilicium és a magnézium vannak jelen kilonbozd sok forma-
jaban.

Csecseméknek higitatlan tehéntej nem adhato, az anyate-
jéhez képest magas kalciumtartalma miatt (emésztési zava-
rokat okoz). A csecsemdte] ioncseréldvel csdkkentett kalci-
umtartalmad tehéntej.

Fdzéskor a tej felszinén borréteg képzadik, ami a héhatas-
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e Kicsapodott tejfehériébal all, A nyers te] hosszabb llas
soran folosodik, azaz a kisebb strliség( zsircseppecskék a
leliiletén tejszinként Gsszegytinek.
Eppep_ azért, mert a tej olyan kivals, teljes értékd tapanyag

a I:-akt-.?numc:k_ is szives fogyasztidk — azaz a tej gyorsarn ror-
lik. A frissen fejt tej, a hémérsékletts] figgSen alig néhany éra
alatt_ megsavanyodik. Am ez még nem jelenti a tej .végét”, ha
van idénk kivarni, értékes atalakulasnak lehetiink tanui, E;.ir a
savanyodasnak indult te] nem valami kellemes iz, és nem is
a;._anﬂlatﬂs fmgyas;ztanif ha hagyjuk teljesen megalvadni, aludt-
tejként mar kellemes fzi, és értékes Jesz. Oseinknek nem vol-
tak Olyan tartdsité eszkézeik, mint pl. a hiitészekrény vagy a
pasziorizalo keszilék, igy a tej tartdsitasara csakis a természe-
tes erjedési folyamatok johettek szdba. Minél tovabb hagyjuk
hogy a tejsavbaktériumok végezzék a dolgukat, annél M-
rebb ta:m'}éket kapunk, nagyjabdl ebben a sorrendben: tej
:a]udttgj, targ, lagy, majd kemény sajtok. Persze ez igy nem te]:
Jesen igaz, ennél a dolog sokkal bonyolultabb, és a folyama-
tokba az ember is tébb helyen beavatkozik.

@ A 100 LEGJOBE recept ta_g;fééé&&:fd

Mi wiicsodaz
Aludiief. Lasd a joghurt lefrasanal.

Iro. A vajképiiléskor a hordoban visszamarado folyadék;
mar csak kevés zsirt tartalmaz, de jelentds mennyiségd fehér-
jét, tejcukrot és asvanyi sot. A tejcukortartalom a tejsavas er-
jedés kowvetkeztében némileg cstkkent, és az ird a képzddott
tejsavtol savas izl s kémhatasil. Mivel kdplléskor a tejfclt gyak-
ran viz hozzaadasaval hiitik, az ird tbbbeé-kevesheé vizezett.

Joghurt. Hevitett tejbdl specifikus erjesztd mikroorganiz-
musokkal eldallitott termék, minimalis zsirtartalommal. A ko-
zonséges aludttejtdl a mikroorganizmusok fajtajaban killon-
bozik. (A kézénséges aludttejet a Bacterium aerogenes és a
Streplococcus lactis, mig a joghurtot f8leg a Lactobacilius
bulgaricus és a Streptococcus thermopfiiius altal okozott al-
vadas hozza letre.)

Kefir. Tehéntejbdl (a kaukazusi népeknél olykor kancatejbdl)
erjesztett termék. A kefirenzim (szimbidzisban €15 élesztd, ba-
cilus és két sztreptokokkusz-féle alakitja ki) a tejcukrot rész-
ben alkoholld, szén-dioxidda és tejsavwa alakitja at, a tejsav
pedig a kazeint megalvasztja. A kefir név torék eredetil:
keyf = gydnydr vagy koplr = habzani.

Sajt. Olyan érlelt vagy érleletlen termék, amelyet tej, tejszin,
részben vagy egészben lefolozitt tej, ird vagy ezek keverékének
megalvasztasdval nyernek a tejsavi leeresztésével. Az alvasz-
last talnyomoan olté — szoposborjak gyomrabdl nyert enzi-
mekkel —valositjak meg, ez a tej oldhatd kazeinogénjét oldha-
tatlan kazeinné alakitja at. Aludttejbdl készitett sajtfajtaknal a
megalvadast a tejsavbaktériumok altal termelt tejsav idézi eld.

A sajtkészités kultirdja legalabb olyan fejlett, mint a borké-
szitésé vagy a sorkészitése,
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Tejfol. Zsirban feldasitott vagy feldtsult tejernulzid 20-30 %
zsirtartalommal, amit a te] centrifugalasaval vagy éllni ha-
gyasaval nyernek.

Tiird. Tejbdl nyerik Leuconostoc cifrovorum baktériumfaj-
ték tenyészetével vagy oltds kicsapéassal, killénbozd zsirossa-
gi fokozatban. A zsitos tehéntird 14 %, a sovany 0,6 % zsirt
tartalmaz.

Tejpor. Ezt a tartés tejkészitményt tébbnyire porlasztasos
vagy hengeres szdritassal allitjak eld. Vizzel kdnnyen friss tej-
hez hasonld folyadékka alakithaté at. Frisstej-potloként, to-
vabba csokolédé-, keksz-, kétszersilt-, édességek- és tap-
szergyartasban stb. hasznaljak. A sovany tejport allatok ta-
karményozasara is felhasznaljak.

Tejsavd, (Serum lactis) Zavaros folyadék, mely a tejbdl ma-
rad vissza, amikor savanyitas vagy oltGenzim hatasara zsir €s
kazein valik le. Fehérjét, kevés zsirt, viszonylag sok tejcukrot,
valamint szervetlen sékat és vitaminokat tartalmaz, viztartal-
ma 93 % feletti. Nagy mennyiségben keletkezik hulladék
anyagként a sajtkészités soran; diétas élelmiszerek készité-
seéhez, allattakarmanyozashoz és laktGz-kinyeréshez alapa-
nyagént hasznaljak fel. Vitamintartalma miatt alkalmas az
oregedd bor tapldlasara.

Tefszin. Lényegében ez is tejfdl, am benne a tejsavas erje-
dés elorehaladottabb, ezért savanykas izi.

Vaj. Tejbdl, tejszinbdl (tejf6lbdl) vagy irdbdl nyert édes vagy
savanyitott, adott esetben baktériumtenyészetek, viz, kony-
haso és szinezékek hozzdadasaval készitett képlékeny keve-
rék. Legalabb 80 m/m % zsirt kell tartalmaznia, és sézatlan
allapotban viztartalma nem haladhatja meg a 18 m/m %-ot.
ElGallitasanak kiinduld anyaga a tejfél. Koplléskor a tej-
fol'tejszin a vajkészild edényben vagy a vajgépben folytonos

@ R 100 LEGVOBB recept tejfblikbil
o

litéssel vajja alakul at, vagyis az igen finom zsircseppecskek
fokozatosan nagyobb darabokka egyesilnek. Friss, édes tej-
fol esetében a vajazas kevésbé jél sikertl, a leghkedvezdbb a
gyengén savanyl tejfol felhasznélasa 10-15 °C hémérsékle-
ten. Koriilbelil 25 1 j6 mingségd tejbdl keletkezik 1 kg val.

; e
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Hozzdvaldl ¢ :zu«ééme:

60 dkg borjicomb, 2 sargarépa,

2 fehérrépa, 3 zellergumnd,

1 kézepes fe] hagyma, friss tarkonylevel,
1 dl tej, egy csapott kanal liszt,

1 dl tejszin, 506, izlés szerint citromlé

108 TWWI ﬁmj&‘imfmm

Elkiszités tdd: 70 pevc

A borjucombot megtisztitjuk, felkockazzuk, majd masfél liter
vizben feltesszik foni. A zoldsegeket megtisztitiuk, kockara
vagjuk, majd a levesbe tessziik, amikor a viz felforrt. Hozza-
adjuk az egészben hagyott hagymat, egy csipetnyi s6t, és a
finomra vagott tarkonyt, Ha minden puhéra fétt, beletessziik
a tejjel és tejszinnel elkevert lisztet. Séval, citromlével izesit-
juk, és azonnal talalhatjulk.

Tetejét gazdagon meghintjik aprora vagott petrezselyemn-
mel.

- Edes tajleves

Hozrdvaldt ¢ muxég/m:

1 liter tej, 5 dkg vanilidas cukor,
10 dkg cernametélt, reszelt citrormhéj,
3 dkg liszt, 2 dkg vaj, s6

Elffiszitést idd 40 perc

A lisztet megpiritjuk, feldntjik a felforralt tejjel, és beletesz-
szilk a cérmametéltet. Lassan forraljuk, majd citromhéjjal,
vanilias cukorral, és sdval Izesitjuk. Ha a cérnametélt puha-
ra tott, a levest levesszilk a tdzrdl, és tetejére vajdarabokat
szorunk. Melegen is, hidegen is talalhatjuk, utobbi esetben
vaniliafagylalttal, fahéjjal lehet gazdagitani.

S
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Hozzdvalbl ¢ szemblyre:
50 dkg hagyma, 1 evékanal margarin,
1 liter erdleves (kockabaol),
10 dkg trappista sajt,
5 dkg fustolt sajt, 3 dl tejszin,
1 evGkanal liszt, s, bors

A hagymét megtisztitjuk, megmossuk, majd finomra vagjuk.
Vajon, folyamatos kevergetés mellett pépszerive [ozzik, majd
raszorjuk a lisztet, jOl elkeverjik, és felontjik az erdlevessel.
Saval, borssal izesitjik, majd lassd tzon elfdziik benne a
hagymat. A végén hozzdadjuk a tejszint, majd még egyszer
felforraljuk. A kétféle sajtot lereszeljiik, kis talkaban osszeke-
verjik, toast kenyérre szorjul, és a sttében megpiritjuk.
Talalaskor a kettévagott piritosokat a leves tetejére helyezzik.

Hideg gyiimlecleves

Elkéseitési idd: 30 perc + Eﬂpemhité;

_4—'_'_'_'_

Mozzhvalbic ¢ szembiyre:
50 dkg gyumdolcs
(eper, magozott meggy, szeder, méalna),
1, 5 liter tej, fahéj, orolt szegfiszeg,
20 dkg vanilias cukor

A gytimolesot alaposan megmossuk, a nagyobb darabokat
tisszevagjuk, majd turmixgépbe tessziik. Hozzaadjuk a tejet,
a szegfliszeget és a vanilids cukrot, majd az egészet Gssze-
turmixoljuk. Hitébe téve kb, 1 drén at hitjik.

Talalaskor gyumdolesdarabkakat tesziink bele, tetejére tej-
szinhab-viragot nyomunk, és megszorjuk fahéjjal.
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Mm jamém

Elkészitési idd: 40 perc

et

Hozzdvaldk ¢ szemblyre:

50 dkg gomba, 1 kézepes fej voréshagyma,
3 dkg margarir, 1 liter hisleves,

1 kis csokor petrezselyem, 2 tojassargéja,

2 dl tejszin, szerecsendio, so, bors

A gombat megtisztitjuk, letort szarat kockara vagjuk, a feje-
ket pedig felszeleteljik. A finomra vagott hagymat vajon
uvegesre paroljuk, radobjuk a gombat, a so6t, a borsot, és
néhany percig fedd alatt paroljuk. Az elSkészitett hislevest
aladntjik, és 20 percig fézziik. Levesszik a thzrél, és habve-
rovel krémesre keverjuk, majd hozzaadjuk a félretett gomba-
szarat. A petrezselymet finomra vagjuk, elkeverjik a tojés-
sargajaval, szerecsendicdval, hozzdadjuk a tejszint, és allandé
kevergetés mellett a leveshez adjuk.

- Tejes uborkaleves

/ Ellbdrmitic (o 20 perc + ‘F{?Pﬂ"ﬂﬁﬂt@{

Hozzdvaltk ¢ W:

1 salatauborka, 1 hagyma,

2 gerezd fokhagyma,

5 dl tej, csipetnyl szerecsendid,

5 dl hasleves, s6, bors,

| citrom leve, 1 csokor zéld kapor,
késhegynyi cukor, cayenne-i bors

A salatauborkat meghdmozzuk, félbevagjuk hosszaban,
magjait kiszedjlik, majd lereszeljuk. A megtisztitott hagymét
ugyancsak lereszeljiik, a fokhagymat pedig kevés sdval sz-
szetdrjuk. Osszevegyitjlik a tejet és a haslevest, és az ubor-

2w
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kéra toltjlik. A hideg levest soval, borssal, szerecsendidval,
cayenne-i borssal izesitjiilk, belecsavarjuk a citrom levét, és
hozzékeverjiik az apréra metélt kaprot. Lefedjiik, és a hiitd-
be tessziik legalabb 40 percre, mig izei j6l 6sszeérmek.

Erdel ra_g_ula)e:—___

Etfészitéct idd: 90 pere

—

Hozzdvnislt ¢ szeméiyre:

50 dkg fiatal vadhis, 2 evdkandl ird,

1 hagyma, 1 kis zellergumo, 3 evkanal liszt,
3 evokanal sdritett paradicsom,

1,25 dl vérésbor, 20 dkg erdei gomba,

1 dgacska rozmaring és kakukkfi,

1 citrom leve, 2 evokanal afonyakocsonya,

3 evokanal voros borecet, s6, bors,

2 dl tejszin, csipetnyl cayenne-i bors,

4 ¢l cseresznyelikor, 1 babérlevél,

1 csokor petrezselyernzold

A hdst megmossuk, inas, hartyas részeit leszedegetjik,
majd kis kockakra vagjuk. Felhevitett iron megfuttatjuk az
elokészitett hist, és korbepiritjuk. Meghintjuk finomra vagott
hagymaval, és a felkockazott zellerrel, majd egyltt sttjiik
par percig. Belekeverjilk a sdritett paradicsomet, meghint-
juk liszttel, felontjik a vorésborral, és lassan adagolva a tej-
jel is. Hozzdtesszik a babérlevelet, a rozmaringot, és a ka-
kukkfivet, majd egy draig paroljuk. Meagtisztitjuk a gombat,
meglocsoljuk a citromlével, és a levesbe Ontjlk, amikor a
his megpuhult. Végil afonyakocsonyaval, boreceltel, séval,
borssal, cayenne-i borssal és likGrrel izesitjlk, A kész leves-
be tessziitk bele a tejszint, és ezutan mar nem fozziik, csak
Ovatosan dsszeforrdsitjuk.

Tetejét gazdagon megszdrjuk apréora vagott petrezse-
lyemzilddel.
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Hozzdvaldk ¢ személyre:
2 sargarépa, 1 kis zellergums,
5 dl zéldségleves (kockébdl is lehet),
1-1 piros és zéldpaprika,
1 dl fehérbor, 2 paradicsom,
2 gerezd fokhagyma, 5 dl tej,
2 tojas, csipetnyl szerecsendio,
1 citrom leve, s6, bors,
2 evokanal olaj

Felhevitett olajon megfuttatjuk a kapart fokhagymét, felont-
jik a fehérborral, és a fél adag zéldséglevessel, majd bele-
tesszuk a kockara vagott zoldségféléket. Ha megpuhultak, az
edényt lehizzuk a tdzral, és hozzadntjilk a maradék levest, il-
letve a tejet. Soval, borssal, szerecsendidval filiszerezzilk, be-
lekeverjiik a citromlevet, végul a lehéjazott, apré kockéra vagott
paradicsomot. J&l ésszevegyftjiik, és hozzdadjuk a felkocka-
zott fOtt tojast is. A levest a hiitdszekrénybe tesszilk lefedve,
hogy izei Osszeérjenek.

o

Hozzdvaldk 4 szemblyre:
2 dl joghurt, 2 hisleveskocka,
5 dkg vaj vagy margarin,
5 dkg liszt, pirospaprika izlés szerint,
2 lfodormentalevél, so, fehérbors

Mesntds ]aﬁka_@—;;

Titésl Ll 30 pere

A leveskockakbdl elkészitjik a huslevest, maijd j6! lehtitjik.
A joghurtot habverével felkeverjitk, majd hozzaéntjik a hi-

~
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Nyiri zbldségleves tojdssal

Elkészitisd (dd: 50 pere

deg huslevest. A vajbol és a lisztbhal vilagos rantast készittink,
radntjiik a levest, siméra keverjlik, és csendes t(zon & per-
cig rotyogtatjuk, amig kissé besdr(sédik. Beleszorjuk a fi-
nomra vagott mentaleveleket, a sét és a borsot, legvégil a
pirospaprikat.

Forron és hidegen is fogyaszthatjuk.

g Tordk joghurtleves

/ Effcécritése (dd 2 dra, 30 peve + 7 dr datadds

Hozzdvalsk 4 :zemégm:

80 dkg csirkeaprélék, 12 dkg rizs,

1 véréshagyma, 1 sargarépa,

1 kis fej zellergumd, 5 dkg vaj,

1 poréhagyma, 3 szegfliszeg,

1 evékanal petrezselyemzdld,

1 kiskanal egész bors,

1 db 2,5 cm-es fahéj rid,

15 dkg csicseriborse, 2 evikanal liszt,
2 tojassargaja, 5 dl joghurt,

I evdkanal aprora vagott mentalevél

A csicseriborsot 7 oraig aztatjuk, majd atmossuk. A csirke-
aprolékot feltesszik féni 2 | vizbe, felforraljuk, majd a tetején
képzdde habot szdrdkanallal leszedjik. Hozzaadjuk a meg-
tisztitott vOrdshaaymat, a szeletekre vagott zellert, a porét és
a feldarabolt sérgarépat. Sdval, borssal, szegfliszeggel, fa-
héjjal és petrezselyermnzélddel izesitjik, és két oraig fdzziik
Kozben killén edényben megfdzzilk a rizst és a csicseribor-
s6t, majd mindkettdt lecsdpdgtetjik. A levest atszlrjilk, be-
letessziik a tojassargajaval és a liszttel kikevert joghurtot, a
csicseriborsot és a rizst. Ot percig forraljuk, majd levesestal-
ba merjiik.

