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EXPRESSZHALAK, VILLAMSZARNYASOK ES TURBOHUSOK

Sertéskaraj mézzel, chilivel és dioval

Hozzavalok:

4 szelet csontos sertéskaraj (jo 1 centis vastagsaguak)
s0 és frissen Orolt bors

1 evOkanal olaj

5 deka vaj

1 marék diobél

5 centis gyombérdarab

1 duci gerezd fokhagyma
1 chilipaprika

1 evOkanal brandy

2 evOkanal méz

1 % deci tejszin

A siitét belangyositom 50 C-ra (gazsiiténél az ,,épphogy” fokozat), mert itt tartom majd melegen a
megsiilt szeleteket, amig a martast elkészitem. Aztan a karajdarabokat enyhén kiklopfolom, soval és
frissen Orolt fekete borssal mindkét oldalukat bedorgdlom, és megsiitom oket.

Ehhez egy serpenyobe belekanalazok egy kevés olajat, aztan kicsit megforgatom benne, hogy vékony
filmrétegként vonja be az edény aljat, majd a serpeny6t erds tlizon felhevitem. Ha mar jo forro, akkor
beleteszem a husszeleteket, és oldalanként szik 1-1 perc alatt Osszekapatom a kiilsejiiket. Utana
visszatekerem a langot kozepesre, és a serpenydbe beledobom a vajat, hogy oldalanként 5-6 perc alatt
rotyogos és szaftos kornyezetben siithessem meg a karajszeleteket.

Amig a hus siil, elokészitem a martas hozzavaloit. Egy kisebb, szaraz serpeny6ben 1-2 perc alatt
kevergetve illatosra piritom a diobelet és félreteszem. A gyombért és a fokhagymat megpucolom, majd a
reszeld apré lyukd oldalan mindkettot finomra reszelem. A chilipaprikat félbevagom, kilitogetem beldle a
méregerds magokat, és az lres paprikahéjat vékony forgacsokra szeletelem. Az elokészités utolsod
1épéseként a mar kezelhetd homérsékletiire hiilt didt durvara t6rom a mozsaramban, és visszatérek az
illatosan siildogél6 husszeletekhez.

Ellen6rzom, hogy megsiiltek-e, és ha mar nem csorog ki bel6lilk rézsaszin 1é, akkor kiszedem Oket
serpenyObol, aztan egy talaldsra is alkalmas siit6talba teszem. Alufoliat boritok rajuk, és hogy a
husszeleteket melegen tartsam, berakom a talat a langyos siitObe.

A martashoz a megiiresedett serpenyé alatt tjra erésre csavarom a tiizet, és hatrabb lépek. Ovatosan
nehogy a nyilt langba keriiljon, beleldttyintem a serpenydbe a brandyt, majd amikor az alkohol sisteregve
elparolgott, visszacsavarom a tlizet kozepesre. Beledntdm a serpenyObe a mézet meg a tejszin,
hozzateszem a durvara tort didt, a megreszelt gyombért és a fokhagymat. Beleszorom a chiliforgacsokat
is, és kevergetve 0sszerotyogtatom a martast.

A kész martast kicsit megsozom, eléveszem a siitob6l a melegen tartott husszeleteket, aztan rajuk
kanalazom a pompas izii Ontetet.

2 adag lesz beldle.

Borjuszelet kapribogyomartassal

Hozzavalok:

4 szelet csontos borjikaraj (kb. 2 centi vastagsaguak)
1 evOkanal mustar

s0 és frissen Orolt fekete bors

2 + 3 evOkanal puha vaj

2 evOkanal olivaolaj

A martashoz:
10 deka kapribogyo
1 kis csokor friss kapor



1 pupos evokanal étkezési keményitod
2 deci tejfol

2 deci tejszin

1 csokor ujhagyma

Y deci szaraz fehérbor

a tetejére egy kisebb citrom

El6szor elkészitem a martashoz valokat meg a karajszeleteket, hogy ne akkor kelljen kapkodnom, amikor
sziikség lesz rajuk.

A lecsopogtetett kapribogyot és a kaprot aprora vagom, az étkezési keményitot kézi habverdvel simara
keverem a tejfollel meg a tejszinnel, aztan az ijhagymak fehér részét felkarikazom. Ennyi volt, és mar
johetnek is a csontos karajdarabok. Kicsit kiklopfolom dket, hogy siités kdzben ne ugorjanak ssze,
mindkét oldalukat megkenem mustarral, megs6zom és megborsozom.

Ko6zepes méretii serpenydben gyenge tlizon 0sszeolvasztok 2 evOkanal puha vajat ugyanennyi olivaolajjal,
¢és amikor egymasba kavarodtak, feljebb tekerem a langot. A felforrositott olaj - vaj keverékben
oldalanként fél - fél perc alatt megpiritom kicsit a husszeleteket, hogy a kiilsejiiket 6sszekapja az erds hé —
ezzel meggatolom, hogy finom leviik elparologjon -, aztan kézepesre veszem a langot. Belekanalazok a
serpenyObe még 3 evokanal vajat, és oldalanként 5-6 perc alatt atsiitom a husszeleteket. A megsiilt
pecsenyéket szir6lapattal atemelem egy talra, védelmezden rajuk boritok egy darab alufoliat, és
elkészitem a martast.

A serpeny0 alatt megint valtoztatok a t{iz erején, és csendes langon kevergetve megparolom a felkarikazott
ujhagymat. Fortissimo kovetkezik, azaz er6sebbre tekerem a tiizet, és a puha hagymakarikékra raéntom a
fehérbort. Megvarom , amig sisteregve elparolog, aztan piano, mert takarékon €go lang kell akkor, amikor
beledntdm a serpenyObe a keményitdvel kevert tejfolds tejszint. Ezek utan hozzaszorom az aprora vagott
kapribogyot meg az illatos kaprot, picit megsézom, erételjesen megborsozom, aztan visszakoltoztetem a
martasba a mar atsiitott husszeleteket. Az alatt az 1-2 perc alatt, amig a kapribogyds szdsz bestiriisddik a
langyos hus is atmelegszik.

Akar azonnal talalhatnam, de még reszelek hozza egy kis citromhéjat, melynek finom aromaja jol illik az
ételhez.

4 adag lesz beldle.

Borsos his

Hozzéavaldk:

1 % evoékanal szemes fekete bors

1 % evokanal szemes z6ld bors

2 szelet 2 2 centi vastag vesepecsenye
sO

levékanal olaj

3 + 2 evokanal puha vaj

2 evokanal brandy

Y% deci tejszin

Belangyositom a siitét 50 C-ra (gazsiténél az ,.Eépphogy” fokozat), majd a kétféle szemes borsot
beleszorom a mozsarba, és néhany erdteljes mozdulattal durvara torém.

A borsmorzsat atontdm egy levesestanyérba, és a kevés soval bedorgdlt vesepecsenye-szeleteket
meghempergetem benne. Pont gy teszek, mintha bepaniroznam 6ket: kicsit belenyomkodom a szeletek
mindkét oldalat a borsmorzsaba, igy biztos, hogy egyenletesen vastag lesz a bundajuk. Ha ezzel
elkésziiltem, rogton kezdhetem is a hussiitést.

Eloveszem a 24 centi atmérdjii serpenyomet, €s amikor az olaj szinte mar felheviilt benne, nagy langon
oldalanként kb. 1-1 perc alatt enyhén barnas szinlire kapatom a pecsenyék kiilsejét. Ez a kéreg azért
fontos, hogy majd siités kdzben ne szaradjanak ki a szeletek.