Tetejét megszarjuk vajban megfuttatott mentalevelekkel,
és killon kinaljuk hozza a csontrél lefejtett fott hast.

e
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s  Tejsdnes borleves

Elféseiiénd (dd 25 peve
toredvplik n:wcéém';
4 szelet szikkadt kenyér, 7.5 dl hisleves, sa,
2,5 dl tejszin, 4 tojassdrgaja, 2.5 dl fehérbor,
2 evikanal liszt, csipetnyl szerecsendié, fehérbors

A szikkadt kenyeret apré kockakra vagjuk, majd a felhevitett
vajon szépen, egyenletesen korbepiritjuk. Félretessziik, &s
melegen tartjuk. Egy habverdvel 0l 8sszedolgozzuk a hideg
naslevest, a tejszint, és a tojasok sérgdjét, majd kis langon
felforrasitjuk, de nem [Szziik fel.

Saval, borssal, szerecsendiéval fliszerezziik, majd tényérok-
ba merjik, és tetejét megszérjuk a piritott kenyérkockakkal.

. SR

et

Hozzdvalsh 4 W:
f dl hisleves, 1,25 dl fehérbor, 58, bors,
2,2 dl savanykas tejfdl, 1 evSkandl liszt,
1 evokanal kémény, 1 gerezd fokhagyma,
12 dkg barna kenyér, 2 evikanal vaj,
1 kisebb hagyma, 10 dkg fistélt szalonna

Efbdcrftbsd idE <0 pere

A hagymét és a szalonnét apré kockakra vagjuk, és 1 evika-
nal felhevitett vajon lvegesre dinszteljitk mindkettét. Feléntjik
a borral és a hislevessel, és felidzzik. A tejfolt j6! kikavarjuk a
liszttel, €3 a levesbe tesszlk, majd sdval, barssal és kémény-
nyel izesitjik. A kenyeret felkockazzuk, a fokhagymat pedig
finorman felapritjuk. A maradék vajon megfuttatjuk, és kissé
lepiritjuk.

Talalaskor a leves tetejére szdrjuk a kenyeret és a fokhagymat.

"y

i RN A
l\_fi;"l A 100 LEGJOBD yecept t.gjfﬂfil&i;&aﬂl

Ellcészitése tdd: 30 pere
MHozzdvalsk ¢ :zsmégm—;
7.0 dl aludttej, 10 dkg tejszines krémsaijt,
1 evékanal olaj, 5 dkg konzerv rak,

1 piros paprika, 1 evékanal citromilé,
fél csokor bazsalikom, s6, bors

Habwverdvel felverjiik az aludtiejet és a tejszines krémsajtot,
majd citromlével, stval €s borssal izesitjuk. Lefedjik, és a hd-
I6be tesszilk felhasznaldsig. A paprikat megmossulk, kicsu-
mazzuk, vastag ereit kivagjuk, és apro kockdkra vagjuk. Felhe-
vitett olajon meadinszteljk, majd a félretett levesbe szdrjuk. A
1akocskakat megfuttatjuk a felforrdsitott olajon, sozzuk, bor-
sozzuk, majd a csészékbe osziott levesbe tessziik.
Frissen tépetl bazsalikom levelekhkel diszitjik.

g~ lemg;bf; feves
/ Lo
Etldrmitis tdd 30 pest
Hﬂuﬂmﬁk#m&m&éﬂ:
60 dkg paraj, 1 hagyma,
3 evokanal olaj, 17 dkg rizs,

& dl joghurt, s6, fehérbors,
3 gerezd fokhagyma

A parajt megmaossuk, vastag szarat és ereit leszedjik, és ap-
rora vagjuk., A hagymat finoman felapritjuk, és felhevitett
olajon Givegesre dinszteljik, Hozzaadjuk a parajt &5 a rizst,
racntink 1 | vizet, és kbzepes langon fdzzik 20 percig. A
joghurtba belckeverjik a pépesitett fokhagymat és a sot,
majd a tlzrdl levett leveshez adjuk.

Séval, borssal izesitjlik, majd melegen vagy hidegen talaljuk.

h 100 LKCIOBD recept Lojfslikhél (: @
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Hoxzhvalbk ¢ sxemdblyre:
25 dkg pontyfilé, 2 csokor zoldhagyma,
I lisztes burgonya, 1 evékanal vaj,
4 dl zbldségleves, 1,5 dl tejszin,
2 csokor vegyes zoldf(iszer, s6, bors,
1 kisebb citrom

Zﬁkﬂﬁifwe; W

Elfcbszitist idd: 35 perc

.fh zﬁ!ldhﬁg}mét alaposan megmossuk, lerdzzuk réla a vizet
és zn]djt_avel egyutt felkarikdzzuk, A burgonyat ITIEghéI‘I’IDzi
EUJ'{, maijd kisebb kockéakra vagjuk. Felhevitjik a vajat, és az
E!erszitett‘ z0ldségeket megpiritjuk. Felontjik a zdldségle-
vessel, a tejszinnel, 2 dl vizzel, és puhéra fézziik. A halat csi-
I::ﬂkra vagjuk, és dsszevegyitjik a citrom felapritott héjdval
es levével, majd a finomra vagott zoldfdszerrel egyutt a le-
vEsb*e Lfeverjl‘jk, Soval, borssal zesitjilk, majd levesszik a
tuzrol, és 10 percig, lefedve pihentetjiik, hogy izei dsszeér-

jenek.
da—-'"‘d_—_._ ‘_'——‘—-—-_.___‘_
i Brokkolileves rikkal
Elléczitici idd: 45 peve
Hozzdvalsk ¢

2 di te], 7 dl fehérbor, 1 hagyma, 1 dl tejszi
1 £ , jszin,
50 dkg I:nrpkkmh, 2 evCkandl vaj, sé, cayenne-i bors,
3 evGkanal liszt, 3 evékandl citromie,
12 dkg konzerv rak, 2 tojassérgsja

Fg!hewfitett vajon Uvegesre paroljuk a hagymat,
tejjel &s a borral, majd séval, borssal
zsaira szedjilk, a levesbe tessziik, és

: feléntjik a
1zesitjlk. A brokkolit ré-
puhara fézzik. Ezutan

@) A 100 LEGJOBB recept f%ﬁmé &t

lyukas kanallal kiemeljiik, és melegen tartjuk. A maradék va-
Jat Osszedolgozzuk a liszttel, és habverd segitségével a leves-
be kavarjuk. Otpercnyi f6zés utan a levest leszdrjiak, majd dj-
ra felforrositjuk. Beletessziik a lecsdpogtetett, citromlével
meglocsolt rakocskédkat és a brokkolit. A tejszint felverjik a
lojasok sérgdjaval, és a levesbe keverjik. Levessziik a t{zrél,
6s kevés pihentetés utdn fogyaszthatjuk.

/// Fokhwmlevw saftos p&ﬂ:ﬁ:m&
Elkészitial ids: 50 perc
Hozzdvaltl 4 ;zméé,»re-:
12 gerezd fokhagyma, 1 hagyma,
2 evikanél vaj, 2 evokanal liszt,
1,0 dl husleves, 2,5 dl tejszin,
4 szelet fehér kenyér, s6, bors,

2 evikanal reszelt ementali sait,
csipetnyi szerecsendio, oregand

A felhevitett vajon (vegesre dinszteljik az aprora vagott
hagymat, majd radobjuk a megtisztitott, hosszaban ketté-
szelt fokhagymat. Megszdrjuk lisztiel, és kissé lepiritjuk. Osz-
szekeverjik a haslevest a tejszinnel, majd a hagymara ont-
Jik. Lefedve fézzik 20 percig, kizepes héfokon. Ezutan jol
Osszemixeljok, sdval, borssal, szerecsendidval izesitjok, és
meglocsoljuk citromlével. A kenyeret megpiritjuk, a csészék-
be mert levesre tesszilk, megszorjuk a sajttal, majd elémele-
gitett sitdben olvadasig sitjuk,
Talalaskor tetejét meghintjiilk aprora vagott oregandval.

8 tudni !

5 Felftéskor wew ragad le a-tef az edény aljdra, ha
™ axt elibte vizzel kisblitjik,

HHN
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Flkcdrzitisl (s 20 perc

Hozzdvalsk ¢

50 dkg penne (rovid csétészta),
5dl EEJSEi[I, i tffkg vaj, 30 dkg fustdlt lazacfilé,
1 evékanal olaj, kapor, s6, bors, citramlé

A tésztat sés, olajos vizben meqgiGzzii i ADE

bk gfdzziik, majd lecsépoatet-

jiuk. A fastolt h?zacnt veékany csikokra veigj{:k, 5 e%ygna_

E;z?basq:penj.;nben, vajon megfuttatjuk. Hozzdadjuk a tej-
» @ Cliromlevet, és a megfdtt tészts i

sal Gzesitjiik, a eszlat, majd sdval, bors-

Télaldskor apréra vagott, friss kaprot hintiink a letejére,

P

Hozzdvalsl ¢

25 dEg csirkermnell filg, 5 dl zOldségleves,

2 evékanal liszt, 10 dkg vaj, 1,25 dl tej,

30 dkg csiperkegomba, csipetnyi szerecsendis
1 evékandl citromlé, 1 evékanal almapalinka,
] C’Sﬁkﬂ]‘ petrezselyemzdld, sé, bors, j
4 tojassérgdja, 20 dkg tejszin

Namm

Ellészitési ids: 2 dra, 15 perc

A megtisztitott, megmosott filét beletesszitk a felforrésitott
Ee:.resbﬁe, €s 20 percig paroljuk. Hiemeljilk a megpuhult
hu_st, €s nagyon apro kockékra vagjuk. Felolvasztunk 3 dkg
vajat, megszorjuk a liszttel, majd habverével hozzakeverink
2 di tejet, s negyeddraig fGzzitkk. Ha bestirisddik szere-
Esenl:h::wa] |ze§itjﬂk, A gombakat megtisztitjuk, Ierﬂfﬁrzsﬁl—
juk, és konyhai robottal pepesitjlik. Felhevitiink 2 dkg vajat

a petrezselyemesokrot radobjuk, és kissé megpiritjul, rnajci

R
(E_J R 400 LEGUOBB recept teffélili st

raontjuk a gombapepel. Addig SULJUK, 11Uy a Yuiniva 1ISvc -
parolog, majd kivessziik a flszert, és felontjik az elébbi
sz0sszal. A hist meglocsoljuk a palinkaval, majd pirésitjlk,
¢s hozzadntiink negyed liter forro tejet. Atpasszirozzuk, dsz-
seekeverjik a gombapéppel, vastag fald edénybe ontjilk, és
ralocsoliuk a megmaradt tejet. Allandéan kevergetve dssze-
forrositjuk. A tojasok sargdjat felverjiik a tejszinnel, és Gva-
losan a levesbe keverjik Ggy, hogy azt elobb a thzrdl levesz-
gellk,
Még egyszer felforrdsitjuk, majd azonnal talaljuk.

// Sthfrdnyos halleves

Elicdsziténi idd: 45 perc

Horedvalblc ¢ scemdipre:

2,5 dl tej, 2 szelet fOstolt lazac,

2.5 dl zéldségleves {lehet kockabdl is),

2 evokanal vaj, csipetnyi szerecsendic és safrany,

2 zoldhagyma, 1 sargarépa,

10 dkg zeller, 1 dl fehérbor, 1 dl tejszin,

1 kiskanal citromlg, 2 tojassargdja,

2 evokanal liszt, 50, bors,

2 eyGkanal margarin, citromfd

A vajat felolvasztjuk, megszérjuk liszttel, majd felontjik a
tejjel és a zdldséglevessel. Soval, borssal, szerecsendidval
flszerezzilk, majd hozzaadjuk a safranyt is. Eqylitt forzik
meég 10 percig, majd leszdrjlik és félretessziik. A felolvasz-
tott margarinon megfuttatjuk a felkarikazott zéldhagymat,
a vékony csikokra metélt répat és zellert, majd egyiitt pirit-
juk par percig. Meglocsoljuk borral és citromlével, majd
hozzadntjik a safranyos levet. A tejszint felverjik a tojasck
sargdjéval, és bes(ritjik vele a levest. A filéket csikokra
vagjuk, a citromfiivet felapritjuk, majd ezeket is a levesbe
kavarjulk.

i
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Spaqetti Toscand
Etkésitisi tdd: 50 perc
Hozzdvalbi ¢ semblyre:
50 dkg spagetti, 3 nagyobb fej gomba,
30 dkg sz(zpecsenye, 2 evdkanal olaj,
10 dkg reszelt marvanysajt,
0.5 dl szaraz fehérbaor, s6, bors

A hist megmossuk, levét leitatjuk, csikokra vagjuk, és felhe-
vitett olajon karbepiritjuk. A gombat rnegtisztitjuk, felszele-
teljik, és a hashoz keverjiik. Felontjitk fehérborral, majd le-
fedve paroljuk, Ha a his megpuhult, beledntjik a tejszint, a
reszelt marvanysajital simara keverjik, majd séval, borssal
izesitjiik. A husos szdszt belekeverjik a forrd tésztaba, és jol
atforgatjuk. Azonnal fogyaszthato.

i

e
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Hozedvaltl 4 :wnégw:

60 dkg borja nyakhis, 10 dkg sargarépa,

10 dka fehérrépa, 10 dkg zellergumd,

1 viroshagyma, 1 evékanal liszt,

5 evSkanadl rizs, 2 dl tejfél, 1 kiskanal tarkony,

1 kiskanal ecet, 1 evokanal citromlé, s6, fehérbors

Becstndlt leves &agfm

Etdésritési idd: 60 pere

A nyakhtsrél leszedjlik a hartyat és a vastagabb inakat, majd
kizepes nagysagl kockakra vagjuk. Hideg vizbe féni tesz-
szuk, majd miutan felforrt, tetejérdl a habot eltavolitjuk, és
takaréklangon tovabb fazzik., A zOldségelet megtisztitjuk,
nagyobb darabokra vagjuk, és a levesbe tessziik az egész-
ben hagyott hagymaéaval egyiitt. Sdval, fehérborssal, apréra
vagott tarkonnyal, citromlével és ecettel izesitjuk. Miutédn a

(24) A 100 LEGIOEB recept tﬁféﬁé&ﬁﬂ-

s és a zoldségek megpuhultak, a voréshagymat kiemel-
ik, és behabarjuk a liszttel csomémentesre kevert tejfcliel.
eletesszilk a rizst, és 15 perc alatt készre fozzik.
Talalaskor friss fehér kenyérrel kinaljuk.

-

MHozzdvalsl ¢ ;zamég/re/:
30 dkg angolszalonna, 50 dkg spagetti, 3 tgjés, LTS
0,5 dl tejszin, 56, bors, parmezan sajt, 1 evokanal olg]

Spagetii Cavbonara

Elkészitési idd: 35 pere

A tésztat bé sos vizben fog keményre” fdzzik, kizben kevﬁs
olajat tesziink a vizbe, hogy ne ragadjon &ssze. A szalonnat
serpenySben megpiritiuk, majd hozzéadjuk a tejszint, a sot,
¢s a borsot. Ha a tészia megfitt, lecsépogtetjik, és Ossze-
keverjik a tejszines alappal, végill hozzéadjuk a tojast.
Télalaskor parmezan sajttal szorjuk meg a tetejet.

//

MHozzdvalbl 4 rzwcééwb:
50 dkg csdtészta, 15 dkg zoldborso, 5 dl tejszix:j, ;
15 dkg zoldbab, sérgarépa, so, bors, 1 evikanal claj

fr—};’m zbldséges csbbszin

Elkészitéc idd: 45 pere

A tésziat sos, olajos vizhen megfézzik. A zdldségeket meg-
tisztitjuk, felszeleteljitk, és enyhén s6s vizben p_l_lhéra parol-
juk. Egy nagyobb serpenySben felhevitjik a vajat, hﬂzza_ad-
juk a fenti zoldségeket, soval, kevés borssal i;eslt]uli, m:sqd a
tejszinnel félengedjik. Beleforgatjuk a forrd tesztat, €s az
egészet jOl osszerazzuk, ] e

Onrnagaban is nagyon finom étel, de natar hisok illetve
halak kéreteként is kivalol

.l__.-‘_"-\.
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Hozzhvalbk ¢ szemblyre:
50 dkg tortellini, 25 dkg sonka,
4 nagyobb gomba, 3 dkg vaj, 5 dl tejszin,
10 dkg parmezan sajt, 56, bors

Gombds, conkds tortellini

Elkbszitéai idd: 45 peve

A tortellini olasz, zoldséggel vagy htssal talttt tészta, Sos viz-
ben megfézziik, tehetiink hozza egy kis olajat, hogy ne ragad-
jon 6ssze, majd lesz(rjlk, és melegen tartjuk. Az elokeszitett,
megmosott gombét felapritjuk, a sonkat vékony csikokra vag-
juk, és kevés vajon megfuttatjuk. Tejszinnel félengedjilk, az el-
sé rottyanaskor” beletesszitk a megfott tortellinit, séval, bors-
sal izesitjilk, és az egészet jol Gaszekeverjuk.
Télaléskor reszelt parmezén sajtot szérunk a tetejére.

/ Imw mdbafnfré_g
Elicberitést dd: 2 dra, 20 perc
Hozzhumlbk 4 szemblyre:
1 vadmalac vagy &z belsdség,
1 evSkanalnyi ecet, 1 cseresznyepaprika,
2 dl tejfél, 10 dkg zsit, B dkg liszt,
2 babérlevél, egész bors, sd, [él citrom leve

—

——

A tlddt, a veséket, a nyelvet és a szivel tisztara mossuk,
maijd feltessziik féni. Babérlevéllel, néhény szem borssal, s6-
val, citromlével, 2 evokanalnyi ecettel, és izlés szerint cse-
resznyepaprikéval izesitjiik. A f6zdlébdl kivéve, hitjik, majd
aprora véagjuk. & levét vildgos rantéssal berantjuk, és tejfol-
lel disitjuk, visszatessziik a belsdséget, és egyszer .Ossze-
rottyantjuk”.
Fétt tésztaval, vagy zsemlegombdccal talaljuk.

Czs) A 100 LEGJOBE recept fa:gféﬂé»kéﬂ'ﬂ

Padovas; galuska

Elkészitéct idd: 60 perc+ 6 bra pihientetés
Hozzdvaldk. ¢ személyre.
5 dkg vaj, 1 | tej, 20 dkg buzadara,
5 dkg reszelt flstolt sajt, 5 dka fustolt szalonna,
5 dkg reszelt parmezan sajt, 2 tojés,
1 tojéssdrgdja, s6, bors, szerecsendio

Felforraljuk a tejet, megsdzzuk, és dllandd kevergetés mellett
beleszitdljuk a blazadarat. Félreh(zzuk a langrdl, és ha lan-
gyosra hilt, eldolgozzuk egy tojassargajaval, borssal és sze-
recsendioval. Ha teljesen kihdlt, egy jél kivajazott jénal tdlba
simitjuk, es fél napra a hiitdbe tesszik., Végll széles szaju
poharral korongokat szdrunk ki beldle. Ezutéan tdzalld talra
Iélig eqymidsra helyezzik, majd a tejfolt a kétféle sajttal, két
lojassal elkeverve a galuskéra éntjik. Az aprora vagolt sza-
lonnét a tetejére szorjuk, és a siitében pirosra sitjik.

Riintatt muflongerine

Elfebraitiel L 40 perc+ 2 o pdcolds

Hozzdvalsk ¢ MM:

80 dkg muflongerine, 15 dkg zsir, 2 tojés,
10 dkg zsemlemorzsa, 10 dkg liszt, s6, 3 dl tej

Erre a célra csak egészen fiatal muflon hisat szabad felhasz-
nalni. A kicsontozott muflongerincet megtisztitjuk az inaktél és
a faggyas részektdl, egyenlGen felszeleteljiik, és vékonyra kiver-
jik, majd tejben 2 orat aztatjuk. A tejsav a rostokat lazitja, és
ezért a hus puhabba valik. A tejet ledntjiik, és a hist szdrazra
loroljik. Megsdzzuk, majd lisztben, felvert tojdsban és zsemle-
morzsaban megforgatjuk, és forrd, bé zsirban pirosra sitjik.
Hasabburgonyaval talaljuk.

T
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Elkbszitini (dd: 50 perc + 24 fra J,;EJ&GPI:M
tHozzhvniblc ¢ sxewdlyre:
' 60 dkg Szmaj, 15 dkg zsir,

1 dkg pirospaprika, 5 dl tej,

15 dkg vérdshagyrma, orélt bors, sé

A megmosott 6zmajat konyharuhéval szarazra toroljok. Kés-
sel kicsit rmegvégjuk, a maj feliletén levé hartya ala nyvilunk
és tgyesen lefejtjik. A majat vékony szeletekre vagy csikok-
ra vagjuk, és tejjel felengedve, a hitébe tesszilk egy napra
pacoladni. A tejjel puhitjuk a maj allagat, &s finomitjuk az

izét. Pacolas utan leitatjuk rola a tejet. SerpenyGben zsirt he-

vitiink, beletessziik a megtisztitolt és cikkekre vagott hagy-
mat, majd megfonnyasztjuk, és meghintjik pirospaprikéval,
drolt borssal. Elkeverjik benne a majat, és gyors t{izdn 8-10
perc alatt puhara piritjuk, vegiil megsczzuk.

=0s vizben fott burgonyakdrettel talaljuk.

Fogas mj&ﬂ;
Elkbezitda idd: 2 dva, 10 perc

fozzdvalsl 4 mté{pm:

1,4 kg fogas, 50 dkg burgonya,

10 dkg vaj, 12 dkg sérgarépa,

10 dkg petrezselyemgyéikeér,

5 dkg vérdshagyma, 1 citrom,

2 dl 5 %-0s ecet, 56, babérlevél, &rolt bors

A felhasitott és kellden megtisztitott fogas hisat a gerine-
csontrol lefejtilik, borét lehlzzuk, majd hideg vizben Ujra
megmossuk. A sirgarépat és a petrezselyemgytkeret meg-
tisztitjuk, rmajd metéltszerd hasabokra vagjuk. A megtiszti-

zgj B 100 LEGJOBE recepd 1-%3ﬁiék&ﬁ”é

lott virdshagymat felkarikézzuk, Egy labosba vizet tesziink,
belerakjuk az Ssszevagott sérgarépat, gyokeret, hagymat,
baberlevelet, stt, borsot, és 40 percig forraljuk lass( tdzon.
Armikor a z8ldség megpuhult, hozzaadjuk a megtisztitott és
gerezdekre vagott burgonyat, az ecetet, majd néhany perec-
nyi forralas utan beletessziik a fogasszeleteket, és fedd alatt,
lassi tizén pubéra fGzziik,

Amikor a hal megfdtt, kivesszik a vizbdl, talaldra helyez-
ziak, korllrakjuk fétt burgonyaval, meghintjiilk fincmra va-
gott petrezselyemzolddel, és olvasziott vajjal leBntve, citrom-
karilkdval diszitve télaljuk,

—

. —

Hozzdvnlbk ¢ szemblyre:
50 dkg csusza tészla, 25 dkg gépsonka,
2 dl tejiél, 15 dkg reszelt sajt, s6;
a besamel martashoz: 5 dkg vaj,
5 dkg liszt, 5 dl te], s, bors

Sonkds rakott tszin

Elffcérzité idd: 60 s

A tésziat sos vizben megfzziik, és melegen tartjuk. A martas
elkésziléshez egy nagyobb teflonserpenydben felolvasztjulk a
vajat, hozzdadjuk a lisztet, és habzéasig hevitjik. Hozzadntjik
a forrd tejet, és habverdvel, folyamatos kevergetés mellett
kiforraljuk. Séval és borssal izesitjiok. Az elkésziilt tészta egy
részet kivajazolt tepsibe tesszilk. A csikokra végott sonkat a
tetejére rakjuk, majd a megmaradt tésztéval betakarjuk, és
az egeszet lelocsoljuk & mar elkészlt mariassal. A tetejére
reszelt sajtot szdrunk, majd elémelegitett stitében addig siit-
|k, mig a sajt aranybarmna lesz.
Talaskor tejfolt locsolunk a tetejére.
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Elkérniténl idd: 2 fra, 20 perc
Hozxdimiblc ¢ smendlyre:
80 dkg birkernaj, 1 dl claj,
20 dkg péréhagyma, 2 dl tejfsl,
! dl széraz fehérbor, 50, késhegynyi chili,
5 dkg liszt, 1 dl tejszin, 3 dkg vaj

A birkamajat vékony csikokra vagjuk, a felforrésitott olajra
dobjuk, és dtforgatjuk. Hozzatesszik a megtisztitott és véko-
nyan felszeletelt péréhagymat, és amikor megfonnyadt,
megszorjuk liszttel, €s felengedijlik vizzel s a borral. Megséz-
zuk, raszérjuk a chilit, és megparoljuk. Ha & méj puha, simé-
ra keverjik a teffélt és a lejszint egy kevés liszitel, és beha-
barjuk az etelt. A barsonvos martds tetejét megszarjuk vaj-
darabkakkal, igy nem fog béréstdni.
Parolt rizzsel vagy burgonyafankkal talaljuk,

Vaﬁdfznﬁnwg' rintva
Elkdsmiiise tdor 40 PRIC + 60 perc ‘ﬂts-.’mrfsi;
Howzdhoaldh ¢ ;zemég;m.-

80 dkg vaddisznémaé), 15 dhkg zsir,

20 dkg zsemlemorzsa, 6 dkg liszt,
3 tojas, 50, 3 dl tej

A vaddisznomadjat megmossuk, ruhaval a vizet leitatjuk réla,
¢s a hartyajatal megtisztitjuk. Szeletelre vagva, tejbe dztatjuk
a hdtében egy ordig. A tejet leszirjik, és a majat leitatva,
bundazzuk. Lisztbe martjuk, majd tojasba, véqll morzsdban
meghempergetjik. Forré zsirban mindkét oldalat pirosra
sutjik.

Hasabburgonyaval talaljuk.

e IR
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SHULEFELE bakonyi mbdra,

Elkésziti (dd: 2 dra, 20 pere

Hozzdvaltk ¢ W&:

1,2 kg stllg, 20 dkg erdei gornba, 8 dkg vordshagyma,
3 dl tejfél, 3 dkg liszt, 10 dkg vaj, pirospaprika, sé,
1 dl tejszin, f&l csokor petrezselyemzdld, ordlt bors

A sillSt megtisztitjuk, felhasitjuk, és belsd részét eltavolitjuk,
Hisat a gerincesontrdl lefejtjitk, barét lehtzzuk, majd hideg
vizben Ujra megmossuk. Ezutan felszeleteljlik, és sdval be-
dorzsdljik, A tepsi aljat vajjal kikenjiik és beletesszik a hal-
szeleteket. A hal fejét és gerincesontjat 5 di-nyi vizben meg-
fozziik. A reszelt voroshagymat megpiritjuk, és hozzdadjuk a
megtisztitott, megmosott, darabokra vagott erdei gombat,
majd meghintjik pirospaprikaval. Sajat levében paroljuk, fe-
do nélkil. Amikor a gomba megpuhult, tejffélés habarassal
suritjtik, majd hozzadntjitk az 1 dl tejszint, £s a fej és gerine-
csont levét. A tepsiben elhelyezett halszeletekre locsoljuk, és
sUtdben paroljuk.

Amikor a hal megpuhult, télaldra helyezzik, sajat levével
meglocsoljuk, és sas, vajas burgonya-koritéssel kindljuk.

56 tudluic 1
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d’zragogé—:

Elkérzitis idd: 2 dra

e

Horzdvalik 4 W&:
60 dkg kicsontozott zhus,
1,5 dl olaj, 5 dkg vaj, 10 dkg liszt,
4 lojas, orolt bors, s6,
3 dkg voroshagyma, 2 dl te],
12 dkg zsemlemorzsa

A hist inaitdl megtisztitjuk, és sés vizben feltessziik foni.
Amikeor puha, kivesszik, kissé hiilni hagyjuk, és hasdaralon
atdaraljuk. Serpenyében felhevitjilk a vajat, a megtisztitott
reszelt voroshagymét livegesre fonnyasztjuk rajta, és meg-
szorjuk 5 dkg liszttel. Feltntjik a tejjel, €s hozzdadjuk a leda-
ralt Szhist. Hozzaltink 2 tojast, érolt borssal, soval kelléen
izesitjiik, jol elkeverjlik, és hidegre tessziik. Ha kihdlt, ujjnyi
vastag rudacskdkat forméalunk beldle, majd megforgatjuk
lisztben, tojésban, és zsemlemorzsaban. A felhevitett clajon
szép pirosra sitjiik, és leitatjuk rola a félosleges zsiradékot.
Burgonyaptrével kinalhatjuk.

L

/

Hozzdvaidl 4 :xemé{wa;
80 dkg vaddiszno vagy szarvasborja agyveleje,
4 tojas, so, orolt bors, 15 dkg zsir,
15 dka zsemlemorzsa, 10 dkg liszt,
3 dl tej, 12 db palacsinta

e
L]

Vadvelss W

Ellbsnltdel (dd: 2 dra, 20 perc

A vaddiszné vagy szarvasborji agyvelejét megtisztitjuk a har-
tyajatdl, és alaposan megmossuk langyos vizben, majd tej-
ben aztatjuk eay fél drat. Egészen aprd kockara vagjuk,

39 A 100 LEGJOBB recept teffélikbil
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majd felhevitett zsiron, kevés borssal, soval flszerezve meg-
paroljuk. Raiatink 2 tojast, elkeverjiik és hagyjuk megkemné-
nyedni. A palacsintatésztakat sosabbra keszitjik a szokasos-
nal, €s megtdltjilk az elkészitett veldvel. Osszehajtogatjuk,
két végét benyomkodjuk, majd lisztben, tojasban és zsemle-
morzsaban meghempergetjiik. Forré zsirban aranysargara
sutjiik.
El6ételként is talalhatjuk.

5 Myilpdstieon
Elkészitési idd: 2 dra, 30 perc
Hozzdvaldl 10 rzaméé.u':

60 dkg nytlhis, 60 dkg vaddisznohiis,

30 dkg fustélt sonka, 3 dl tej, 2 zsdmile,

6 tojassargaja, 5 dl tejfdl, so,

20 dkg petrezselyemgyckeér,

20 dkg sargarépa, csipetnyi 6rolt bors

A vadnyil- és a vaddisznéhist puhdra fézziik sés vizben a
sargarépaval, és a petrezselyemgyokérrel. Ha megfott, ki-
szedjlk beldle a csontdarabokat. Hozzaadjuk a flstdlt son-
kat, a tejben dztatott, és kinyomkodott zsémlét, majd aprd
yukt hisdaralén kétszer, esetleg haromszor atengedjik
Utana sot, tojassargakat, Grolt borsot és fél liter tejfolt keve-
tink hozza, és vékony sonkaszeletekkel kibélelt formaba he-
lyezzilk. Tetejét is befedjlk sonkéval, és lassi, 180 °C-os
tiznél a siitében készre sttjik. Onnan kivéve, talra boritjuk,
és hagyjuk kihdlni.
A format levessziik, és felszeletelve kinaljuk.

6 tudni !
\m A tilsizett del inén javithatunk, ha tefet Sntvink hozzd.
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Hozzdvalbk ¢ seemdlyre:
1 kg ponty, 5 dkg histélt szalonna,
80 dkg burgonya, s6,

& dl tejfdl, 10 dkg lecsd

A pontyot megtisztitjuk, és hosszdban fethasitjuk, kilsé fe-
lét ujjnyi tévolségra bevagdaljuk, majd sdval bedérzsoljik.
A bevagasokba vékony fustélt szalonna-csikokat nyomunk.
A burgonyéat rmegmossuk, és héjaban feltessziik foni. Ami-
kor megfdtt, lehdtjuk, meghamozzuk, és karikara szeljuk.
Vajial kikent tepsi aljara tessziik a burgonyat, sozzuk, bor-
sozzuk, és szétteritjiik rajta a lecso felét. Foléje helyezziik a
halszeleteket, és meglocsoljuk tejféllel. Ismét a burgenya
kivetkezik, a lecso masik fele, majd tejfdllel bdségesen
meglocsoljuk, és kdzepes homeérsékleti sitoben keszre
siitjiik.
A halat a forré burgonyaval egyitt emeljik a tanyérra.

// Ponty t;ﬂ_%@

Elkészitisiids: 2 fra, 20 perc
Hozzdvaldl ¢ szemblyre:

1 kg filézett pontyhus, 12 dkg vaj,
4 dl tejtdl, 5 dkg liszt, 86, 3 dkg zsemlemorzsa

A gondosan megtisztitott halfileket szeletekre vagjuk, soval
beddrzsdljik, lisztben megforgatjuk, és vajban kisttjik. A ki-
silt szeleteket thz3llé edénybe rakjuk, és ledntjuk tejiollel.
Meghintjik zsemlemorzsaval, és néhany percre a forrd sitd-
be tessziik.

A sutdbdl kivéve, parclt rizskdrettel talaljuk.

(ﬂ A 100 LEGIOBB recept f&;féﬂé&éﬂ

Ellcbszitési dd: 2 fra /

Salls wmolndirné mbdra
Elldszitéct tdd: 2 dra
Hozzdvalsk 4 ;zemégw:
60 dkg siill, 12 dkg vaj, 10 dkg zsi;

80 dkg burgonya, s&, 6rolt bors, 2 citrom,
3 dkg liszt, 1 csomé petrezselyemzold

A siillst kellSen megtisztitiuk, felhasitjuk, és belsd részét el-
tavolitjuk, hisat a gerincesontrdl lefejtjtik. Borét is lehdzzuk,
majd hideg vizben Gjra megmossuk. Az igy elkésziteti szele-
teket séval és Grolt borssal bedérzsoljik, lisztben megforgat-
juk, és serpenydben hevitett zsirban mindkét oldalat pirosra
siitjik. A megsilt halszeleteket talra helyezzilk, koréje sos
vizben fétt burgonyat tesziink. Az egyik citrom levét a halsze-
letekre nyomijuk. Serpenyében felhevitjik a vajat, €s amikor
barnulni kezd, a halra és a burgonyéra locsoljuk.
Petrezselyemzolddel és citromszeletekkel diszitjik.