Visszatekerem a langot, és belekanalazok a serpeny6be 3 evdkanal vajat. Kozepesen erds tiizon
oldalanként 4-4 perc alatt szaftosan puhara siitom a frenetikus illatd htsszeleteket, majd fogok egy
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szlir6lapatot — nem villat, hogyisne dofkodni nem ér, az pofon a finom belsé leveknek -, és atkoltdztetem a
megsiilt husdarabokat egy hoalld talra. Rajuk boritok egy darab aluféliat, és beteszem Oket a langyos
stitdbe, hogy féltett kincsemet melegen tartsam, amig elkészitem hozza a mennyei szoszt.

Ehhez el6szor a megiliresedett serpenyd alatt nagyobbra csavarom a langot, aztdn hatrabb lépek, és
ovatosan beledntom a brandyt. Kdzben vigyazok, hogy még véletleniil se a langba, hanem az edénybe
csorogjon az ital. Az alkohol ilyenkor sisteregve elforr, én pedig fakanallal kevergetve belekapargatom a
1ébe a serpenyohoz ragadt, izes htisporkoket. Ezek utan kozepesre veszem a tiizet, és még 2 evokanal vajat
meg egy kevés tejszint teszek a serpenyObe. Kézi habverdvel kevergetve 1-2 perc alatt dsszeforralom a
martast, picit megsdézom, és eléveszem a langyos siitébdl a melegen tartott husszeleteket. Rajuk
kanalazom az izdus, foldontali élményt, aztan ehetiink.

Valami hihetetleniil csodalatos étel ez, és jabb bizonyitéka annak, hogy nem az alapanyagok meg az
eszk0z0k mennyisége, hanem mindig a mindségiik a fontos.

2 adag lesz beldle.

(BORSOS STEAK néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/17 szam)

Késo esti hamburger

Hozzéavaldk:

25 deka daralt marhahtis

1 gerezd fokhagyma

1/2 fej voroshagyma

2 evOkanalnyi kemény, reszelt sajt
2-3 evOkanalnyi tejszin

frissen Orolt fekete bors

O

1 evOkanalnyi, aprora vagott petrezselyem
2 evOkanalnyi vaj

2 evokanalnyi olaj

jégsalata levelek

par szem paradicsom

25 deka mélyvords szinben pompazo, daralt marhahtishoz hozzareszelek 1 duci gerezd fokhagymat és 1/2
fej voroshagymat. Aztan elékotrok a hiité hatsoé részébol egy orvul megbujt, enyhén szarazka, de
reszeléshez még teljesen kivalo fiistolt sajtdarabot és a kemény sargasagbol 2 evokanalnyit
hozzaer6lkddok a hamburger masszajahoz. Lottyintek bele 2-3 evokanalnyi tejszint, utana megsdzom,
megborsozom, majd végiil beleszorok 1 evékanalnyi aprora vagott, friss petrezselymet is. Az igy
Osszeallitott kevercsbdl Annaval kozdsen megprobalunk 4 darab viszonylag szabalyos alakd, kb. 6 centis
atmérdju pogacsat formazni. Errdl az egyiittes ténykedésrol csak annyit, hogy a gyurmazas 6rome
barmilyen életkorban bejon. Miutan alaposan lemossuk ragacsos mancsainkat, kdvetkezik a siitogetés.
Elészor egy serpenydben gyengéden Osszeolvasztunk 2 evékanal vajat ugyanennyi olajjal, aztan kicsit
erdsebbre csavarjuk a langot és oldalanként 6-6 perc alatt aranybarndra piritjuk a vajas olajban az igéretes
illata huspogacsakat. Az 6sszeallitasdnal mar altaldban éhesebbek szoktunk lenni, mint hogy nagyon
adjunk a kiilcsinre. Félbevagunk 4 hamburgerbucit, aljukra gyorsan rahalmozunk maréknyi ropogos
jégsalata-cafatot, a salatakupacokra raiiltetiink egy-egy friss, meleg €s szaftos fasirtot, mutatoba elszorunk
ezek tetején néhany paradicsom- meg hagymakarikat, aztan a levagott zsemlekalapokkal megkoronazzuk
hazi hamburgerjeinket.

(HAMBURGER néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/07 szam)

Daniel siilt lazaca

(..A Chez Daniel vendéglot még emlitem majd ebben a konyvben —Kacsmajas krém mazsolaval
crostinihez-, de tulajdonosarol, Daniel Labrosse-rol hadd szoljak itt. A francia séfet nagyon jol ismerem.
Evek 6ta itt él Magyarorszagon, és szerencsére sokszor volt alkalmam tapasztalni, mennyire lelkes és profi
szakacs. Amikor mult tavasszal arra kértem, mutasson be a Stahl konyhaja cimi tévémiisorban egy pikk-
pakk halvacsorat, Dani nem hazudtolta meg dnmagat. Csdngetett a lakdsomon, hozott friss lazacot, és a
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rozsaszin csodat en papillote megsiitétte. Hogy mib6l 4ll ez a francia modszer? Abbol, hogy a konnyi
szerkezetl halat siitOpapirba (vagy ha az nincs otthon, aluféliaba) burkoljak, mely gondosan megvédi a
kiszaradastol, egyszersmind azt is lehetdvé teszi, hogy a sajat meg a vele egyiitt siildogéld tobbi hozzavald
gbzében parolodhasson meg. Az eredmény, pedig valami fantasztikus izkavalkad. Es bar sose gondoltam
volna gimis koromban, hogy a fizikadran tanultaknak is lehetnek joizii kovetkezményei, most itt van ez a
roppant idokimélo eljaras, amelynél a szoros bugyorban rabul ejtett géz hatasara extra iramban puhul meg
minden, ami benne van. Ha valaki veszi maganak a batorsagot, és kiprobalja, milyen praktikus az en
papillote, akkor elég nagy valdszinliséggel rakattan. Barmilyen mas hust, zoldséget, gyliimolcsot is lehet
igy siitni, feltéve, ha nem vastag rostu a szerkezete. Vékonyra szelt csirkemell, rajta néhany
paradicsomkarika, egy kis sajt meg par levél bazsalikom...)

Hozzavalék:

2 kozepes sargarépa

1 fej lilahagyma

2 fej édeskdmény

4 teaskanal olivaolaj

s0 és frissen Orolt fekete bors
4 ag friss kakukkfi

80 deka lazacfilé

néhany friss kaporlevél

4 evokanal szaraz fehérbor

a talalashoz citromgerezdek
A gombamartashoz:

1 fej lilahagyma

5 deka vaj

1 evbkanal brandy

1 marék mandulabél

20 deka erdei gomba

s0 és frissen Orolt fekete bors
2 deci tejszin

Daniel el0szor a siitot kapcsolta be 220°C-ra (gazsiitonél a 7-es fokozat), és amig bemelegedett,
nekikezdett a zoldségek el6készitéséhez.