/ - Marhamdy tefbes ﬁa
Elkésxitést idld: Z bra, 20 perc
Hozzdvnlbk ¢ személpre:

80 dkg marhamdj, 10 dkg vaj, 1 liter tej,
10 dkg vordshagyma, s6, 5 szegfiiszeg, majordnna

A marhamdiat lehértydzzuk, majd nagyobb kockékra vagjuk.
A felforrésitott vajon hirtelen megpiritjuk, és felontjik annyi
tejjel, hogy ellepje. Beletesszik a megtisztitott hagymafejeket,
melyeket elfzéleg megtizdeltiink a szegfliszeggel, majd ?c‘f:—
val, majordnnaval flszerezzitk. Lefedve, lass( t{zon puhara
parcljuk. Akkor j6 a maj, ha a tejet felszivia, és csak barnas
martas marad alatta. Télalas elétt a hagymafejeket kidobjuk.
Burgonyaplirével, vagy péroit rizzsel talalhatjuk.

A 900 LEGJIOBB recept fegféﬁé{féﬁ Qzﬁ -
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Cemdj-szeletek, rintvs

Efkcbszithil el 50 peve 4+ 30 peve pdcolds

s
Hozxdvaldk 4 szem&'}m

1 kg ézméj, 10 dkg liszt, 2 dl olaj, 2 tojas,
20 dkg zsernlemorzsa, 56, D dl tej

Az 6zmajrdl lefejtjik a hartyat, megtisztitjuk inas, eres része-
itdl, majd félujinyl vastag szeletekre vagjuk, feldntjik tejjel,
és fél érdig a hitdben pacoljuk. A tejet ledntjik, és a szele-
tekrdl leitatjuk a nedvességet. Megforgatjuk lisztben, tojas-
ban és zsemlemorzsaban, majd forrd, bé olajban pirosra
sitjik. Hasabburgonyaval talaljuk.

o Fogufilb Kirpdty mbdra

Elkészitéss idd: 2 dva, 20 perc
Hozzhvalbic 4 szemblyre:
1,2 kg fogasfilé, 15 dkg vaj, pirospaprika,
o dkg voroshagyma, 2 dl tejszin,
3 dig liszt, s, érolt fehérbors,
10 dkg fagyaszott, tisztitott rakolléhis,
1 dI fehérbor, fél csckor kapor, s6

A fogasfiléket felszeleteljik, &s bedorzsdljik sdval. Kivaja-
zunk egy tazallo talat, és a halszeleteket beletesszik. Felont-
jiuk a borral, és a sitdben 5 percig paroljuk. Kdzben a meg-
tisztitott vérdshagymat lereszeljik, a felhevitett vajon megpi-
ritjuk, meghintjiik pirospaprikéval, liszttel, jol elkeverjik, és a
sutobdl kivett hal-alaplével felengedjik. Beletesszuk a fa-
ayasztott, tisztitott rakollohist, és a finomra vagott kaprot,
majd sézzuk, borsozzuk. Felontjik tejszinnel, és a halszele-
teket belehelyezve, beforraljuk,
Koretnek sos, petrezselymes burgonya ajanlott hozza.

.Easj B 100 LEGJOBB recept tejfélékidl
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/ Efkéczitén tdd 2 dva, 20 peve
Woxzhonltk ¢ sxemélyre:

1 kg nydlhas, 1,5 dl olaj, 10 dkg véréshagyma,

2 dkg rozsapaprika, 3 dl tejfél, 2 dl hasle,

5 dkg liszt, s0, cseresznyepaprika

A vadnyulat megtisztitiuk, alaposan megmossuk, majd dara-
bokra vagva, djra hideg vizbe rakjuk. Az apréra vagott vords-
hagymiét aranysérgdra piritjuk az olajon. Hozaadjuk a rézsapap-
kat, jol elkeverjik, — &lés szerint cseresznyepaprikét tesziink
hozza -, majd belerakjuk a hist, sdzzuk, és sajat levében meg-
péroljuk. Utana, ha lehet hislével, ha nincs kéznél, tiszta vizel
lelontjtk, €s addig fézzik, mig a his puha nem lesz. A lisztet
tsomomentesre keverjik a tejfollel, és a hist behabarjuk vele.

S06s vizben f6tt burgonyéval vagy spagettivel koritve talaljul.

/ Vagdalt csuka

Etkéezitéc] idd: 2 dra, 20 peve
Hozzdvalsf < s'mmjﬂ‘&:

1 kg csuka, 4 dl tej, Grolt bors, s6,
D dkg liszt, 2 dl claj, 2 zsdmle,
15 dkg zsemlemorzsa, 4 tojés, 1 citrom

A csuka belsS részét kiszedjlk, kitisztitjuk, bérét lenytzzuk,
majd kiszedjik a csontjait. Negyedéraig fézziik sos vizben,
majd a hast attérjuk. A tejben aztatott zsomlét, egy késhegy-
nyi 6rolt borsot, 2 tojést, valamint kelld mennyiségi sot te-
sziink hozza, es elkeverjilk. Kotlett vagy pogécsa alakokat
szaggatunk a masszabdl, lisztben, tojésban és zsemlemor-
tsaban megforgatjuk, majd bé forré olajban aranysérgéra
sitjik. Hasabburgonyéval, tartarrartassal télaljuk, és cit-
romszeletekkel diszitjiik,

R 900 LEGIOBB recept tejfélékbil {j w
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Hozzdvaldl ¢ szendiyre
1,4 kg harcsa, 20 dkg erdei gomba,
8 dkg vaj, 3 dl tejial,
5 dikg véroshagyma, 4 dkg liszt,
2 dl fehérbor, s6, rilt bors

Tg}%ﬁ: harcsa

Elfdczittsl tdd: 2 dra, 10 pec

A harcsat megtisztitjuk, belsG részét eltavolitjuk, és testét ujj-
nyl vastag szeletekre vagjuk. A szeleteket séval, 6rolt borssal
bedérzsdljik, és vajjal kikent tepsibe rakjuk. Az erdei gom-
bat megtisztitjuk, tobb vizben megmossuk, és aprd dara-
bokra vagjuk. A megtisztitott hagymat lereszeljilk, ésszeke-
verjik a gombaval, a borral, majd az egészet egyenletesen a
iepsibe helyezett halra ontjik, és siitdben megpéroljuk.
Amikor a hal és 2 gomba megpuhult, hozzakeverjiik a liszt-
tel simara elkevert tejfélt Ggy, hogy ne legyen csomés, majd
néhany percig forraljuk.
S0s burgonyaval talaljuk.

T Bonjibecsindlt herceqnd wbdra

Elkészitisi idd: 2 dra.

7,
Hozzdvaldk ¢ sxeméblyre:

£0 dkg borjilapocka,

20 dkg mirelit vegyes fozelék,

10 dkg konzerv spargafe;j,

10 dkg vérdshagyma, 10 dkg vaj,

2 dl tejszin, orolt fehérbors, s6,

5 dkg liszt, [€] csokor petrezselyemzild

A sovany borjdlapockat kézepes kockakra véagjuk, és a la-
bosban felhevitett vajon megpiritjuk. Séval, 6rolt borssal fze-

@ R 100 LEGUOBB recept teffélékbol

Mtjiik. Ha zsirjara pirult, hozzdadjuk a mirelit vegyes zoldsé-
L, és felengedjiik egy kevés vizzel. Fedé alatt hdromnegye-
lg készre, puhdra paroljuk, majd hozdadjuk a konzerv
spirgafejeket, és a finomra vagott petrezselyernzéldet, smét
gsirjara piritjuk, megszérjuk a liszttel, elkeverjiik, és felenged-
bk a tejszinnel. Beforraljuk, majd ha sziilkséges, még izesit-
k soval, ordlt borssal.
Parolt rizzsel talaljuk.

//ﬁm:wxjm kucmmgomﬁdo_u_z

Elkészitésd idd: 2 dra, 20 perc
Hoxzdvaldlc 4 reemélyre:

1 kg kicsontozott szarvasgering,

1 dl olaj, 10 dkg sonka kovérje,

40 dkg kucsmagomba, 3 dl tejfél,

6 dkg hagyma, &ralt bors,

5 dkg liszt, fél csokor petrezselyemzold,
5 dl huslé (kockabal)

A szarvasgerincet harty&jatol megtisztitjuk, eltévolitjuk réla
8z inas részeket, és felszeleteljik, Soval, Orolt borssal bedor-
esoljiak, liszttel meghintjilk és serpenySben hevitett olajon
néhany percig, erds tiizon piritjuk, majd labosba helyezziik.
A megmaradt clajat kétfelé osztjuk, és a serpenydben ma-
radt részt feldntjiik fél liter haslével. Felforraljuk, és a hissze-
letekre tSltjiik, Az olaj megmaradt részéhez hozzaadjuk az
Osszevagott sonka kovériét, a megmosott és megtisztitott
kucsmagombat, és a reszelt hagymat, majd sét, rolt bor-
sot, és finormra vagott petrezselymet szérunk hozza. A gom-
bat tobbszér megkeverjlik, és puhdra paroljuk. A tejfolt si-
mara keverjik a liszttel, és a gombéahoz ontjik. Méhany
percnyi forralas utan a hasra locscljuk, és par percig egyutt
forraljuk.
Parolt rizzsel kéritve igen finom.
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tHoxzdvaldk ¢ smemblyre:
60 dkg sertéssziz, 30 dkg mirelit zoldborss,

10 dkg vaj, 1 csokor petrezselyemzold,
4 dl tej, s6, cukor, 5 dkg liszt

Elkdszitisi ldd 100 pere

A sertéshisbol négy szeletet vagunk, kiklopfoljuk, és Imeg-
sozzuk. A vajat serpenybSben felhevitjilk, beletesszitk a ser-
tésszeleteket, és félig megsitjilkk. Hozzdadjuk a mirelit zold-
borsot, tovabb piritjuk, kevés vizzel felengediik, és séval, cu-
korral flszerezziik, Amikor zsirjéra pirul, meghintjiik liszttel,
és felengedjiik a tejjel.

Beletessziik a finomra vagott zéldpetrezselymet, és befor-
raljuk, majd pérolt rizzsel kéritve talaljuk.

o s Eftt warhahiis

' tefszines tormamdbrtdssal

Etkiszitded idd: 30 pere
Hozzdvaldl ¢ ;zaﬂégaw:

60 dkg fott, sovany marhahis,
& dkg ecetes torma, s6, cukor,
> dkg liszt, 10 dkg vaj, 2 dl tejszin

A hislevesben megfétt marhahiist 8 egyenls szeletre vag-
jI:J_k. A vajat labosban felhevitjuk, belekeverjitk a lisztet, és vi-
lagos rantast készitiink. Felengediiik tejszinnel, és siméra
keverjlik. Sdval, cukorral izesitjilk, és beletessziitk az ecetes
tormat. Felforraljuk és a tdnyérokra rendezett marhaszele-
tekre ontjik.

Sos burgonydt adunk hozza koretnek.

({i} A 100 LEGJOBB recept tq}%ﬁé«&hﬂ

Zoldborsss mzﬁé_gm / 20

Eliciszitést idd: 2 bra.
Hozzdvalsi 4 szemblyre: |
20 dkg békacomb, 10 dkg vaj, 5 dkg liszt,

10 dkg varganyagomba, 2 dl tejfél, s6, érélt bors,
1 csokor petrezselyemzéld, 2 dl tejszin

A megtisztitott, megmosctt békacombcokat a serpenySben
lelhevitett vajon puhara paroljuk. Hozzaadjuk a finomra vagott
petrezselyernzoldet, az Grolt borsot, és a sét, majd felént]ik
keves vizzel. Amikor mar a levét elfotie, és a his megpuhul,
hozaadjuk a megtisztitott és felszeletelt varganyagombat. Mi-
kor ismét zsitjara pirul, meghintjik liszttel, néhény percig pi-
ritjuk, majd tejszinnel feleresztjiik, és felforraljuk.

Talalaskor jal meglocsoljuk tejféllel, majd rizi-bizit adunk
hozza kéretnel.

-

mmwmmggm

15 dkg éti csiga, 5 dkg csiperkegomba,
5 dkg vaj, 2 dkg rizs, 56, 2 dkg vaj, 2 dl tejiol

ToltHtt a_g;

Elbdrritis (dd: 50 perc

A csigahist megmossuk, apréra vagjuk, és a felapritott,
megtisztitott csiperkegombaval egyiitt a fél adag vajon meg-
paroljuk. Egy masik edényben rizst parolunk a maradék va-
|on. Soval, orélt borssal fliszerezzik, egy-két kanalnyi tejfolt
lesziink hozzd, oOsszekeverjik a csigahissal, és megtodltjiik
vele a kitisztitott csigahdzakat. A megtoltott hazakat nyils-
sukkal felfele tepsibe rakjuk, és tejfillel ledntve, kdzepes ho-
meérsekletd sttdben 10 percig sitjlik.
Parolt rizzsel korithetjiik.

R 400 LEGIOBB recept tejfilékbdl ( ¢
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Hozzhvalbl 4 seemblyre:
60 dkg sertésborda, 60 dkg burgonya,
3 tojas, 1 dl tejszin, reszelt szerecsendio,
1 di olaj, s4, 6rélt fehérbors, 5 dkg vaj,
1 csokor petrezselyemzdld

Ebkésmitis idd: 100 pere

A sertéskarajt négy egyenld részre vagjuk, kiveregetjik, és
megsozzuk. A burgonyat megtisztitjuk, és bd, sos vizben
feltessziik féni. A bordakat megstitjilkk a felhevitett olajon,
és egy kiolajozott tepsibe helyezziik 3 cm-re egymastsl. A
megfott burgonyard! a vizet ledntjik, majd plirét készitink
beldle. Hozzakeverjitk a vajat, a tejszint, az &rolt fehérbor-
sot, és a reszelt szerecsendidt. Belei(itjik a tojasokat, és jdl
asszekeverjik. Habzsakba tessziik, majd a bordék tetejét
felspricceljik vele. Kozepes tzén megpiritjuk a burgonya
tetejét. Iit szeretnénk megjegyezni, hogy eldzd nap is elke-
szithetjilk, a hiitében tarolhatjuk, és csak a vendégek érkezé-
sekor sUtjuk ki frissen. Tetejét megszérjuk a finomra vagott
petrezselyemzdlddel. A pecsenyersirbdl kevés liszt, paprika-
krém, és viz hozzaadasaval szaftot készithetiink a hids ala.
Friss salatat kinalunk mellé,

mu& Joghurtos }é/rérba;'b::b

Elészitést. idd 2 fra
Hozzdvalik ¢ szencblyre:
80 dkg lehartydzott sertés szdzhis,
2 di tejfsl, 2 dl joghurt,
4 dkg vaj, cayenne-i bors,
2 dl szaraz fehérbor, reszelt szerecsendio,
ételizesitd, currypor, csipetnyi mustar

sz A 900 LEGJOBB recepl iajféﬂéﬂﬂl

Sertéshorddk Kati kedvére

A felszeletelt szdzérméket sézzuk, borsozzuk és forré vajon
Mtforgatjuk. Fehérborral felontjik, atpéroljuk, és az eldzéleg
Bsszekevert, joghurtos, flszeres tejftllel meglocsoljuk. Eld-
melegitett stitdben, 180 °C-on, 40 percig sitjik.

Koretnek burgonyaropogdst kinalunk hozza.

T Tejflos malacaprilék

Elfbszitécl teld: 2 fra, 30 pere
MHozzdvalfic ¢ rz-smé’{pn

80 dkg malachis (lapocka, lab, aprolék),

10 dkg sargarépa, 10 dkg gyoker,

8 dkg zsir, fél csokor zdldpetrezselyem, &rolt bors,
2 dl tejfol, 1 citromn, 3 dkg liszt

A kockara darabolt malachist tésztaszird kanalba tesszik, és
lobogd vizzel leforrazzuk, majd lecsurgatjuk rola a vizet. Négy
dkg zsirt felhevitink, ezen a malac hdsat megpiritjuk, aztan
leleresztink annyi vizzel, hogy a hust ellepje. Megtisztitjuk a
toldségeket, hasabokra vagva a hashoz adjuk, és sdval, érolt
borssal izesitjik. Ha a his puha, a zbldségeket eltavolitjuk. A
maradék zsiron megpiritunk 3 dkg lisztet, finomra vagott zold-
petrezselymet keveriink bele, aztédn egy kis vizzel felengedijiik
A rantést, és a malacra éntjik. J&l elkeverjik, és felforraljuk.
A leve nemn lehet tibb, mint amennyi a hast elfedi.
Citromiével és tejftllel elkeverve talaljul.

b tudnit

.“ A tejes picot vadak, halak, birkastelek készitésekor
\ alkalmarzdl, mert a tefftle elveszia huls evds, ‘;dc’%gzeﬂ;
) :z.:x.f;af rzﬂﬂmm i rostokat. A4 wmdjat,

i vesit ix uﬁi&&@nﬁt& euty tejfblbery weest solkal
E‘w piehdbbd, FwL.nyamﬁrﬁ: prditalk,
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Hozzdinldl 4 :umég;re«:

60 dkg rostélyos, 8 dkg zsir,

3 dkg liszt, 10 dkg sargarépa,

10 dkg gydkér, 6 dkg viroshagyma,
10 szem kapribogyd, 3 dl tejfél, sd,
1 babérlevel, fél citrom

Effcésziést tdd 2 dra

A rostélyos szeleteket megveregetjiik hislazitéval, majd miu-

tan megséztuk, hirtelen kisitjilk. Egy labosban kevés zsiron
megpiritjuk a megtisztitott és cérnavékonysagura felvagott
zoldségeket &s a hagymat, majd kevés vizzel felengedjiik, be-
letesszilk a kis(tott rostélyosokat, és megparoljuk, A levét
azutan leszdrjuk. Eqy evokanalnyi liszthdl a tejfdllel habarast
készitlink, és a lére &ntjik. Simara keverjiik, beletesszik a
rostélyosokat, a zildséget, a kapribogydt, és puhara paroljul.

Citromlével zesitjik, majd 6t csbtésztaval vagy rizskoret-
tel talaljulk.

/Tz_gmk&mgafom fm»;_ﬂv_;i

Effderitést idd: 100 pere + 30 pere p@fw.ﬁi{

Hozzdvaldk ¢ személyre:
80 dkg Szgerine, 10 dkg fiistolt szalonna,
2 dkg vaj, 6rélt bors, s6, saldtaolaj,
1 evSkanal ecetes tarkonylevél,
1 evokanal liszt, 1 dl tejfol, 1 dl olaj

A szép, hartyaitdl megtisztitott dzgerincet szalonnaval meg-
tizdeljik, egy kis érolt borssal meghintjik, jo salataolajjal
bekenijlik, és fél drat allni hagyjuk. Utana soval meghintjiik,
majd egy sUtolapra tessziik, zsirral meglocsoljuk, és tiizes

br e
@) A 100 LEGUOBB recept tejfélékbil

Zoldséges mrtéénjf I

sitdben rozsdavordsre sGtjik. A sOtésnek nagyon gyorsan
kell torténnie, hogy a hds angolosan silién meg. Kézben
l6bbszor megkenegetjiik olajba martott bekend tollal. Ha a
fglerinc megsilt, zsirjaba beletesziink egy evokanalnyi ecet-
ben aztatott, finomra vagott tarkonylevelet, amelyet eldzdleg
kevés vajon megfutattunk. A pecsenyelevet egy kavéskanal-
nyi liszttel meghintjik, és 1 dl tejféllel feleresztjik. Végil egy
kis vizzel felontjiik, és beforraljuk. A gerinc mindkét oldalan
lev hast felszeleteljiik, €5 a csontra visszarakjuk. KGlon csé-
szében szolgaljuk fel a martast mellé.
Kiretnek burgonyapiirét, és parolt szilvat adunk hozza.

g

Hozzdvalsl ¢ rzanéépm.-
8 szelet csirkemell filé,
8 szelet gépsonka, 8 z6ldsparga (konzerv),
3 evdkanal olaj, 15 dkg reszelt sajt, s6, bors;
a besamel martashoz: 7 dkg vaj,
7 dkg liszt, 7 dl tej

Aphrodits kedvence

Flldseiticl (dd- 60 perc

A hist megsézzuk, majd a felhevitett olajon mindkét oldalat
hirtelen atsitjik. A serpenySbdl kivessziik, és tepsibe helyez-
ziik. A spargat ledblitjik, hosszaban félbevagjuk, majd félre-
lesszitk. A szeletelt gépsonkat a his tetejére helyezziik, arra
pedig a spargét. A martés elkészitéséhez egy nagyobb ser-
penydben, mérsékelt tlizén felhevitjiik a vajat, majd a lisztet
hozzaadva, habzasig hevitjik. A tejet egy masik edényben
felforrositjuk, majd a liszthez adjuk, és addig kevergetjik,
amig el nem valik az edény falatdl. lzlés szerint sézzuk, bor-
sozzuk. Raontjilk a hisra, reszelt sajtot szorunk a tetejére, és
a sttoben aranybarnara sitjiik.

Koretként vajban futtatott, parolt zéldséget, illetve burgo-
nyapirét adhatunk mellé.

R 400 LEGUOBB recept tejfélikbil (-s?
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/" Pugzmwd, tefszlines 5mw
Hozzdvalbk, ¢ seemélyre:

50 dkg pulykamell filé, 15 dkg gomba,

& dl tejszin, egy kisebb szal paréhagyma,
3 evGkanal claj, 56,

1 csokor petrezselyemn, bors

ElfeEszitbal i 35 pere

A hist és a gombaéat megmossuk, és vékony csikokra vagjuk.
Teflon alapi serpenvdben az clajat felhevitjik, f€lpuhara sit-
jik benne a sézott, enyhén borsozott hist, majd a felesiko-
zott gombéval egylitt készre sitjitk. A megtisztitott, karikara
vagott poréhagymat hozzédadjuk, az egészet tejszinnel félen-
gedjik, és az elsd ,rottyands” utdn az étel elkésziilt.

Finormra vagott petrezselyernmel szoruk meg a tetsjét.
Burgonyakrokettet, vagy gombés pérolt rizst javaslunk
mellé.

/ i Aszalt szilvdval
toltHtt jércemell; saftwmdridssal

Elkésmitést idd: 70 pere

Hozzdvalbic 4 személpre:

20 dkg aszalt szilva,

8 szelet jércemell,

2 dl vorasbor, 86, bors;

a panithoz: liszt, 5 dl olaj,

tojas, zsemlemorzsa;

a martashoz: 2 dl tejszin,

15 dkg reszelt fisidlt sajt,

1 kiskandt lisgt, 1 dl konyalk,

1 mokkaskanal safrédny

P

Qs/. A 100 LLG-2DBE nmf}a»i' ﬂ'ﬁiféﬂé«kﬂlfi

Az aszalt szilvdt negyed 6rara virésborba dztatjuk, majd
lecsopoatetjik, és a sézott, borsozott hisszeleteken el-
psztjuk. Felgdngyoljik, fogvajoval rogzitjilk, majd kétsze-
resen bundazzuk a liszttel, tojassal, és a zsemlemorzsa-
val. B4, forrd olajban ropogosra siitjiik, majd a [6lgsleges
tsiradékot leitatjuk réla. Kildn serpenydben felhevitjlik a
lejszint, hozzdadjuk a reszelt fastélt sajtot, izlés szerint
ontiink hozza a konyakbdl, és folyamatos kevergetés mel-
lett hozzaadjuk a lisztet. Addig fézzilk, mig martas sdrd-
ségl nemn lesz. Végil belekeverjik a séfrényt, és lehGzzuk
a tazrdl,

Talalaskor a tekercseket atlosan félbevagjuk, és a martds-
ra fektetjok. Hazi burgonyafankot ajdnlunk mellé.

i

// = Teffolés csirkepaprikds
Eliirmitést (A5 €0 pevee

Hoxzdvaidl ¢ seembiyre:
4 egesz csirkecomb, 1 dl tgj,
1 nagyobb fej virdshagyma,
2 gerezd fokhagyma,
1 evékanal liszt, 2 dl tejfél,
3 evikanal olaj, 1 z8ldpaprika,
1 paradicsom, pirospaprika, s

A csitkecombokat alaposan megtisztitiuk, kettévagjuk, és
megsozzuk. Az olajat felhevitjiik, a megtisztitott, kockéara va-
FDH‘. voroshagymat vildgosra piritjuk, radobjuk a pépesitett
okhagymat, majd hozzaadjuk a pirospaprikat. Vizzel folen-
fledve, fedd alatt puhara parcljuk, kézben beletesszik a le-
héjazott, felapritott paradicsomot és paprikat. Az elfdtt levet
vizzel potoljuk. A tejfélt dsszekeverjik a liszttel és a tejjel, a
htsra ontjik, majd martas strdséglre fdzz0k.

Veégiill gazdagon megszorjul apréra vagolt petrezselyem-
wolddel, és frissen kifétt galuskaval talaljulk.

A 100 LEGIOBE recepd tajl)'f;eiflﬂ:&d'ﬂ Iifa
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Md tepsibe helyezzik. A brokkoli rozsakat kettévagjuk, sos
Wieben készre fozzilk, majd a hiscloa fektetjiik, és reszelt
Mijital megszérjuk. Eldmelegitett sttében addig sttjlik,

Tefes pulyafelatok

Elkécxitis idd: 60 perc
Hozzdvalbk 4 scemélyre:

60 dkg pulykanyesedék,

2 gerezd fokhagyma, érolt fekete bors,

1 kiskanal édesnemes paprika,

1 kiskanal aprora vagott téarkony, 1 dl tej, F
1 kiskanal liszt, 1 dl asztali fehérbor,
1 dl tejszin, 2 evdkandl citromlé, s

A pulykahist megmossuk, felkockazzuk, és a tejbe aztatjuk
egy Oran &t. Aztatas utén lecsopdgtetjik, majd egy serpe-
nydben, felhevitett clajon megpiritjuk. zlés szerint sézzuk,
borsozzuk, meghintjilk pirospaprikaval, és felengedjiik a fe-
hérborral. Fedé alatt puhara paroljuk, réaszorjuk a finomra
vagolt tarkonyt, és a lisztet, radntjik a tejet, a tejszint, végul
izlés szerint citromlével savanyitjuk.
Talalaskor vajas galuskat kinalunk mellé koretként.

Effdsmitiésd. idd: 80 pere

Hozzdialsk 4 fzmégzm.-

8 szelet szlzpecsenye, 15 dkg reszelt sait,
30 dkg mélyhatétt brokkol,

2-3 evikanal olaj, s6, bors;

a martashoz: 6 tojas, 3 dl tejszin,

20 dkg vaj, so, bors, citromlé

A hisokat elokészitjik, enyhén kiklopfoljuk, sézzuk, borsoz-
zuk, kevés olajon hirtelen mindkét oldalukon megpiritjuk,

{F% A 100 LEGJOBE recept t&jﬁeﬂé&éﬂ
-

Aimig a sajt jol rdolvad a zoldséges hisra. Kézben a vajat egy
Misebb edényben felhevitjilk, és melegen tartjuk. A tejszint és
Wl lojassargajat vizgdz [6létt habosra keverjuk. A madrtast le-
Wessziik a vizgSzrdl, és az eldre felhevitett vajat dvatosan hoz-
phtntjiik. Séval, borssal, és citromlével izesitjiik, majd a té-
nﬁl:lnkra tett his kdré éntjlk.

rezselymes burgonyéval télaljuk.
// Lazacos puélbmwd
tejseines tormamdridssal

Elkészitési idd: 65 perc

Hozzdvalil ¢ rmn&?,m:

8 szelet pulykamell fil&,

20 dkg fhstolt lazac, 5 dl olaj,

1 alma, kapor, s6;

a panirhoz: liszt, tojas, zsemlemorzsa;

a martashoz: 20 dkg reszelt torma,

3 dl tejszin, 1 dkg vaj

e

A hast eldkészitink, megrnossuk, és izlés szerint sozzuk. Az
nlma maghéazat eltdvolitjuk, héjatol megtisztitjuk, és nvolc
egyenld szeletre vagjuk. Az apréra vagott kaprot és az alma-
steleteket, a hisra helyezziik, a csikokra vagott lazacot a te-
lejere rakjuk, feltekerjilk, majd kétszer panirozzuk. BS zsira-
dékban megsitjik, itatdsra tesszik, és melegen tartjuk. A
reszelt tormat Osszekeverjiik a vajjal és a tejszinnel, mikro-
hullami sitében megmelegitjiik, majd ismét krémesre ke-
verjlik.

A hisokat talalaskor atlosan félbevagjuk, a martasba fek-
letjlik, és petrezselymes burgonyaval kinaljuk.

A 100 LEGJOBB recept tejrféiiélk&é'ei (ﬁj
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eqy 1,5 kg-os jérce, 5 dkg vaj,
1 nagy kej véréshagyma, 2 dl joghurt,
2 dl tejszin,1 dl szaraz fehérbor,
2 evOkanal liszt, egy citrom, kakukkf,
1 csokor petrezselyemn, s6, bors

jo_gm_:}éz_‘c_e:

Elldswitdel (dd: 70 perc

A megtisztitott vérdshagymat apro kockakra vagjuk, kevés
olajon vegesre paroljuk, és a feldarabolt jércét belerakjuk
[zlés szerint s&zzuk, és meghintjik a finormra vagott petre-
zselyernmel. Fedd alatt 10 percig paroljuk, heozzaadjuk a ka-
kukldlvet, ezutdn a levével egyiitt egy t(zallo talba ralduk. A
joghurtot simaéra keverjik a tejszinnel, a liszttel, a fehérbor-
ral, €s a citromnak a levével, Sézzuk, borsozzuk, majd a jér-
cére ontjuk. Eldmelegitett sGtObe tesszik, &s lassh tlizon pi-
rosra sitjiik.
Friss fejes salataval és parolt rizzsel kinaljuk.

,// " sale WW&

Elfderitdsi (A8 g0 pesc

Hozxdvaldk 4 mmééw:

80 dkg kacsamell filé, 1 paradicsom,

Z nagyobb fej voroshagyma, 1 paprika,

2 gerezd fokhagyma, claj, =6, bors;

a martashoz: 15 dkg magozott meggybefdtt,

1 pOpozott evokanal liszt, s6,

3 dl tejszin, izlés szerint cukor és citromlé

A hast megmossuk, a nedvességet leitatjuk réla, majd séz-
zuk, és borsozzuk, A voroshagymat megtisztitjuk, felkarikéz-

—
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puk, a paradicsomot, &s a paprikét néagybe végjuk. Elémele-

fitett siitSben, bd zsiradékban sitni kezdjik a kacsamellet,
alufélia alatt. Ha félig &tstlt, hozzdadjuk a hagymat, a para-
dicsomot, a paprikat, a fokhagymat, majd 20 perc elteltével
levessziik rola az alufdliat, és a hast pirosra siitjilk. A meggy-
befGttet sajat levében felfézzitk. Hozzéadjuk a tejszint, és a
lisztet, majd folyamatos kevergetés mellett beforraljuk. Iziés
Meerint cukrot, és citromlevet teszink bele.

Talalaskor a kacsamellet rézsiitosan, vékonyra felszeletel-
Juk, €s a tényér ivét kivetve, elrendezgetjlik a szeleteket. R4-
ontjik a forré meggymaértast, és mogyoréburgonyéval
kinaljuk.

- aa

Wozzdvaldt, ¢ szam.égn-:
1 kg burgonya, 40 dkg sl filé,
2 dl tejfdl, fokhagyma, sd:

a martashoz: 5 dl te], 5 dkg vai,
5 dkg liszt, 1 dl tejszin, 1 tojassargéja

Hadlal rakott &W

Elkgraitést. (dd: 70 perc

A burgonyat megtisztitjuk, megmossuk, majd felkarikézzuk,
65 kivajazott edénybe tesszik. A sullét csikokra metéljik, ke-
Vés vajon megpuhitjuk, és a burgonyara halmozzuk, Soval,
kapart fokhagyméval izesiijiik, és meglocsoljuk tejfallel. A
Inartas elkészitéséhez egy nagyobb teflon serpenydben fel-
hevitjok a vajat, mérsékelt tzon, beleszorjuk a lisztet, és
habzésig hevitjiik. A tejet egy masik ldbosban felforrdsitjuk,
majd a liszthez éntjlk, és addig kevergetjiik, amig el nem
valik az edény falatdl. lzlés szerint s6zzuk, borsozzuk. A tej-
azint, és a tojdssargdjat hablistben dsszekeverjilk, s a méar-
lashoz adjuk, majd a halas burgonya tejére dntjik. Megszér-
Juk reszelt sajttal, és eldmelegitett siitében, aranybarnara
sUtjik.

-
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Toltott zeller a sitdbsl

o

s vajon megpiritjuk. Kivajazott hééallé edénybe helyez-
k a karficlrdzsakat, rahalmozzuk a karikara vagott fott to-

i gﬁll, es a fistolt sonkat, Hagyﬂl::—b serpenydben, mérsékelt
Elkcészltist idd: 60 pere B S5 felhevitjiik a vajat, és a lisztet hozzéadva, habzasig he-
Hozzhvaltk 4 szemblyre: Witjiik. A tejet felforrSsitjuk, raéntjiik a lisztre, és addig ke-
8 zellergumd, 40 dkg daralt has, Wergetjik, amig el nem valik az edény fa]ét:frl izlés szerint
1 kis fej voroshagyma, s6, bors; ‘Mozzuk, borsozzuk. A martassal leéntjiik az eldkészitett kar-
a martashoz: 4 tojas, {lﬂnlt majd tetejét megszorjuk a petrezselyemzoldjével, és a
1 dl tejszin, 1 dl tejfsl, szerecsendis, eszelt sajttal,
12 dkg reszelt sajt, s6, bors '$ Elomelegitett stitdben aranysargara satjok.