Meghamozta a sargarépakat, megpucolta a lilahagymat, majd az édeskdményeket megfosztotta a kiilsd,
keményebb levelektdl. Mivel ennyi zoldség - legalabbis szerinte - "kis adag", sajat kezével sikalta le szép
sorban mindet a reszeld nagy lyuku oldalan, de robotgépet hasznalni sokkal bicepszkimélobb modszer.
Miutan Dani gyorsan végzett a zoldségreszeléssel, keresni kezdte a fidkomban a siitGpapirt, de épp nem
volt otthon, Gigyhogy beérte az alufolia-gurigaval. Letépett beldle 8 akkora darabot, hogy a zdldséges
lazackupacok kényelmesen elférjenek rajtuk, és még kb. 7 centis iires perem maradjon is koriilottiik.
Minden masodik folialapon az ujjaival szétmasszirozott 1-1 teaskanalnyi olivaolajat, majd ezen a 4 lapon
egyforma kupacokban elosztotta a zoldségkeveréket. Picit megsozta, erdteljesebben megborsozta dket,
aztan mindegyikre radobott 1-1 kakukkfiiagat.

Utana elOvette a csodaszép lazacfilét, és éles késsel 16 darab fél centi vékony szeletet vagott beldle ugy,
hogy a kését ferdén tartotta. gy nem érintette a hal borét, csak a husat, mert "éz & része 4 finom, ném a
bor'". 4-4 szeletet egymason enyhe fedésben rafektetett mindegyik zoldségkupacra, megsozta, borsozta
Oket, és rajuk biggyesztett egy-egy kaporlevelet. A haladagokat megontozte 1-1 evokanal szaraz
fehérborral, és az olajozas nélkiil maradt alufolia-darabokkal lefedte ¢ket. Ugy csomagolt, hogy a foliak
széleit minden oldalon legalabb harom, egymast fedo rétegben felhajtotta, s figyelt, hogy ezek jol
zarjanak, mert a tasakoknak passzentosnak kell lenniiik.

Ekkorra mar jo forrd volt a siitd, ezért a csomagokat egymas mellé tette egy nagy tepsibe, és 15-18 percre
betolta a forro siitbe.

Daniel ezt a b6 negyedorat arra hasznalta, hogy francias konnyedséggel - meg persze egy séf
profizmusaval - 6sszedobjon "égy kis" mandulas gombamartast.



Ehhez el6szor felkarikdzta a lilahagyma belsd, zsengébb részét - "éz édes, és €z nagyon jo" -, majd egy
serpenyOben megolvasztotta a vajat. Kevergetve puhara parolta benne a hagymat, aztan egy pillanatra
erdsebbre tekerte a langot, hatrébb 1épett, €s a lagy hagymakarikakra rakanalazta a brandyt. Az alkohol
szinte egy szemvillanas alatt elsistergett, de finom izét hatrahagyta emlékiil. Ezek utan Daniel rogton
lekapta a serpeny6t a tiizrdl, és félretette.

A mandulat mozsarban durvara torte, majd az erdei gombakat attérdlte egy nedves ruhaval, és
hajszalvékonyan felszeletelte 6ket. A gombaszeleteket a morzsas mandulaval egyiitt beleszorta a
serpenyobe, és visszatette az edényt kdzepes ereju tlizre.

Néhany perc alatt kevergetve megparolta a mandulas gombat, aztan megsozta, megborsozta, és beledntotte
a serpenyGbe a tejszint. A martast temposan dsszeforralta, majd elegans mozdulattal atdntotte egy
keramiatalkaba.

Ezutan j6tt el az a szent pillanat, amikor Daniel bekukucskalt a siitébe, és nagy mosolygassal el@varazsolta
a pufira dagadt alufolia-csomagokat. Mindegyiket ratette egy-egy tanyérra, citromgerezdeket dobott
melléjiik, igy az asztalnal mi magunk bonthattuk fel a sajat, személyre sz616 lazactasakunkat. Es hogy a
halhoz még mandulds gombamartas is dukalt? Hat igen. Hatarozottan vannak eldnyei annak, ha az ember
konyhajaba egy francia séf jon el tévémisort forgatni.

4 adag lesz beldle.

Fiistoltmakréla-krém benne siilt tojassal

Hozzavalok:

1 szép példany fiistdlt makréla (kb. 30 deka)
2 Y4 deci + 4 teaskanal tejszin

2 evokanal vodka

frissen 6rolt bors

1 csokor friss kapor

4-5 szem bordkabogyo

4 tojas

zsemlék a tunkolashoz

Bekapcsolom a siitdt 175 C-ra (gazsiiténél 4-es fokozat), s amig bemelegszik, elkészitem a halas krémet.
Ehhez eldszor lehtizom az aranyszinben jatszo fiistolt makrélardl a bért, majd a kezemmel darabokra
tordelem a hal husat, és kozben Gssze is dorzsolom ujjaim kozott a falatokat, hogy megérezzem és
kiszedjem bel6liik a megbujo szalkakat.

Aztan a bor és szalka nélkiili cafatokat beleteszem egy talba, és hozzajuk Ontok annyi tejszint, hogy
Osszekeverve a halkrém sirii legyen. Beledolgozok egy kis poharkanyi vodkat, jol megborsozom, majd
olloval belevagom apré morzsakban a friss kaprot. Végiil az erdéillati borokabogydkat finomra torom a
mozsaramban, és ezeket is hozzakeverem a tejszines — vodkas halkrémhez.

A pépet igazsagos elosztasban szétkanalazom 4 akkora keramiatalkaba, amelyeknek az atmérdje 8 centi, a
magassaga 5 centi, majd mindegyik adag tetejére Ovatosan raiitok 1-1 tojast. Ezeket meglotykolom 1-1
teaskanalnyi tejszinnel, és ugy 10-13 percre betolom a talkakat a siitobe. Akkor a legjobb, ha a tojas
fehérjéje megszilardul, a sargaja viszont még enyhén és vonzdan krémes marad.

A 4 talkanyi adag 2 személynek elég.

(FUSTOLT MAKRELA-KREMES TOJAS néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/05 szam)

Gesztenyés pulyka vorosboros aszalt szilvaval

A gesztenyés pulykat nagyon szeretem Foleg akkor, ha helyettem valaki mas bibelddik vele érak hosszat.
Mivel egyre tobb helyen készitik itthon az angolszasz karacsonyokra jellemz6 gesztenyés pulykat, nagyon
szamitottam ra az elmult hetekben, hogy majd valahol valakinél ehetek beléle. De nem igy tortént,
rokonaim és barataim koziil senki sem vette a faradsagot, hogy 6rakon 4t locsolgatva siitogesse az 6kornyi
szarnyast. Megértem. Am amikor guggolva kerestem az als polcon épen maradt tojasokat a kozértben, és
szemmagassagba keriilt velem egy bevasarlokosarban ringat6z6, mirelit gesztenyéket rejté doboz -
elkezdtem hinni, hogy mégis van remény gyors megoldasra. Miutan kikotortam a fagyosbdl néhanyat a
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baratsagtalanul hivatalos nevii, de igen praktikus ,,el6f6z6tt, egész szemii" gesztenyébol, boldogan
cipeltem haza zsakmanyomat, és rogton nekialltam gesztenyés pulykat késziteni.