A zellert megtisztitjuk, és enyhén sos vizben megfdzzik.
Amikor elkészult, lecsépogtetjlk, felbevagjuk, és a kozepét
kiskanal segitségével kivajjuk. Az apré kockara vagott voros-
hagymat kevés vajon livegesre péaroljuk, hozzéadjuk a darélt
htst, izlés szerint fiszerezzik, mdjd a legvégén hozzatessziik
a kiemelt zellerforgacsot. Az igy elkészitett tolteléket a kivajt
zellerekbe tessziik. A tejfolt kikavarjuk a tejszinnel, a reszelt
sajttal és a felvert tojasokkal, so6zzuk, borsozzuk, csipetnyi
szerecsendidt adunk hozzé, és a zellerre &ntjik egyenlete-
Ser.

Elomelegitett siitében 20 percig sitjuk, kizepes hédfokon.

e Rakott kol

Eledsitése (dS: 60 peve
Hozzdvaldk 4 rzam@m
1 kg karfiol, 4 tojas, 15 dkg reszelt sajt,
20 dkg fétt, fistdlt sonka,
1 csokor petrezselyemzildje;
a martashoz: 10 dkg vaj, 10 dkg liszt,
5 dl tej, s6, bors

Rozsaira szedjlk a karfiolt, és s6s vizben puhdra péaroljuk. A
tojasckat keményre fdzziik, a kockara vagott fistolt sonkét

Gz\, A 100 LEGJOBB recept teffélikbdl
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Hozzdvalsk ¢ szemblyre:
20 dkg zoldbab, 20 dkg brokkoli,
20 dkg sargarépa, 20 dkg kukorica,
10 dkg zsemlemorzsa,
6 dkg vaj, 10 dkg sajt;
a gratin martashoz: 5 dkg vaj,
5 dkg liszt, 1 dl tejszin,
5 dl tej, 1 tojassargaja

Zsldségtorta

Etkészitési idd: 70 perc

A zoldségeket megmossuk, &s enyhén sos vizben félkészre
[6zzik. Kivajazunk egy tdzallo talat, aljat, oldalat zsemlemor-
zsdval bevonjuk, és rétegezve beletessziik a zoldségeket. Sa-
1 besamel martast készitink: egy nagyobb teflon serpenyo-
ben, mérsékelt tizén felhevitjiik a vajat, hozzédadjuk a lisztet,
s habzasig hevitjuk. A felforrdsitott tejet a liszthez adjuk, és
addig kevergetjik, amig, el nern valik az edény falatdl. [zlés
szerint sozzuk, borsozzuk. A tejszint és a tojdssargajat hab-
listben Gsszekeverjik, és a fenti keverékhez adjuk. A gratint
a zoldségek tetejére ontjiik, tetejét reszelt sajttal megszarjuk,
aztan eldmelegitett sitdben aranybarnara siitjilk.
Talaldskor cikkekre vagva kinaljuk.
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Paradicsommal
rakott padlizsin

Ellcbsziténs (d6: 60 pere

P

Hoxzdvnltk, ¢ scemélyre:
50 dkg padlizsén, 4 db kemény paradicsom,
35 dkg sonka, 10 dkg reszelt sajt, 6 dkg vaj;
a martashoz: 5 dkg vaj, 5 dkg liszt,
5 dl te], 1 dl tejszin, 1 tojassérgéia

A padlizsant megmossuk, felkarikazzuk, teflon alap( serpe-
nyoben kevés vajon megparoljuk, és kevés vizzel locsolgat-
juk. Egy tdzalld edényt kivajazunk, majd a padlizsanszelete-
ket beletessziik. A sonkat csikokra vagjuk, a paradicsomot
megmossuk, felkarikazzuk, majd rahelyezziik a padlizsanra.
A martas elkészitéséhez egy nagyobb serpenydben felhevit-
juk a vajat, a lisztet hozzaadjuk, majd feléntjiok forrd tejjel.
Sozzuk, borsozzuk, és belekeverjik a simara eldolgozott to-
jasos tejszint. Radntjuk az eldkészitett padlizsanra, megszor-
juk reszelt sajttal, és a forrd siitében addig sitjiik, mig
aranyszintire olvad tetején a saijt.
Talaldskor cikkekre vagva, tejféllel kinaljuk.

e

Hozzdvalbk ¢ szewdlyre:
50 dkg liszt, 35 dkg vaj, 1 tojas, 1 dl tej,
7 dkg porcukor, 5 dkg élesztd, 1 kiskanal sé

DMWME

Elkérzitisi dé: 2 éra, 20 peve

A lisztet nagy talba szitaljuk, elkeverjilk a cukorral és a sdval,
a kozepébe mélyedést nyomunk, €s abba ontjuk a langyos
tejben felfuttatott, tojassal dsszedolgozott éleszidt. Jol dsz-

@ R 900 LEGJOBB recept teffélikbil

-

szeveqgyitjiik, és lisztezett deszkan 1 cm vastagra nydjtjuk. A
lészta kozépst harmadara rakjuk kis csomokban a habosra
lkevert vajat, rahajtjuk az egyik, majd a masik Gresen maradt
részt, és Gjra kinydjtjuk. A hajtogatast és nydjtas még ha-
romszor ismételjik, végll hdvos helyre tessziik, és 1 érat pi-
hentetjik. Kilénbozd formékkal kisztirjuk a tésztét, és els-
melegitett siitdben, kizepes tdznél kistitjik.
Porcukorral megszorva kinaljulk.

Madjes saldta
Elkészitési idd: 35 pere + bultés
Hozzdvaldk 4 :xmégzm.-

8 matjesfilé, 2 alma, 1 salatauborka,
2 sargarépa, 1 csokor zéldhagyma,
1 csokor kapor, citromlé,

1 dl savanykas tejfdl, metélohagyma,
1 dl tejszin, s, bors, cukor

A halat megmossuk, lecsdpogtetjiik, majd falatnyi kockakra
vagjuk. Az uborkdt meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk,
majd vékonyan felszeleteljik. Az alméak maghazat kiszedjik,
és ezeket is vékony szeletekre vagjuk, majd meglocsoljuk ke-
vés citromlével, hogy a szinlik ne valtozzék. A hagymat fel-
karikdzzuk, a répat lereszeljik, a metéldhagymat finoman
felapritjuk a kaporral egyltt. A tejszint Gsszevegyitjiik a tejfdl-
lel, &s belekeverjik a zéldfliszereket, a citromlevet, és izlés
szerint kevés cukrot.

Magy keverdtélban Gsszevegyitjik a haldarabokat, a zold-
ségeket, és a martast, majd behitjik fogyasztasig.

4, i f
= 76 tudni !
N\ Pir coapp cibromdbvel kesndnyohb tojscinhabot verhatank

-,
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Hozzdvalik ¢ .rzamé’é/m:
1 kg z&ldbab {(mélyhdtott),
1 gerezd fokhagyma, 1 dl tej,
1 evékanal liszt, petrezselyem,
3 dkg vaj, 2 dl kefi, s6

20ldbab fFrelik

Ellcészitést (dd: 50 pere

A zéldbabot az egészben hagyott, meglisztitott vorashagy-
maval, és a fokhagymaval egyitt kevés vizben fGzni kezdjik.
A vajbol, lisztbdl vilagos rantést készitink. Ha megpuhult a
zéildbab, kivesszilk belSle a hagymat, és a fokhagymat, hoz-
zaadjuk, a tejet, majd &sszeforraljuk.

Lehtizzuk a tdzrdl, belekeverjik a kefirt, és apréra vagott
petrezselyemimel diszitjilk.

/// Tejrm z&'&ﬁarxbﬂz;ﬂ

Elkisziidei tdd: 25 perc
tHozzdvalél # scemélyre:
1 kg mélyhitott zdldborso,
2 dkg vaj, 1 csokor petrezselyem,
1 evékanal liszt, 2 dl tejszin,
1 gerezd fokhagyma, so

A zdldborsot sajét levével egyiitt megpdroljuk a vajon. [z1és
szerint sozzuk, és beletesszik a kapart fokbagymat. A tdz-
rél levéve lassan beledntjik a tejszint, majd allandé kever-
getés mellet raszorjuk a lisztet. A tdzre visszateve keves
ideig forraljuk, rmajd belekeverjiik az aprora vagott petre-

zselymet,

(ﬂ:‘) A 100 LEGJOBE recept fa;féfﬂé&é?ﬂ'ﬂ
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Joghurtos tokfBzelbk
Elkdsxteisi idd: 40 perc
Hozxdvalsk ¢ swemélyre:
1 kg gyalult ték, 1 csokor kapor,
1 kis fej vordshagyma, 3 dkg vaj,
| evokanal liszt, kevés pircspaprika,
2 dl joghurt, 1 dl te, ecet, s6

A vajbdl és a lisztbdl vilagos rantast készitink. A megtiszti-
tott hagymat aprora vagjuk, a kaporral, és a pirospaprikaval
a rantashoz tesszilk. Egy nagyobb labasban a gyalult t&két
kb, fé] liter vizzel fedd alatt pdrolni, kezdjlik. Ha félig megpu-
hult, hozzaadjuk a rantast, majd enyhén sdzzuk, és fedd
alatt, készre fdzzik. Hozzadntjuk a tejet, majd Ot percig meg

egyitt fozzik.

Levesszilk a tlzrdl, végll belekeverjik a joghurtot, és ke-
vés ecettel izesitjiik.

R - —
- Maddrtzj
Moz dvallic ¢ rzuufgva:

5 dl tej, 2 evdkanal cukor,
- 2 tasak vanilidas cukor, 4 tojas

A tojasokat kettévalaszijuk, a sargdjaba feloldjuk a cukrot a
langyos tefjel, a fehérjét pedig kemény habba verjitk. A tejet
lassi tdzon felforraljuk, majd a tojassargdjét lassan belecsur-
aatjuk. Egy nagyobb edényben vizet forralunk, és egy evoka-
nal segitsegével, lassan lobogé vizbe | felhGoskéket” szagga-
tunk, és egy par perc alatt keményre {Gzziik,

Télalaskor a vanilids tej tetejére szedjik, és hidegen ki-
naljuk.

h 100 LEGJIOBB recept teffélékbdl G?)
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Hozzdvaldl ¢ m[gw:
3 dl rizs, 6 dl tej, 2 tasak vanilias cukor,
1 evékanal cukor, 15 dkg gylimaélcs (cseresznye,

dszibarack, malna, szeder, eper, meggy...}

Ellbszitésd tdd: 35

A rizst kevés vajon megpiritjuk, radntjilk a tejet, hozzaadjuk
az izesitdket, és fedd alatt csendes t(zdn puhara paroljuk.
Az elfott tejet utdlag lehet potolni. Apré darabokra vagott
gylimélcsiket keveriink bele, majd a hiitSben teljesen le-
hiditjik.

Talalaskor tetejét egész gyumolcsokkel diszitjik, és tejszin-
habot nyomunk ra.

a—

Hoxzdvalbk ¢ személyre:
10 db szikkadt zsémle, 1 1 tej,
1 kg alma, 6 tojés, fahéj,
2 tasak vanilias cukor, 3 dkg vaj

Méglyarakds

Ellfeaiddst tdd 35 perc

A zsomlét 2 cm-es karikdkra vagjuk. Az alma maghéazat elté-
valitjuk, és ezt is karikéra vagjuk. Egy kézepes méretd tepsit
kivajazzunk, egy sor zsdmlét, tetejére egy sor almat tesziink,
az egészet baracklekvarral lekenjilk, majd megismételjiik,
mig minden elfogy. Ha ezzel megvagyunk, a tejet az 6rolt fa-
héjjal osszekeverjik, és ralocsoljuk a rakottasra. A tojasokat
kettévalasztjuk, a fehérjébdl kemény habot készitlink, és
habkartyaval a tetejére kenjik. Elémeleqgitett siitdben arany-
sargara sttjuk.
Talalaskor porcukrot szorunk a tetejére,

@ A 100 LEGJIOBB recept fe-jﬁiff-éqf&é-cﬁ
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A ) ‘ Elkcérzitisi idd 75 perc
1,6 1 forralt tej, 20 dkg cukor,
5 d]?g vaj, 56, 25 dkg rizs,
B tojassargéja, reszelt narancshéj

A rizst egy 0rén at meleg vizben dztatjuk. Kézben 5 evékanal
cgkarhn! vilagos karamellat készitiink, és keskeny, hossz(-
kas tepsibe éntjilk. A forralt tejbe beletesszitk a megmaradt
-:ul'?rnt. a narancshéjat, a rizst, a vajat, és egy csipet st

rna}dr eros tuzén meg egyszer atforraliuk. A gazro] féIretéve*
lefedjik az edényt. Kézepesen elémelegitett siitdbe tesszﬂk,:
és. 325-3[] percig sutjuk. Ha elkésziilt, belekeverjiik a
tojassargakat, és a darélt diét, majd az egészet a kararmella-
ra ontjok. Még 25-30 percig siitjik.

Télalaskor aszalt gyimélecesel diszithetjik.

g —

Hozzdoaldl ¢ szemég.m;

3 dl rizs, 6 dl tej, 2 tasak vanilias cukor,
1 evSkandl cukor, 2 dkg vaj

quﬁﬁfm
Ellcdezitécl idd 30 pest

J'f.’rimt kevés vajon fehérre piritjuk, hozzadntjiik a tejet, vani-
I:Jas cuknrra{, e€s cukorral izesitjiik, majd feds alatt takarék-
langon puhéra péroljuk. Az elfétt tejet utdlag pétoljuk.

lzlés szerint télalhatjuk hidegen vagy mel B
vagy kakadval. g gy melegen, fahéjjal

L4
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Hozzdvaldk ¢ szemblyre:
1 kg kelvirag, babérlevél, 1 egész citrom,
1 kanal ecet, 15 dkg gépsonka, _
10 dkg margarin, 6 dkg liszt, 3 dl tej,
1 dI tejszin, késhegynyi szerecsendid,
1 tojassérgdja, 4 tegnapi zsﬁpwle,
2 tojas, olaj a bundés zsémléhez

Csbben siilt kelvirdg

Elkészitist idd: 60 peve

A rézsaira szedett kelvirdgot egy Oréra hideg vizben aztatjuk,
majd feltessziik féni séval, ecettel jzesitett w.ri%ben, fun"!glyhe a
félbevagott citromot is beletesszilk. Roppanosra fozzik, uta-
na racsra téve lecsepegtetjik, TdzAall6 talba tesszik aﬁkﬂzbe'n
megsitott bundés zsomieket, ré:helyezzm? a kﬁelwﬁragc&. és
megszérjuk durvara vagolt sonkaval. A vaﬂ?lﬂl es_!:s.gztbml vi-
légos rantést készitlink, felengedijik forrd tEl]ﬁE], tE_]SE.i]‘]!"lEl. lza
lés szerint sézzuk, hozzdadjuk a szerecsendiot, €s -'.Elftﬂjéﬁﬁﬁrr—
gajat. A mértast radntjuk a sonkés kelvirag tetejére, majd
nem tdl forré sitében pirosra sutjuk. 2
Tetejére reszelt sajtot szorunk. Elsételként, de féételkent is

talalhatjuk.

I

/

Hozzdvalsk ¢ seemblyre:
80 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 1 tojas, 5 dl tej, !
10 dkg margarin, 10 dkg cukor, 5 dkg mazsola, s

Fonott kaldcs

Effdszitisl teld: 2 ova

A megszitalt lisztet mély talba helyezzik, és kozepébe kl:s,
mélyedést nyomunk, Az élesztot keves langyos, cukros tej-
ben elkeverjiik, beledntjik a mélyedésbe. Ezutén letakarjuk,

CED A 100 LEGJOBB recept teifé{,ékéﬂ

és meleg helyen kelesztjik. Kizben a tejet meglangyositjuk,
és a habosra folvert tojast hozzakeverjik, majd a megkelt
kovaszhoz Ontjik. A mazsolat eldzdleg megmossuk, és &t
percig langyos, édes vizben aztatjuk, majd a lisztre szérjuk,
a cukorral egytitt. Ezutan megkezdjiik a dagasztast, kézben
az olvasztott margarint fokozatosan a tésztdhoz adagoljuk,
és bedolgozzuk. Ha a tészta elvalik a tél falatdl, és holyagos
lesz, befejezhetjik a dagasztést. A tésztét cipd alakiira for-
mazzuk, megszorjuk liszitel, és meleg helyen, egy orat kelni
hagyjuk. A megkelt tésztat lisztezett gytirddeszkara boritjuk,
atgyurjuk, ezutdn harom részre osztjuk, rudakat formazunk
beldlik, és egymason keresztbe téve, megfonjuk Gket, Koz-
vetlentil sités elott tojassargajaval megkeniiik, elomelegi-
tett, nem tdl ferrd sttdbe tesszik, és 45 percig sttjuk.

i

L

Hﬂ:zﬂmﬁk*#mmééw‘:
1 I tgj, 5 dkg mazsola, 10 dkg vaj,
25 dkg rizs, 50 dkg alma, 1 citrom,
4 tojas, 10 dkg cubor, 1 tasak vanilias cukor, 54

Alwds rizskoch

Efkdsxiting (A 80 perc

A mazsolat langyos vizbe beaztatjuk, kevés vajjal, egy csipet so-
val felforraljuk, és lassu tiizon, gyakran kevergetve 20 percig
fozziik. A tGzrdl félre téve, tovabbi 20 percig fedd alatt pihen-
tetjik. A maradék vajjal kivajazzuk a kerek sitéformat. Az al-
mat meghamozzuk, maghazat eltavolitjuk, vékony gerezdekre
vagjuk, citromlével meglocsoljuk, majd a stitéforma aljéra he-
lyezziike. A mazsolat lesziirjlik, majd a tojasokat kettészedilik, és
fehérjéjiket kemény habbé verjik. Sargajukat a cukarral, vani-
lids cukorral, a reszelt citrom héjaval habosra keverjik, hozza-
adjuk a mazsolas rizst, és a tojasfehériének a habjat. Az egé-
szet a siitSformaba dnitjlik, és aranybarnara siitjlik.
Barackizt kinalunk hozza.