Hozzavalok:

10 deka magozott aszalt szilva
1-2 deci vordsbor

30 deka pulykamell

1 evékanal liszt

2 evokanal vaj

1 evOkanal olaj

1 gerezd fokhagyma

1 csokor Gjhagyma

10 deka mirelit gesztenye

2 deci viz

Y husleveskocka

1,5 deci tejszin

1 teaskanal étkezési keményitd
2 maroknyi friss kakukkfii

sO

frissen Orolt bors

Azzal kezdtem, hogy beleszortam tiz deka magozott aszalt szilvat egy kis miianyag dobozba, radntottem
annyi szaraz vorosbort, hogy ellepje a szemeket, €s beraktam a mikroba. Kozepes fokozaton, egy-két perc
alatt pompasan és gyorsan atjarta a vorosbor a szilvat. Felnyiszatoltam két centis kockakra harminc deka
pulykamellet, megsdztam, megborsoztam, €s ,,rahavaztam" kevés lisztet Egy mély serpenyOben egy
evokanal vaj és egy evokanal olaj keverékén halvany aranybarndra piritottam a husikat, aztan sziirdlapattal
kiszedegettem azokat egy tanyérra. Bele tettem a serpenydbe még egy evokanal vajat, gyengéden
megparoltam benne egy duci gerezd finomra vagott fokhagymat meg egy csokor karikakra vagott
ujhagymat, és visszapakoltam az el0siitott pulykakockakat. Hozzajuk kevertem a vordsboros aszalt szilvat,
és tiz deka mirelit gesztenyét, utana radntdttem két deci vizet, belemorzsoltam fél darab husleveskockat,
majd az egészet felforraltam. Ahogy rottyant egyet, rogton le is fedtem, és kislangon omldsan puhara
foztem tizenot perc alatt. Akkor megsdztam €s megborsoztam, belekevertem még masfél deci tejszin, és
egy teaskanalnyi étkezési keményitd kutyulékot, végiil megszdortam két evékanal aprora vagott, friss
kakukkfiivel. A fliszerndvény aromas, illatos pottyei szépen simultak bele a gesztenyés pulyka képébe és
rdadasul nem is kellett 6rakig varni a vacsorankra.

(GESZTENYES PULYKA néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/03 szam)

Harcsa mustarmartassal

Szerintem a harcsa az egyik legfinomabb magyar halféle. Dis hisaba pompas beleharapni, mert van
textraja, ugyanakkor mégis puha és lagy. Semleges ize miatt elvileg sokféleképpen el is lehetne késziteni,
és a feltételes modot azért haszndlom, mert mi legtobbszor mégis mindig harcsapaprikasként szoktuk enni
kapros-juhturos csuszaval. Pedig ha nem is szazféleképpen, de legalabb hisz kiilonb6z6 moédon
konnyedén el tudnam képzelni - legyen ez az alabbi recept az egyik.

Hozzavalok:

1 csokor ujhagyma

4 kicsi savanyu uborka

1 gerezd fokhagyma

2 pupos evokanal dijoni mustar

1 pupos evokanal étkezési keményitod

3 deci tejszin

2 deci tejfol

80 deka harcsaszelet (7-8 patkoalaku szelet)



sO és frissen Orolt bors

3 evokanal liszt

3 deka vaj

3 evokanal olaj

2 evékanal szaraz fehérbor
1 citrom

Mielétt belekezdenék a halsiitésbe, el6készitek néhany hozzavalot. Az ujhagymak fehér részét és a
savanyusagos livegbol kihaldszott ubikat vékonyan felkarikazom, a megpucolt fokhagymat aprora vagom,
majd a martashoz egy talkdban kézi habverdvel simara keverem az étkezési keményitt a mustarral, a
tejfollel meg a tejszinnel. Ha ezekkel megvagyok, johetnek a harcsaszeletek. A haldarabokat 2 centis
kockékra vagom -k6z€psd, szinte csontkeménységii gerincdarabjukat kihagyom-, aztan beleszérom 6ket
egy talba. Rajuk hintek sot, borsot meg lisztet, és kicsit dssze is forgatom a kockakat a tapadasgatlo
liszttel. A siitéshez egy nagy és mély serpenyOben finoman 6sszeolvasztom a vajat az olajjal, majd
kozepesen erdsre csavarom a langot, és 6-8 perc alatt megsiitom benne a halkockakat. Sziir6lapattal
kihalaszom Oket, és amig pihennek, elkészitem a mustarmartast. Abba a serpeny6be, amelyikbe a harcsat
siitottem, beleszorom az ujhagymakarikakat, és miutan megparoltam oket, hozzajuk keverem a
fokhagymat. Amikor 1/2 perc milva megcsapja orromat a fokhagyma illata, egy pillanatra erésebbre
veszem a langot, és raontom a hagymakra a fehérbort. Ahogy a finom nedt elparolgott, rogton
visszatekerem a langot kdzepes erejlire, és a serpenyObe beledntdm a mustaros-keményitds martasalapot.
Utana visszateszem a harcsakockakat is, majd hozzakeverem az uborkakarikakat, aztan belereszelem a
citrom illatos héjat, és folyamatosan kevergetve néhany perc alatt besiiritem a martast. Ekozben a
halkockak is atmelegednek, €s mar csak s6 meg bors hianyzik a szoszbdl, és ehetiink is.

Mandulas csirketagine

Hozzavalok:

2 darab bords csirkemell
s0 és frissen Orolt bors

1 csokor ujhagyma

1 duci gerezd fokhagyma
1 csipetnyi safrany + csipetnyi s6
3 evOkanal olivaolaj

fél teaskanal 6rolt komény
1 teaskanal 6rolt gyombér
3 evOkanal méz

1 fahéjrad

1 nagy marék mandulabél
6 szem aszalt fiige

A csirkemelleket el6szor csontjukkal parhuzamosan, hosszédban félbevagom, majd utana csontrésziikre
merdSlegesen, a feleket is két-két részre darabolom. fgy kapok 8 kicsi husdarabot, amelyeket alul- feliil-
mindenhol megs6zok, megborsozok, aztan félreteszek.
Utana az Gijjhagyma fehér szarait felkarikazom, a fokhagymat pépesre zizom, és mozsarban kevés soval
0sszedorg6lom a csipetnyi safranyt, hogy szép szinét atvegyék a sdszemcsék. Amikor ezekkel
elkésziiltem, megf6zom a villimsebes, fliszeres hagymaalapot.
Ehhez az olajat belelotykolom egy akkora 1abosba, amelybe késobb elférnek egymas mellett a
csirkedarabok, és ha mar meleg, megfonnyasztom rajta az ijjhagymakarikékat. Aztan a puha Gjhagymahoz
hozzakeverem a fokhagymapépet, és amikor mar varom illatos, lehuizom az edényt a tlizrél. A kétféle
hagymahoz hozzakeverem a safranyos sot, az 6rolt koményt meg az 6rolt gyombeért, és ennyi volt, kész a
fiiszeres hagymaalap.
Ezek utan az illatos hagymara raiiltetetem bords oldalukkal felfelé a csirkedarabokat, majd koréjiik
csurgatom a mézet. Beledobom az edénybe a fahéjrudat is, aztan a mandulat meg az aszalt fiigéket is,
amelyeket ha nagyok, akkor el6tte félbevagok. Annyi vizet ontdk az egészre, hogy a csirkedarabokbol
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csak a fels6 negyediik latszodjon ki, aztdn erds tlizon felforralom a tagine-t.

Ahogy rottyan egyet-kett6t, visszatekerem kozepes erejire a langot, és lefedem az edényt Gigy, hogy imitt-
amott tudjon bel6le menekiilni a g6z. Az aromasan puha, mandulaszemekkel és fiigedarabokkal teli,
marokkoi csirkecsoda jo 20 perc alatt omlosan puhara 6.

4 adag lesz beldle.

Mazsolas-szolos pulyka tokaji martassal

Hozzéavalok:

40 deka pulykamellfilé

s0 és frissen Orolt bors

1 evokandl + 1 teaskanal (a siitotal kikenéséhez) + 5 deka puha vaj
1 evOkanal olaj

1 deci tokaji szaraz szamorodni
20 szem piros sz616

1 csipetnyi cayenne bors

frissen reszelt szerecsendio

A martashoz

1 evékanal mazsola

2-3 evokanal tokaji asz

1 tojassargaja

b6 1 deci tejszin

1/2 deci tej

1 teaskanal méz

1 késhegynyi szaritott chilipehely
3 deka puha vaj

s0 és frissen Orolt bors

esetleg kevés reszelt citromhé;

Bekapcsolom a siitét 220 C-ra (ez gazsiiton 7-es fokozat), és amig bemelegszik, el6készitem a pulykahust
és a martashoz a mazsolat.

A pulykahust tenyérnyi, vékony szeletekre vagom, aztan a szeleteket megsozom és megborsozom. Egy
nagy serpenyoben dsszeolvasztok 1 evékanal vajat €s ugyanennyi olajat, majd amikor mar nagyon meleg,
oldalanként 1/2-1/2 perc alatt el6siitom benne a husszeleteket: nem teljesen siitom meg 6ket, hanem csak
annyira, hogy a feliiletiik kifehéredjen. Aztan kiszedem Oket, és félrerakom. Utana a martashoz egy kisebb
labosba beleteszem a mazsolat, raontok annyi aszit, amennyi ellepi, és erds tlizon felforralom. Ahogy
felforrt, leveszem a tizrol, és félreteszem.

Ezek utan eldveszek egy akkora tepsit, amelyben kényelmesen elférnek majd egymas mellett a
husszeletek, és az aljat kikenem teaskanalnyi vajjal. A kivajazott tepsibe belefektetetem a
pulykaszeleteket, rajuk ontok annyi tokaji bort, amennyi félig ellepi 6ket, és megszorom ket félbevagott
sz616szemekkel. Miutan elmorzsoltam rajta 5 dekanyi puha vajat, meghintem a sz616s pulykahust cayenne
borssal ¢és frissen reszelt szerecsendioval, aztan alufoliat boritok a tepsire, és 15 percre beteszem a forrd
stitébe.

Mikdzben a pulyka siil, kézi habverdvel elkeverem a martashoz a tojassargajat a tejszinnel, a tejjel és a
mézzel. Aztan amikor a his elkésziilt, rogton lekapcsolom a siit6t, €s siitOkesztylibe bujtatott kézzel
kiveszem a tlizforro tepsit. Sztir6lapattal kihalaszom egy hoéallo talra a htisszeleteket meg a szoloszemeket,
majd aluféliat boritok rajuk, és visszateszem Oket a lekapcsolt siitébe, hogy ne hiiljenek ki.

A tepsibe maradt levet atkanalazom egy serpenydbe. Hozzaszorom az aszuba aztatott mazsolat, a szaritott
chilipelyhet, és er6s langon 6sszeforralom Oket. 2 perc utan, amikor mar rendes mennyiség elparolgott
beldle, kiveszek néhany evOkanalnyit, és folyamatos keverés mellett belecsurgatom a tojassargas-mézes-
tejes tejszinbe. Ezek utan a lehetd legalacsonyabbra tekerem a langot a serpenyd alatt, és a langyos,
tejszines keveréket hozzaontom az edényben maradt mazsolas szoszhoz. (Ezt az ide-odatoltogetést ugy
hivjak szaknyelven, hogy hékiegyenlités, és azért fontos, hogy a dusito tojassargaja ne csapodjon ki a
hirtelen melegtdl. ) Aztan kézi habverdvel kitartdan kevergetem az egészet, és kozben siritésként apro

11



adagokban hozzamorzsolom a vajat. Amikor a tejszines-mazsolas martas bestirtisodott és fényes lett,
megsdzom és megborsozom. Végiil a tanyérokra teszem a meleg pulykaszeleteket, rajuk szorém a
sz6lokupacokat, és a gyiimolcsos husokat megdntdzom néhany kanalnyi tokaji martassal. Van igy, hogy
talalas el6tt még csipetnyi reszelt citromhéjjal is megszorom a porcidkat, de e nélkiil is mennyei. 2
boéséges adag lesz beldle

Pestos csirke

Hozzavalok:

70 dkg csirkemellfilé

sO, bors

2 ek. liszt

3 ek. olivaolaj

3 dkg vaj

fél deci vermut vagy bor
2 dl tejszin

Pestohoz:

4 dkg fenyOomag

4 dkg friss bazsalikomlevél
1 gerezd fokhagyma

2 dkg parmezan

1 dl olivaolaj

sO, bors

A pestohoz kdzepes erdsségli tlizon aranyszintire piritom a fenydmagot. A turmixgépbe tépkedem a
bazsalikomot, belereszelem a fokhagymat, a parmezant, és a fenydmagok felét. Teszek bele sot, borsot,
olivaolajat, és 6sszeturmixolom az egészet.

A csirkemellfiléket 3x1 cm-es csikokra szabdalom, és beleszorom egy kever6talba. A liszthez sot, borsot
teszek, meghintem vele a csirkét, aztan kicsit 6sszeforgatom oket.

Gyenge tlizon Osszeolvasztom a vajat az olivaolajjal. Aztan kézepesre tekerem a langot, és kb. 5 perc alatt
megsiitom a csirkét. A megliresedett serpeny6 alatt felerdsitem a langot, és 6vatosan beledntdm a bort.
Megvarom, amig elparolog beldle az alkohol, majd lejjebb csavarom a langot kozepesre, és visszateszem a
csirkét. Rajuk kanalazom a pest6t, hozzajuk 6ntdom a tejszint, és a hiissal sszeforralom. Ha kell,
megsdzom és megborsozom, majd raszérom a maradék fenydmagot.

4 adag lesz beldle.

(Csirkecsikok pesto-martdssal néven is szerepelt)

Mentas huspogacsak koményes joghurttal

Hozzavalok:

1 csokor ujhagyma

2 gerezd fokhagyma

2 marék friss mentalevél
1-2 friss chilipaprika

50 deka daralt pulykahus
1/2 teaskanal 6rolt fahéj
sO

2+4 evokanal olaj

2 deci joghurt

1 teaskanal 6rolt komény
2 teaskanal méz

El6szor nagyon aprora vagom az Gjhagymak fehér szarat, a megpucolt fokhagymagerezdeket és a
mélyzold mentaleveleket. Utana kimagozom a chilipaprikat, aztan az {ires paprikahéjakat vékony
karikékra szelem.
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Ezek utan a felapritott ujhagymat, a fokhagymat, a mentat és a chilit beleszorom egy talba, és hozzajuk
teszem a daralt pulykahust. A masszat megsozom, izesitem kevés 6rolt fahéjjal, és hozzaontok 2 evokanal
olajat. Az egészet alaposan 0sszekeverem, aztan szemmeérték alapjan 8 részre osztom.

Mindegyik htisadagbol 5 centi atmérdjii és 1 centi vastagsagu pogacsaszertiséget formazok, majd egy nagy
serpenyOben 4 evékanal megmelegitett olajon, fedd alatt megsiitom a fiiszeres hamburgereket. Mikézben
a fasirtok siildogélnek - ugy 5-5 perc kell nekik oldalanként-, martas gyanant dsszekeverem a joghurtot az
orolt koménnyel meg a mézzel.

Végiil a joghurtos dntetet még azon melegében rakanalazom a sziir6lapattal kiszedett htispogacsakra, €s
akar rogton be is kebelezhetjiik 6ket. De kés6bb is finomak, azaz a langyos, mentas pulykagolyokra isteni
rajarni. Mar ha marad beldliik.