A 100 LAGJOBE recepd i.'g:;)'féﬂék&ﬂa ®



Barackos rizs

Elkbszitési idd: 40 pere

e

Hozzdvalik 4 méga@.-
25 dkg rizs, 1 | tej, reszelt citromhéj,
6 evGkanal cukor, 50 dkg dszibarack,
3 tojas, 2 evokanal liszt,
1 vanilias cukor, 56

Az észibarackot megtisztitjuk, és rummal meglocsoljuk. A
rizst 5 dl tejben, és 5 dl vizben kifézziik. [zlés szerint sozzuk,
hozzaadjuk a 2 evbkanal cukrot, a reszelt citromhéjat, majd
kihdtjik. A tojassérgakat habosra keverjik 4 evékandl cu-
korral, a vanilias cukorral, valamint a liszttel. Felengedjik
5 dl tejjel, és goz 6lott sird krémmeé fézzik. A tojasok fehér-
jét kemény habba verjik, és a krémhez keverjik. Talra tesz-
szuk a kihlt rizst, rarakjuk az észibarack szeleteket, majd a
krémet, és addig ismételjik a rétegezést, amig elfogynak a
hozzéavalok,
Tetejét talalaskor gylimdlccsel és tejszinhabbal diszitjik.

e

Hozzdvaltk ¢ suutééw&:
4 dl tej, 4 tojas, 25 dkg liszt,
12 dkg vaj, 8 dkg cukor, baracklekvar

Csdszdrmorzsa

Ellcészitést idd: 30 perc

A 4 tojassargajat jol elkeverjik a cukorral, majd hozzdadjuk
a lisztet, a tejet, 3 dkg olvasztott vajat, és végll, a kézben fel-
vert tojasok kemény habjat. Egy kis tepsiben a tobbi vajat
megmelegitjiik, beledntjlik a tésrztdt, és a sitében megsit-
jiik,

Kiboritjuk, aprora vagdaljuk, és barackizt tesziink mellé.

_""'..\,\I|I
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Elkéczitisi idé 60
Hozedvaldk 4 szemdblyre: i
14 dkg bizadara, 5 dI tej,
8 dkg cukor, 5 tojés, 4 dkg vaij,
1 citrom héja, mélnaszérp,

> dkg morzsa, kevés vanilids cukor

A dardt, a vanilias cukorral, és a cukor felével, a tejben pu-
hara €s sirdre fézzlk, A tlzré! levéve, folyamatos kevergetés
mellett hozzdadjuk az 5 tojéssargdjat. A tojasfehérjét ke-
meény habba verjllk, hozzdadjuk a megmaradt cukrot, és az
egészet a darahoz keverjik. Reszelt citrom héjéval izesitjik.
Vajjal kikent, és morzsaval beszort edényben 30 percig gé-
zOljlk. A vizb6l kivéve, 10 percig allni hagyjuk, kiboritjuk, és
malnaszérpét adunk hozza.

—

Hozzdvalii, ¢ fwuélgn«:

50 dkg szeder, 10 dkg porcukor,
1 citrom, 4 dl joghurt, 2 dl tejszin

_-_‘_-_-_-—-.

.ruda;:a:]@

Etkésziiied idd 25 peve + ﬁrﬁvﬂzﬁf{

A szedret megmossuk, dsszevagjuk, és keverétalba tessziik.,
Hozzaadjuk a citrorn levét, a cukrot, majd az egészet Hssze-
turmixoljuk. Beledntjik a joghurtot, és siméra keverjik. A
tejszint kemény habba verjik, hozdadjuk a krémhez, fém-
talba tesszilk, és egy 6rdra a mélyh(itébe helyezzilk. Ez alatt
az id6 alatt kétszer j6 erdsen dsszekeverjilk, majd Szgerinc-
fﬂ;méba toltjilk. Az igy kapott krémet hat érén at fagyaszt-
juk,
Gyimélcesel és tejszinhabbal diszitjiik.

R 100 LEGJOBE recept te;fé&eikﬁﬁ’:i @
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Meqayes pite
Elkbsmitési idi 100 perc

E—

Hozzdialil ¢

70 dkg meggy, 15 dkg maraari
30 dkg liszt, 8 dkg cukor .
2 mokkéskanal stitdpor,

2 tojds, 2 evékanél tejfol,

1 evékanal méz, 10 dkg daralt dig
1 mokkéskanal fahéj, s& J

Kivt __:.

E&é!:&'éﬂ-' Lﬂiﬁ' Eflﬂiﬁ'

Hozzhvalsk ¢ ma'.g.m.-
1 kg kivi, 2 dl almalé, 3 zselatinlap,
10 dkg cukor, 2 dl joghurt, 2 tojas,
4 ¢l rum, 2 evdkandl citromlé

A kiviket megtisztitjuk, felkarikazzulk, egy részét félretesszik,
a nagyobb részt két evdkanal citromlével, és az almalével
egyltt fedd alatt 5 percig fdzziik. A masszat botmixerrel pe-
pesitjik. Ekdzben a zselatint &t percre hideg vizbe aztatjuk,
jol kinyomkodijuk, és a forré kivikrémhez adjuk. A tojasokat
és a cukrot dsszekeverjik, és a fenti masszaba keverjik. Al-

Az érett meggyet kima g

’ : ) gozzuk, €s az egyes szemeket ketté
v:;'asizt}r]uk. !—'a hsztﬁ_ez adjuk a sitSport, Ejsszemnrzsn!jukee:
vajal, hozzakeverjik a 8 dkg cukrot, az egyik tojast, a tej-

lando kevergetés mellett hozzadolgozzuk a joghurtot is. A
maradék kivit apré kockakra vagjuk, villaval pépessé torjilk,
és rummal, valamint citromlével dvatosan a krémhez adjuk.

Az egészet talkakba osztjuk, €s lehitjik.
A tejszint kemény habba verjik, nyomdzsakba tessziik, és

a puding tetejére nyomjuk.
Ebkészitéa) idd: 20 perc + 2 dra fagyaszhis

Hozzdvalsk ¢ szembipre:
20 dkg cukor, 40 dkg eper,
1 citrom leve, 3 dl tejszin

Egy labosban 3 dl vizet felféziink a cukorral egylitt. A meg-
tisztitott, megmosott epret attorjlik, és beledntjilk a szirupba,
majd hozzaadjuk a citromlevet, és az egészet |6l Gsszekever-
juk. A hiitoben egy éran at allni hagyjuk.

A tejszint habba verjuk, hozzakeverjik az eperkrémbhez,

majd megfagyasztjuk.

A 100 LEGIOBB recept t&jfé&é&ﬁﬂ

folt, és egy csipetnyi sét, maj : '

, J oL, Majd az egészet jo] dsszedolaaz.
?uik Hagtu[ keménylr:e siker(lt, hozzdadunk Jmnég egy k]‘sgtc;_zi—
OIt. A tészta akkor j6, ha a kézre nem tapad r4, de nem td]

- massziv, A kidolgozdsat gyorsan végezzilk, hogy a kéz me-

Ieygeitfll gjegr_:rhradé vaj, ne !E’:gyftsa meg. Hideg helyen ne-
Ei n}rﬁj%rl_: ilgaiii}er;tetﬁ.}]]k, majd kettéosztjuk, és az eqyik felét
orara, nogy egy kisebb méret zoma
tepsibe helyezve, az oldalan a ta {85k vissabaiolor &
: ; ta kissé visszahajolj
félretett meggyhez hozzak ol i
elr T : everjik a mézet, valamint 3
gm{t fahe;aii, :és a tegsnben 1&vG tésztara simitjuk. Daralt dif
&x:ae trrlljegszﬂr]uh majd a tészta masik felét is Kinyuijtjuk, és
ma.dfajer% he!yezzuk. A megmaradt tojast villaval felverjiik
i id a te?ztat megkenjik vele, A villa segitségéve| jo mé-
11:' .;? megszurkaljuk, hﬂg}r a toltelékben képz&da g6z sza-
§ Ea ;ntfitfvnzl:p:—:?s?n. ‘I{Eﬁlﬂlf forré stitébe helyezziik, és k-
: JF s uzc-‘n,#fel oraig sutjik, amig vilagosbarnéra piru[. Ha
eljesen klhglL kisebb kockakra vagjuk, és Avatosan ki-
;rgsftxie tél?yuk. Melegen ne nytljunk hozza mert a vagas
en a tészta .m Asodik” Sltelé ig ki
b egszalonnasodik”, a toltelék pedig ki-
Fogyasztas elsit tetejet meghintjitk porcukorral,

A 100 LEGJOEBE recept if:;fériéﬁﬁ”é (;-5)




Dibs puding

Elkssritést tdd: 60 perc
E ; 3 dka vai, 6rolt szegfiszeg
armle, 3 di tej, g vaj, orolt sz
El[ﬁfkg cuker, fahéj, 50 dkg darait di6, 6 tojas

A zsdmléket tejbe aztatjuk, malgtEﬂ}':g i‘;ﬁﬁkﬁ:‘iﬁ}‘ﬂi
‘2 “lasztiuk, a sargajata v ;
tojasokat szétvalasztjuk, <O ret g fiszereket, és 8
sadiuk a tejbe aztatott ZSOTIEKEL, _ :
édsargﬁza?gt.JA tojasok fehérjét habba verjilk, majd az egeszet

pudingforméba sntjik. Forrd ﬁz?.el h‘-.'*.}ig telt nagy fazékba
tesszilk, &s lass( tdzon, 30 percig f6zzlk.

/?B_f;m seilt csirkecombok
£l gszitisi tdd: 60 perc + 3 d’rs-:ffa’mms

Hozzhvalbk ¢ személyre: s
4 egész. csirkecomb, 2 5 dl tej, 1 citrom leve,

5 5, bors;
1 csokor metéldhagyma, SO, :
a martashoz: 2 evokanal vaj, 1 hagyma,

1 piros paprika, 2 dl hisleves, ,
2 Evﬁka?wél tejszin, par csepp Worcester s20sZ,
2 evékanal tejfdl, liszt

A csitkecombokat megmossuk, Ieititiul:: {ﬁl?kafn ng:ﬁ;
bb talba tesszik. A tejet soval, J
e b -4 hozzakeverjiik a felapritott mete-
citromiével izesitjuk, !I‘['IEI.]dL ozza i S e S
D Acntl kecormbokra, maja aZ edel
|6hagyrnét. Raontjik a csirkece o s ten
ik, és a hdtSbe tesszik 3 nrér? pa : :
Lfﬁvajaaunk, belefektetjik quecs_;;ﬁukgtite::l g:g;}t_ﬂ:aé ISISF
3 itett siitdben fél oraig SULUk. ’
El;sgﬁﬁg; iajat. {ivegesre dinszteljik rajta az aprora vi%%it
hagyi"nétt és raszorjuk a kis rombuszokra vagott paprikat.

@| A 100 LEGROBB rocepd qué&e}ﬁﬁﬁﬂ
b

Ratoltjik a haslevest és a tejet, és beforraljuk. Séval, bors-
sal, Worcester szosszal és citromlével izesitjilk, majd beleke-
verjitk a tejfolt és a tejszint is. Megszornjuk a liszttel, besdrit-
juk kézepesen vastag martdssa, és az elkésziilt, tanyérokra
szedett csirkecombokra éntjiik.

—

tHozedvall ¢ személyre:
50 dkg kigySuborka, 3 dl joghurt,
1 eviokanal tejfol, citromlé, sd, bors

Tzaziki mdriis

Elkészitisi il 40 pere

Az uborkakat megmossuk, végeit levagjuk, majd sajtresze-
l6n lereszeljik. Megsdzzuk, és fél orat pihentetjitk. A hitébsl
kivéve az uborkénak a levét ledntjlk, hozzdadjuk a joghurtot,
a tejfélt, a kapart fokhagymat, és kevés citromlével, izlés sze-
rint séval, borssal flszerezzlik,

Piritos kenyeret kinalunk mellé.

- Kivtparfe

Elkfsrftdal (e Eﬂiﬁm +ﬁ£‘""”¥iﬁ5
Hozzhonlbk, § seemilyre:

4 tojas, 15 dkg cukor, 3 dl tejszin, kavélikor,
6 evékanal gyorsan oldodd (instant) kavé

A tojasokat szétvalasztjuk, és a sargajukat cukorral habosra
keverjlik. A kavét forrd vizzel siméara dolgozzuk, majd kavéli-
kérrel izesitjik, és a tojaskrémhez adjuk. A tojésfehérjékbdl,
valamint a 2 dl tejszinbo! kemény habot készitiink, és ovato-
san a kavés tojaskrémbe keverjilk. A krémet egy télba simit-
juk, €s minimum 3 drara mélyhltSbe tessziik. A maradék
tejszinbdl szintén kemeény habot készitlink, habzsakba szed-
juk, és a parfé tetejére nyomijuk.

B 100 LEGUOBB recept tejfélikbil Gﬁ}



// Tojseines gombamdrths

ElkEezitést idd: 30 perc

Hozrhvalék 4 szemdlyre:

20 dkg gomba, 1 kis fej vbroshagyma,

3 dl hisleves (kockabaol), :

2 dl tejszin, egy babérlevél,

3 evikanal olaj, ,

citromlé, szerecsendio,

petrezselyemzold, 50

Finomra vagjuk a voréshagymaét, egy evokanal _n_:_ﬂajun uve-
gesre piritjuk, megszorjuk lisztel, majd folengedjik a husle-
vessel. Beletessziik a babérlevelet, és a szerecsendidt, mﬁﬁjd
10-15 percig fézzik. Az egészet atszlirjuk, é? c]tr::fn"_llévei jze-
sitjiik. A gombét megtisztitjuk, apré kockdra vagjuk, €s a
maradék olajon, a finomra vagott petrezselyemn?e[ megpa-
roljuk. Végll osszedntjlik a levet a gombaval, tejszinnel f&l-
engedjilk, €s meg egyszer felfﬂrr?]luk.
Szarazabb hisokhoz kivalo kisero.

_.—-—'—'_'_'_'_._'_ L ] i
il  commmmn
Elkésaitési idd: 20 perc

Hozzdvalbl ¢ szemblyre:

4 dl kefir, 1 kiskanal pﬂ[cukﬂr, 50,
1 csokor snidling, 2 tojas

A tojésokat s6s vizben keményre f6zzUK, majEl héj'.:%.tél meg-
tisztitjuk, és kilén valasztjuk a sargdjat a _fel:‘.er]etol. A kefirt
a fétt tojas sargajaval, az apréra vagott snidlinggel, a cukor-
ral, és a soval simaéra keverjik. _

Ha salatakra ontjiik, a tojasfehérjét apré kockakra vagjuk,
majd a saldtara szorjuk.

Ew) A 100 LEGUOBB recept teffélékbil

Pérémdrtds

Elkdrziticl idd: 30 pere

f—

Hﬂzz@nﬁk#mmdé#&:

5 dl tejszin, egy nagyobb sz4l péréhagyma,
2 dkg vaj, 86, bors, 1 evokanal liszt

A poréhagymat megtisztitjuk, és egészen aprora feldarabol-

juk. Egy kisebb edényben a vajat felhevitjik, kevés vizzel fel-

engedjik, és a poréhagymat szétfézzilk benne. Tejszinnel

felengedjik, izlés szerint sézzuk, borsozzuk, majd a liszttel

folyamatos kevergetés mellett besdritjik. Ha pikdnsabba

akarjuk tenni, dnthetiink hozza még kevés fehérbort.
Féként szarnyasokhoz kinaljuk,

e

- Fagemdrtis

Elkészitésl idd: 15 perc
Hozzhvaldk ¢ .rzau&?w.-

I csomag (15 =20 dkg) aszalt fuge,
5 dl tejszin, 15 dkg gépsonka, szerecsendid,
1 evékanal cukor, 2 dkg vaj, 1 evékanal liszt, s6

A fligét nagyon aprd, vékony darabokra vagjuk. Kisebb
edényben a vajat felhevitjik, hozzaadjuk a fiigét, a csikokra
vagolt gépsonkat, kevés vizet, és puhdara paroljuk. Faélen-
gedjik a tejszinnel, hozzdadjuk a cukrot, a szerecsendiot, iz-

lés szerint sdzzuk, majd folyamatos kevergetés mellett a
liszttel besuritjiik.

¢ tudnd !
\
e A vajial Készalt técrtdkat erdrebb tiznél séitjik,

.
H'\.