4 konnyt adag lesz.

Pontyfalatok hagymas szalonnas krumplin

Hozzéavaldk:

1 kil6 krumpli

1 fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

10 deka fiistolt szalonna

2 evokanal + 1 teaskanal olaj
s0 és frissen Orolt bors

8 kisebb pontyszelet (kb. 90 deka)
1-2 evékanal liszt

2 deci tejfol

1 teaskanal csip6s paprikakrém

A siit6t bekapesolom 200 C-ra (gazsiitdn 6-os fokozat), és mikdzben bemelegszik, elkészitem a
pontyfalatok fekhelyét, a szalonnés krumpliagyat.

A meghamozott krumplikat centis kockakra felvagom, és a miniatlir darabkakat beleszorom egy fazékba.
Ontok rajuk annyi hideg vizet, amennyi ellepi Sket, megsdzom, aztan erds langon felforralom. Amikor
felforrt, kicsit visszaveszek a lang erejébdl, és krumplikockékat kb. 6 perc alatt puhara f6z6m.

Amig 6 a krumpli, megpucolom a hagymat és a fokhagyma-gerezdeket, majd darabokra vagva
beleteszem Oket a késes betétii robotgépembe. A gyarilag mar amugy is vékony szeletekre vagott flistolt
szalonnat olloval hozzéjuk csikozom, és miutan kanalaztam a gépbe kevés olajat is, pépesre daralom a
hagymas szalonnat.

Ezutén lecsepegtetem a megfott krumplikockékat, beleszorom dket egy nagy keverdtalba, és amig kicsit
kihtilnek, addig teaskanalnyi olajjal kifényesitek egy 35 centi x 15 centi nagysagu siitotalat.

Az enyhén megszikkadt krumplikockakat krumplitérovel tigy-ahogy pépesre torom, dsszekeverem a
szalonnas-hagymas péppel, és megs6zom, megborsozom. JO 5 centi vastagon belekanalazom a siit6talba,
és 15 percre betolom a forr6 siit6be.

Siilt csirkemell curry-s lencsemartassal

Hozzavalok:
2 csirkemell (egyenként kb. 35 dekasak)
5 deka puha vaj
s0 és frissen Orolt bors
25 deka voroslencse
2 kisebb fej lilahagyma
2 duci gerezd fokhagyma
3-4 evOkanal olivaolaj
1 tizcentis gyombérdarabka
2 teaskanal currypor
4 deci tejszin
1 z6ldcitrom
1 késhegynyi szaritott chilipaprika
13



Bekapcsolom a siitdt 220 C-ra (gazsiitén 7-es fokozat), és egy nagy fazékba meleg vizet forralok a
lencsének. Aztan a csirkemelleket hosszaban félbevagom, majd mind a négy kis htisdarabot is
megfelezem. A 8 csirkeporcidt alaposan bemasszirozom mindenhol puha vajjal, és csak ezutan s6zom
meg borsozom Oket, hogy a so- és a borszemcsék jol rajuk tudjanak tapadni. A besdzott beborsozott
husdarabokat bérés oldalukkal felfelé forditva beleteszem egymas mellé egy siitotalba, €s lazan, nem
tapadosan lefedem a talat egy darab alufoliaval. A forr6 siitoben 15-18 percig folia alatt, tovabbi 3-4
percig pedig folia nélkiil siitom a csirkedarabokat, mert igy akkor nemcsak megpuhulnak, hanem szép
pirosasak is lesznek. Mikdzben a mini-csirkemellek a siitében omlosra puhulnak, elkészitem a
lencsemartast. E10szor a lobogo forrd vizbe beleszorom a lencsét, majd a vadvorosbol meleg
narancssargara fakulo szemeket 15 perc alatt tokéletesen puhara f6z6m. Amig a lencse f6, a csirke pedig
siil, elkészitem a fliszeres-tejszines hagymaalapot. A héjatol megfosztott lilahagymakat felkarikazom, a
megpucolt fokhagymat finomra vagom, a krumplihdmozdval megpucolt gyombérdarabkat pedig a reszeld
aprolyuku oldalan pépesre reszelem. Ha ezekkel elkésziiltem, akkor egy kozepes méretli, de mélyebb
serpenyoben megmelegitem az olivaolajat, majd beleszoérom a lilahagymakarikékat. 5-6 perc alatt
kevergetve puhara parolom 6ket, aztan a megfonnyasztott lilahagymakarikdkhoz hozzdadom a finomra
vagott fokhagymat. 1/2 perc mulva johet a serpeny6be a reszelt gydmbér is meg a currypor, majd az
egészet jol dsszekeverem, és felontdm a tejszinnel. Megvarom, amig rottyan néhanyat, aztdn lehtizom a
tlizrél. Ilyenkor mar vajpuha a lencse, ugyhogy leszlirom, és curry-s, tejszines hagymaval egyiitt
beleteszem a turmixgépbe. (Csak 6vatosan kanalazgatok, mert a lencse is €s a hagyma is forr6!) Utana
kezemen atsziirve belefacsarom a turmixgépbe a zoldcitrom levét, majd szérok hozza sot, és
Osszepépesitem a currys lencsemartast. Talalaskor a selymes martast rakanalazom a husdarabokra, és
tetejlikon elhintek kevés szaritott chilipelyhet.

4 adag lesz beldle.

Tarjaszeletek rozmaringos kortével

Hozzavalok:

1 csokor ujhagyma

4 szal friss rozmaring

4 korte

10 deka + 4 evOkanal puha vaj
2 deci szaraz fehérbor

4 szelet sertéskaraj

2 evOkanal mustar

s0 és frissen Orolt bors

4 evOkanal olaj

A siit6t bekapesolom 190 C-ra (gazsiiton 5-0s fokozat), €s amig melegszik, megtdltom a kortéket.

A toltelékhez az ijhagymaszalakat és a rozmaringleveleket nagyon aprora vagom, aztan mindkettot
belekeverem 10 dekanyi puha vajba, amihez teszek még sot €s borsot is. Utana a kortéket félbevagom,
kiszedem a maghazukat, és kerek fenekiikbol leszelek egy-egy papirvékony réteget, hogy stabilan iiljenek
mayjd siités kdzben. A rozmaringos masszat belekanalazom a kortehajok mélyedéseibe, a toltott
gyimolcsoket egymas mellé teszem egy kisebb siitdtalban, és 6vatosan melléjiikk 6ntdm a bort, nehogy az
alkoholzuhatag lesodorja a tetejiikrdl a rozmaringos vajkupacokat. Ezek utan jo 20 percre beteszem ket a
meleg siitébe, és amig illatosra siilnek, kényelmesen elkészitem a husszeleteket.

El6szor kicsit kikloppfolom 6ket, aztan mindkét oldalukat bed6rzs610m mustarral, majd s6zas és borsozas
utan, eléveszek két kdzepes méretii serpenyot.

Ezekben alacsony langon &sszeolvasztok 2-2 evOkanalnyi vajat meg ugyanennyi olajat, majd erdsebbre
csavarom a tiizet, és amikor mar mindkét edényben forrd a vaj-olaj keverék, oldalanként 1-1 perc alatt
barnas pirosra kapatom a husszeletek kiilsejét. Utana visszaveszek a lang erejébdl, és mérsékelt tlizon
oldalanként 5-6 perc alatt készre siitdm a mustaros tarjakat.

Ha a rozmaringos-hagymads korték megsiiltek, elrendezek beldliik 2-2 darabot mindegyik tanyéron, majd a
rozmaringillati kortehajok mellé odateszek 1-1 szép €s zamatos tarjapecsenyét.

4 adag lesz beldle.
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Tex-mex pulyka

Hozzéavaldk:

1 csokor ujhagyma

1 gerezd fokhagyma

1 chilipaprika

1 doboz 40 dekas hamozott paradicsom konzerv
1 doboz 40 dekas vorosbab konzerv

1 evékanal olaj

30 deka daralt pulykacomb vagy pulykamell

1 teaskanal cayenne bors

1 teaskanal szaritott chilipehely

2 teaskanal morzsolt oregano

1 teaskanal 6rolt fahéj

1 evékanal cukor

1,1 deci viz

sO

A talalashoz:

tejfol

ujhagyma

reszelhetden kemény sajt (ami éppen van otthon)
tortilla-chips

Hogy tempdsan haladhassak, amit csak lehet, elokészitek. Az Gijhagyma fehér szarait felkarikazom, a
megpucolt fokhagyma-gerezdet finomra apritom, aztan a félbevagott chilipaprikabdl kirazom a magokat,
és az iires paprikahéjat vékonyan felszeletem. Kezem tigyébe készitem a kétféle konzervet, sot, a
babszemeket sziir6be teszem, €s a csap alatt atoblitem.

Aztan egy mélyebb serpenydben vagy labosban gyengéden megmelegitem az olajat. Kevergetve puhara
parolom benne az ujhagymakarikakat, majd utdna hozzaszérom a fokhagymat, és amikor megérzem az
illatat, hozzateszem a kétféle hagymahoz a daralt hust. Kicsit erésebbre tekerem langot, és fakanallal
kevergetve a pulykamorzsakat fehéredésig parolom.

Ezek utan lehtizom az edényt a tlizrél, és beleszorom a cayenne borsot, a szaritott chilipelyhet, a morzsolt
oreganot, az 6rolt fahéjat, az aprora vagott chilipaprikat meg a cukrot. Hozzadntém a konzervdobozbdl a
paradicsomokot, aztan fakanallal tessék-lassék modra szétnyomkodom Oket. Belepottyantom a
babszemeket is, ¢s miutan alaposan megsdztam az egészet, annyi vizet dntdk hozza, hogy olyan jo szdszos
legyen, de azért mégsem hig.

Az edényt visszakoltoztetem a tlizre, €s a paradicsomos huskavalkadot felforralom. Ahogy rottyan
néhanyat, maris takarékra csavarom alatta a langot, és 15-18 perc alatt 6sszef6zOom a tex-mex izvilagu
lakomat. Ekozben jol elvan magaban a tlizhelyen, bar néha azért megkeverem.

Amig f6ddogél, addig egy talkaba belekanalazok jo sok tejfolt, egy masikba belekarikazok néhany szal
ujhagymat, és egy harmadikba pedig belereszelek szép és nagy kupacnyi sajtot. A kenyeres kosarba
beledntdm a ropogos tortilla-chipset, aztan ahogy megfott a tex-mex pulyka, talalok.

A tanyérokon puposodo, fliszeres ragura ki-ki annyit tesz a tejfolbol, az ajhagymabdl és a reszelt sajtbol,
amennyit csak akar, mint ahogy a tortillachipsnél sincs limit, hiszen olyan jol lehet ezt ropogtatni hozza.
4 adag lesz beldle.

Bloody Mary-s csirkecombok

Hozzavalok:

8 darab csirke-felsécomb (kb. 1o dekas darabok)
s0 és frissen Orolt bors

1 csokor ujhagyma

1 duci gerezd fokhagyma
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2 nagyobb szal halvanyito6 zeller

2 evokanal vaj

2 evOkanal olivaolaj

1/2 deci vodka

2 doboz 40 dekas hamozott paradicsom konzerv
2 teaskanalnyi Worchestershire-sz6sz
késhegynyi csilipehely

1/2 citrom

2 evékanalnyi aprora vagott zellerzold

Eloszor elokészitek mindent, hogy utdna jo iramban tudjak haladni. Ezért a pici felsécombokat megs6zom
és megborsozom, az ujhagymak fehér szarait felkarikdzom, a megpucolt fokhagyma-gerezdet pépesre
zizom, a ropogos zellerszarakat pedig vékony szeletekre nyiszatolom.

Utéana egy labosban 6sszeolvasztom a vajat az olivaolajjal, majd er6sebbre tekerem a langot, és atpiritom
benne a csirkedarabokat. A kiviil pirosas, de beliil még siiletlen minicombokat kiszedem, ¢s félreteszem.
Ezutan belenézek a labosba, hogy maradt-e az edény aljan néhany enyhén odakapott borcafat: az a jo, ha
igen. Mert amikor rajuk 6ntom a vodkat, és a sisterg6 alkoholban 1/2 percig fakanallal elkevergetem a
husporkoket, akkor azok j6 iziikkel egyiitt finoman feloldédnak.

Ha ezzel megvagyok, lehlizom az edényt a tlizrél. Beleszorom a felkarikazott ujhagymat, hozzakeverem a
pépesre zuzott fokhagymat, leviikkel egyiitt belezuttyintom a hamozott paradicsomokat, és beleteszem a
vékony szeletkékre vagott halvanyito zellert is. Utana megcsepegtetem az egészet intenziv izii
Worchesteshirer-szosszal és hozzaszorom a csilit, aztan megsézom, megborsozom, és belepakolom a
paradicsommartasba a csirkecombokat.

A Bloody Mary-s csirkét erds langon felforralom, majd kozepesre tekerem a tiiz erejét, és lefedve 25 perc
alatt puhéra f6z6m. Ez alatt béven van idém megreszelni a citrom héjat, és apréra vagni zellerzdldet, hogy
még azon melegében meghintsem veliik a konnyi, nyarias izl ebédet.

4 adag lesz beldle.

(Bloody Mary-s silt csirke néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/29 $zam)

Csirke dios cukkiniagyon

Hozzavalok:

1 teaskanal + 2 evOkanal vaj

2 nagyobb cukkini (kb. 45 deka)
1 j6 nagy maroknyi diobél

1 gerezd fokhagyma

fél grillcsirke

5 deka frissen reszelt parmezan
10 deka natar krémsajt

3-4 evOkanal tejszin

Bekapcsolom a siitét 220 C-ra (gazsiiton 7-es fokozat), aztdn teaskanalnyi vajjal kikenek egy 25 centi x 10
centi nagysagu siitotalat.

Levagom cukkinik végeit - agyd, keseriiség -, €s hogy majd kdnnyebben parolodjanak, mind a két
megcsonkitott darabot lereszelem a reszeld nagylyuku oldalan. A didbelet durvara torém a mozsarban, és
amikor mar a megpucolt fokhagymat is aprora vagtam, rovid f6z6cskébe kezdek.

Gyenge langon megolvasztok 2 evOkanalnyi vajat egy ldbosban, aztan hozzaadom a didmorzsat meg a
zuzott fokhagymat, és 1 percen at kevergetem ket egyiitt. Utana belesoprom az edénybe a
cukkinireszeléket, és megs6zom, megborsozom a zsenge forgacsokat.

Miutéan fed6t boritottam a labosra, kdzepes erejlire tekerem alatta a langot, €s 15 perc alatt puhara parolom
a cukkinit.