A 100 LEGJIOBB recept tﬁyféﬁéﬁ#ﬂ @



/ Joghuurtos m;;_d;gz

Elkécmitésl (dd: 60 pere
HozzAvalk ¢ scemblyre:
30 dkg liszt, 1 kiskanél sttdpor,
25 dkg vaj, 25 dkg joghurt, 25 dkg cukor,
1 mokkaskanal vanilias cukor, 3 tojas

A tésztaformat kikenjiik, és félretesszik. A joghurtot egy tal-
ban habosra keverjik a vajjal és a vanilias cukerral. A toja-
sokat és a cukrot egy masik talban habosra keverjik, rmajd
a joghurtos egyveleghez éntjik. Lassan hozzdadagoljuk a
lisztet, €s a masszat a kivajazott siitGformaba dntjlik. Eléme-
legitett shtében, 200 *C-on, hisz percig sfitjiik, amig a tete-
je aranybarna lesz.
Lehttjilk, majd kocka alakira felvdgva télaljuk.

@ A 100 LEGIOBR recept tejfélékbil

Italok, turmwixok tejfélékh

. . .
Hﬂzxcfmﬁkﬁ'fzmégm/:

111tej, 1 dl tejszin,

4 banan, fahéj, citramlé,

2 zacskd vanilids cukor
A bananok héjat lehiizzuk, 3 darabot felkarkazunk, a turmix-
gépbe rakjuk, hozzdadjuk izlés szerint a fiiszereket, majd az
egészet Gsszeturmixoljuk. A megrmaradt banant apré kockara
vagjuk, és a mar kelyhekbe toltétt italba tesszik.

Tetejét tejszinhabviragokkal disziljlik, és jol behttve kinaljuk.

Tejszines shrgadinnye flip
Hozedvaldk ¢ személyre:

1 kisebb sargadinnye, 2 dl tejszin,

1 zacskd vanilids cukor _
A sargadinnyét félbevagjuk, egy evikanal segitségével a ma-
gokat kiszedjik, majd héjatdl megtisztitiuk. Kockakra vag-
juk, {néhany sédrgadinnye kockal félretesziink) majd a tur-
mixgépbe tessziik. Raantjlk a tejszint, beleszérjuk a vanilias
cukrot, és alaposan 6sszeturmixoljuk.

Talalasig hitében taroljuk, majd tejszinhabbal és sarga-

dinnye kockakkal diszitve kinaljuk.

Joghurtos wdina
Hozzdvalbk ¢ scemdlyre:

6 dl joghurt, 20 dkg malna
A malnat alaposan megmossuk, lecsdpogtetjik, és turmix-
gépbe tesszilk. Raontjuk a joghurtot, majd alaposan oOssze-
dolgozzuk. Talalasig hitdben téroljuk, és fogyasztaskor
egész malnaszemekkel diszitjiik.

A 100 LEGJORB recept t&_;féﬁ-é»k&&'& @




Mandalds vélé
Hozedvalsk. ¢ scemélpre:
1 banan, 2 dl észibaracklé,
2 dl te], 2 dkg éralt mandula
A banan héjat lehdzzuk, majd felkarikazzuk, és a turrmixgép-
be tesszik. Radntjiuk az dszibaracklét, Grolt mandulaval ize-
sitjlik, és jol dsszeturmixoljuk.
Behttve kinaljuk.

Tefes kbrieturmix
tHozxdvalsic £ scemblyre:

4 di 100 %-os kértels,

4 di 100 %-os aszibarackls,

2 dl tef, 2 érett korte
A gytiimdlesdket meghamozzuk, maghazukat kivagjuk, majd
feldaraboljuk. Néhaény konekockst félretesziink a diszités-
hez, a tobbit turmixgepbe rakjuk, és jol dsszedolgozzuk az
walevekkel, és a tejjel,

Poharakba osztjuk, és beleszorjuk a gylimdélesdarabkakat,

valamint a jégkockakat.

m 1 szencdlyre:

2 dl hideqg tef, 1 kKiskanal instant kavé,

1 kiskanal cukor, 1 gombde vanilia fagylalt,

2 evikanal nescafé, csipetnyi reszelt citromhéj,

1 eviskanal keményre vert tejszinhab
Mixerben erosen dsszedolgozzuk a tejet a cukorral, és az ins-
tant kavéval, A pohar szdjdt megnedvesitjik, és a nescaféba
nyomjuk, majd beletéltjOk a ferti turmixot.

letejére rakjuk a kemeny tejszinhabot, és megszarjuk re-

szelt citromhéjjal.

I tojassargdja, 1 cl tejszin,
1,5 dl hideg tej, 1 cl citromszémp,
L4 dl narancslé, szerecsendis, jégkockak
Se}.kerbe tesszik a jégkockakat, majd raéntjik a tejet, a tej-
szint, a narancsiét, és hozzaadjuk a tojassargajat is. Erdsen
osszerazzuk, poharakba taltjlik, és tetejét megszorjuk szere-
csendidval,

Tejes W
Hozdpalbl 4 seamblyre:
> dl hideg tej, 5 dl afonyalé,
5 evﬁl-:anél cukor, citromfi, jégkockék
Ma:::e‘rben jol Gsszedolgozzuk a tejet és az sfonyalevet, bele-
SEDI]UE a cukrot, és a poharakba rakott jégkockékra dntjik,
Tetejét frissen mosoil citromfii levelekkel diszitjiik,

Tojdsos energiaital
Hoxzdialth 4 :mcég/m

2 tojas, 2 evékandl cukor,

1.25 dl narancsié, 0,7 dl tej,

0,7 dl tejszin, &rolt szerecsendis,

2 dl baracknektar
ﬂ_tc}jéssérgéjét Osszekeverjik a tejjel és a cukor felével, viz-
gdz folatt besdritjk, majd ezutan kihitjik, A fehérjéket ke-
méry habba verjik a maradék cukorral, majd felverjilk a tej-
szint is. A hideg tojdskrémhez adjuk a tejszinhabot és a fe-
I:-erjét, belekeverjilk a narancslevet és a nektart, rnajd két
orara a hitdbe tessziik dermedni.
_ Fogyasztés elétt kissé felverjitk, poharakba osztjuk és tete-
Jét megszérjuk szerecsendidval.

A 960 LEGJOBE recepd fqyféﬂé&&a"eﬂ G)
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Ho 2 szemdlyre:
20 dkg eper, 2 dl ir6, 1 evékanal méz,
2 eperszemn, 1 evdkanal citromlé
A megtisztitott epret mixerbe tesszilk a mézzel, az irdval, és
a citromlével egyltt, majd jol Gsszedolgozzuk. A levet két

pohéarba osztjuk, és a pohér szélét megmosott eperszemek-
kel diszitjiik.

Hozzhvaldk 2 szemblyre:

20 dkg feketeribizli, 2 d| hideg irg,

2 evokanal mez, 2 kiskanal citromlé,

2 gerezd fehérribizli
Mixerbe tesszilk a leszemezett feketeribizlit, a mézet, és a
cukrot, meglocsoljuk citromlével, majd jol Gsszekeverjlk.
Lassan beledntjik az irot is, és egyltt turmixoljuk néhany
percig.

El6hdtott poharakba osztjuk, a ribizli gerezdekkel diszitjik

és szivoszallal kinaljuk.

Céklds Lble
Hozzdvaltk 2 személyre.

20 dkg fott cékla, 1 mogyorohagyma,

1 kiskanal frissen reszelt torma,

3 dl ird, késhegynyi cukor,

1 evokanal citromlé, bors, s6
A fott céklat feldaraboljuk, €s mixerbe tesszik a tormaval és
a megtisztitott hagymaval egyltt, Osszedolgozzuk, majd be-
letGltjiik az irét is, illetve megszorjuk a fenti fiszerekkel.

Osszeforgatjuk, citromlével izesitjik, majd poharakba

osziva kinaljuk.

(@ A 100 LEGJOBB recept i—e-jféﬁé.#&.ﬂe

Oszibarackos Joghurt
Hozzdvaldk 2 szemblyre:

4 Gszibarack, 5 d! tej,

2 dl joghurt, 2 evékanal cukor,

2 gombéc barackizi fagylalt
A ‘I_::ara-::Jk-:nk héjat lehlzzuk, magjukat kiszedjik és a ayii-
malcshast mixerbe tessziik, Hozza¢ntjiik a tejet, a joghurtot,
s a cukrot, majd erdsen Osszedolgozzuk,

Magas pcharakba osztjuk, és tetejitkre eqy-e ombéc
fagylaltot nyomunk. : i -

D w,
tHozzdvaldl ¢

60 dkg gorégdinnye, 3 dl tej,

1,23 dl joghurt, 1 ev8kanél cukor

2 gombdce vanilia fagylalt
Mixerben tsszedolgozzuk a feldarabolt dinnyehist a tejiel, a
Joghurttal és a cukorral, majd magas poharakba osztjuk. Te-
tejlikre egy-egy gombéc fagylaltot tesziink.

2 aludttaj ital
Hozzdvalsk 2 még;m:

4 dl aludtte], 3 gerezd fokhagyma,

1 csokor z8ld kapor, 56,

1 salatauborka, csipetnyi cayenne-i bors
Az uborkat meghamozzuk, hosszaban félbevagjuk, és magja-
it kiszedjlik. A kaprot megmossuk, lerdzzuk réla a nedvessé-
get, és felapritiuk. A fokhagymiat a séval erésen &sszenyom-
knﬂdjuk, majd racseppentjiik az olajat. Mixerbe tessziik a fent
elokészitett hozzédvalokat, radntjik az aludttejet, és magas for-
dulatszamon jol dsszedolgozzuk,

Poharakba osztjuk, és tetejét tépelt kaporlevelekkel diszitjiik.

B 100 LEGIOBB recept tegfélikbsl q/p;}
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Lila koktsl
Hozsdvalbl 4 szomblye:
4 dl afonvas joghurt, 2 dl te],
1 evSkanal méz, 1 mokkaskanal fahéj,
30 dkg mélyhdtott afonya
Mixerben dsszedolgozzuk a megmaosott, lecsdpdgteteatt afo-
nyat a tejjel, a joghurttal, a mézzel, és a fahéjjal, majd poha-
rakba osztjuk.
Tetejére dfonyaszemeket tesziink diszitésként.

4 evgkanal csokoladédntet,

4 dl hideg tej, tejszinhab,

1 ewGkanal instant cukrozott kakadpor,

2 gombac vanilia fagylalt
Eqgy nagyobb edényben Gsszekeverjiik a csokoladébntetet a
tefiel, majd két poharba osztjuk. Beleengedjik a fagylalt
gombocokat, tetejikre kanalazzuk a kemény tejszinhabot,
és megszoruk a kakadporral.

Aszalk szilvds tegkoktél
Hozzdvalsk 4 mmaé{:,m:

4 dltej, 1 dlirG, 15 dkg szilva,

15 dka aszalt szilva,

2 dl natdr joghurt, jégkockak
A szilvakat kimagozzuk, és kis kockakra vagjuk. Mixerben
Osszekeverjuk a tejet, az irdt, a szilvakat, a jégkockakat és a
joghurtot, majd négy poharba oszhjuk.

| i
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Ayrar ~tdrik joghurtitnl
Hozedvaldl ¢ ﬂ:m&j;m:

1 | joghurt, 5 dl jéghideg viz,
1 kiskanal sd
A joghurtot jol behitjilk, majd teljesen siméra keverjiik. Las-
san hozzdadagoljuk a vizet és a s6t, majd mixerbe tessziik,
és habosra verjik.
Kivald hisitd a nagy melegek idején.

Hozzhvaltk. ¢ seemélyre:

8 dl aludtte], 1 hagyma,

20 dkg spendt, 1 dl paradicsomié,

2 dl sargarépalé :
Gylimélcscentrifugdval kisajtoljuk a hagyma és a spenét le-
vet, majd dsszekeverjik egy mixerben a paradicsom- és
répalével, valamint az aluditejjel.

Poharakba osztjuk, és azonnal fogyasztjuk.

A 100 LEGIOBE recept fq’féﬂé&t’rﬂ ( ;;D
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Tiszta sziveel kindlom fel Onnek fogadink melegdt &5 menedékét
a nyiigalaear és derli sogar, Sletre] teli erdd kifszintdsével!
A mieldbbi vispontldidsiz: Lamies Andrea
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Jejes kérd” Lsmeretek g
Mi micsoda? . ..o

Levesek
Aludttejleves ..........
Becsinalt leves borjihissal .
Brokkolileves rékkal . .. ..
Edestejleves ..........
Erdei raguleves . .......
Fokhagymaleves

sajtos piritossal . .. .., .
Habart gombaleves .. ...
Hideg gyimadlcsleves . . . .
Mentas joghurtleves . . ...
Mormann csirkeleves . ...
Myari ztldségleves

tojassal . ............
Pikans kdményes leves . . .
Séfranyos halleves ... ...
Savanykas parajleves . ...
Tarkonyos

borjdragu leves .. .....
Tejes uborkaleves . ... ...
Tejszines borleves . ... ...
Tejszines hagymaleves . . .
Tordk joghurtleves |, .. ..,
Zoldfszeres

halkrémleves . ... ...

Tésziaételek

Gombas, sonkas tortellini
Padovai galuska ........
Penne tejszines,
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9

24

16
18
23
19

12
14
18
13
17

.20

26

flistolt [azaccal .......
Sonkas rakott tészta . . . ..
Spagetti Carbonara ... ..
Spagetti Toscana .......
Tojszines,

zéldséges csotészta | .

Hiisételek
Aphrodité kedvence . . ...
Aszalt szilvaval toltott
jércemell, sajtmartassal
Békabecsinalt .........
Borjibecsinalt
hercegnd madra ......
Fatt marhahis tejszines
tormamartassal . . 3
Jdoghurtos jéree . ...
Lazacos pulykamell
tejszines tormamartassal .
Marhamaj tejben fdzve . . .
Mytlpaprikas . ... .. SR
Myalpastétom .........
Ozgerinc angolosan,
finomn flvel .. ... .....
Ozméj piritva . . . .. ... ..
Ozmaj-szeletek rantva
Ozropogls . .ovvivvn s
Pulykamell,
tejszines gombaval
Rantott muflongerine . . ..
Savanyl vadbelsdség . | . .
Sertésbordak Kati kedvére .
Sult kacsamell
meggymartassal . ... ..
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41

38

. 40

20

49
35
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33

44
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32
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Szarvasgering Tejszines

kucsmagombéval ..... 39 zoldborsofdzelék ... ... 56
Szizpecsenye brokkolival Toltott zeller a sttdbal ... 52

és hollandi martassal . . . 48 Zbldbab fGzelék . . ... ... 56
Szizsial joghurtos Zoldssantarte: .o ivvens o D3

fehérborban ......... 42
Tejben sait Martasok

csirkecombok ... .. .. 66 Figemértds ........... 69
Tejes pulykafalatok .. . ... 48 FHefirmétds ........... 64
Tejftlos csirkepaprikds ., . 47 Porémartas .. ......... 69
Tejfdlés malacaprolék . . . 43 Tejszines
Tejszines birkarndj ragu . . 30 gormbamartds . ....... 68
TOlbth eglga <o vevaisn 41 Tzazikimartas ......... 67
Vaddiszndmaj rantva . ., . 30
Vadvelds palacsinta . . . . . 32 FEdes falatok
Zéldborsos sertésjava . ... 40 Almésrzskoch .. ....... 6]
Zildséges rostélyos . . ... 44 DBarackosrizs . ......... 62

{saszarmorzsa , ., . ... ... D2
Halételek Dénvajastésata . ....... 54
Fogasvajban .......... 28 Darafalft oo iavviaan 63
Fogasfilé Karpaty modra . 36 Didspuding . .......... 66
Hallal rakott burgonya ... 31 Eperfagylalt ........... G
Matjessalata .......... R 1 R, S 60
Ponty tejfliel . ......... a4 Oylimolcsnizs ... .. 000 s 58
PECHOTIBE o o s 34  Joghurtos sGtemény . ... 70
Siillé molnarné madra . .. 35 Karamellas tejberizs .. ... a4
Sillsfile bakonyi modra .. 31 Kavéparfe ............ )
TejtGlos harcsa . .. ... . 0. e T 1%, B T T A e 64
Vagdalt esuka ......... AT MadameEl ... 6xaoss e 57
Maghvarakas . . . .o v vn 58

Zdldséges finomsagok Meggyes pite ... ....... 63
Csdben siilt kelvirag . .., . 60 Stederparfé ........... 63
Joghurtos tékfézelék ... . 57 Tejberizs ... 59
Paradicsormmal

rakott padlizsén ....... 54 [talok,
Rakett karfiel .. ........ 52 turmixok tejfélékbs!l | .. 71
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* almas finomsdg

* habos linomsig
bdrdnv- és birkaérel

* hurgonyis recopt
cgvtiléeel

erclélyi jor fulae

* Erel rdmad tilban

* fogydkirds inomsig
* pabona- ¢s zdldségérel woldban
pombis étel
primolesis finomsig
halétel

* hii savanyisiy
hilsos jo [alal

* jeghidep nvalidnksdis
karcsisitd fopis
kdposztis finomsig

* kinai recept

e

* magvar ctel

+ mikrohullimd recept
= dilet hidepgrilakhoz

+ palacsint

* pistétom és clictel

* recept a nagvvilighol
* recept seabadcizon

* rizses cel

* zajios finomsdg

= salita

* spanyvol recepr

* slitemény

+ wrarmyas finomsag

= tégata slilve-live g R F1L.U :_;
i s * thridk recept

. 07 R
&g = ""{_F"JJ ' . * (s recept
A ) * yegetiridnus ctek

Ren39li2aan?

KORNVVEK® * vendégvir falar
il : * wilclséges finomsdg gll7
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