Mivel a zo6ldség elvan egyediil, nyugodtan tiisténkedhetek tovabb. Cafatokra szedem a grillcsirke-darabot,
megreszelem a parmezant, és egy kis talkaban 0sszekeverem a tejszint, a krémsajtot meg a reszelt
parmezant.

Aztan a megpuhult, dios-fokhagymads cukkinit egyenletes vastagsagban belesimitom a kivajazott
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siittalba, és raszorom a csirkecafatokat. Tedskanalanként elpotydgtetem a husrétegen a parmezanos
sajtkrémet a kanal hataval kicsit el is lapogatom, hogy ne 16gjon ki aldla csupasz csirkefalat, majd a
stitétalat jo 10 percre betolom a forr6 siitébe. Ennyi id6 alatt a sajtkrém étvagygerjeszten megolvad, és
aranyldan bugyborékol a cukkinis csirke tetején.

2 adag lesz beldle.

Csirkecsikok sztroganov-maédra

Hozzavalok:

30 deka csirkemellfilé

1 evokanal liszt

2 evokanal vaj

2 evokanal olaj

1 csokor ujhagyma

15 deka gomba

1 deci tejfol

1 deci tejszin

fél tedskanal magos mustar
2 darab csemegeuborka
sO

frissen Orolt bors

Azzal kezdem, hogy 2 centis kockakra vagok 30 deka csirkemellfilét, a kockakat megsozom és
megborsozom, aztan rajuk szoérok 1 evékanal lisztet, hogy ne tapadjanak majd annyira siilés kozben
egymashoz. Ezutan egy kozepes méretil, mélyebb serpeny6ben 1 evékanalnyi olvasztott vaj és ugyanennyi
olaj keverékén 2 perc alatt halvanypirosra siitom a csirkedarabkakat. Sztir6lapattal kiszedem, és
alufoliaval lefedve rovid iddre félreteszem oket, hadd pihenjenek. A serpeny6be tjra 1 evokanal vaj meg 1
evokanal olaj keriil, amiben aztan gyengéden megparolom a csokornyi karikakra vagott ijhagymat.
Hozzateszek 15 deka vékonyra felszeletelt gombat, kozepes erdsségiire tekerem a langot és puhéara
parolom a gombaszeleteket is. Kozben 0sszekeverek 1 deci tejfolt, ugyanennyi tejszint és 1/2 teaskanal
magos mustart, majd ezt a martast hozzateszem a hagymas gombahoz. Visszarakom a serpenydbe a
csirkekockakat, dsszekeverem az egészet és lefedve 5 perc alatt 6sszef6zO0m a martasos csirkét. Végiil
kihalaszok a savanyusagos iivegbdl 1-2 darab csemegeuborkat, ¢s icipici darabkakra vagva ezeket is
hozzakeverem az illatos, krémes husfalatokhoz. 2 nagy adag lesz beldle.

(Csirke sztroganov néven is szerepelt)

(Csirke Sztroganoff modra néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/45 szam)

Gyombéres csirkefalatok almaval

Hozzéavaldk:

30 deka csirkemellfilé

s0 és frissen Orolt fekete bors
1 evokanal liszt

1 csokor Gjhagyma

1 otcentis friss gyombérdarab
1 alma

1 + 1 evokanal vaj

1 evokanal olaj

1 deci széaraz fehérbor

1 evbkanal étkezési keményitd
2 teaskanal magos mustar

1 teaskanal méz

1 deci tejszin

A csirkemellfilét 2-3 centis kockakra vagom, megszorom soval és 6rolt borssal, aztan rahintek kevés
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lisztet. Miutan alaposan osszeforgattam vele, €s a lisztszemcsék mindegyik htiskockat vékonyan bevontak,
félreteszem a csirkefalatokat. Az ijhagyma fehér részét felkarikazom, a krumplihdamozdoval megpucolt
gyombért megreszelem, és a félbevagott, de héjas almabol kiszedem a maghazas részt, aztan vékony
gerezdekre vagom. Utana 1 evOkanalnyi vaj és ugyanennyi olaj keverékén 5 perc alatt kevergetve
megsiitom a csirkemell-kockakat. Ha mar sz€ép aranybarnak, sziirdlapattal kiszedem mindet egy nagy talra,
és alufoliaval leboritva addig hagyom 6ket pihenni, amig elkészitem a gyombéres martast. Ehhez el6szor
beledntdm a bort a serpenydbe, majd a par perces sistergés utan beleteszek még 1 evokanalnyi vajat, aztan
beleszérom a karikakra vagott ijhagymat, és kevergetve gyengéden megparolom 6ket. Sebtiben hozzajuk
szorom a vékony almaszeleteket meg az illatos gyombérreszeléket, aztan megs6zom, megborsozom az
egészet. Egy-két kavaras utan lefedem a serpenydt, és amig az almaszeletek 5 perc alatt vajpuhara
parolddnak a gydmbéres borban, raérésen 0sszekeverem a martés stiritését. Egy kisebb talkaba
belekanalazom az étkezési keményitdt, a mustart €s a mézet, aztan hozzajuk csurgatom a tejszint. Az édes-
csipds masszat kézi habverdvel simara keverem, és félreteszem, hogy leellendrizzem, vajon megpuhultak-
e az almaszeletek. Ha igen, akkor rajuk 6ntom a tejszines-keményitds suritést, és visszapakolom a
serpenyobe a parkolopalyan pihentetett csirkekockakat. Ezek utan megvarom, amig egyet-kettot rottyan a
gyombéres-almas csirke, és mivel a keményitd miatt szinte azonnal bestiriil a martas, mar el is késziilt a
vacsora.

2 adag lesz beldle.

Tzatzikis csirke siilt pitaval

Hozzavalok:

2 pita

1/2 kigyo6uborka

1+1 evdkanal olivaolaj

2 deci joghurt

2 gerezd fokhagyma

1 teaskanal szaritott oregano
1/2 teaskanal kdménymag
1/2 kész grillcsirke

80 és frissen Orolt fekete bors

Bekapcsolom a siitét 220 fokra, és amig melegszik el6késziilok. A pitakat félbevagom, aztan mind a négy
korlapot 8-8 cikkbe. A tzatzikihez a reszeld finom lyuku oldalan lereszelem a kigyouborkat, majd az
uborkapépbdl kicsavarom a nedvességet. Félreteszem egy keverotalba.

Nekikezdek ropogos pitafalatokat gyartani. Ehhez siitOpapirt fektetek egy tepsibe, rarakom a pitacikkeket,
majd evékanalnyi olivaolajba martott ecsettel megkenegetem a tetejiiket, és 7 percre berakom a siitbe.
Mialatt a falatkék ropogosra pirulnak, az uborkareszelékhez hozzédkeverem a masik evékanalnyi
olivaolajat, aztdn a joghurtot, a pépesre ziizott fokhagymat, a morzsolt oregdnét meg az 6rélt koményt.
Ezzel kész is a tzatziki.

Cafatokra szedem a grillcsirkét, 6sszekeverem a tzitzikivel, sézom, borsozom.

Mindegyik pitafalatot megpupozom egy nagy kanalnyi joghurtos- uborkas-fokhagymas csirkesalataval.

2 adag lesz beldle.
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MI'IS VAN ITTHON?

Ananaszos lencsetal

Hozzavalok:

20 deka voros lencse

15 deka konzerv ananaszkocka (kb. fé1 doboznyi)
1 kdzepes lilahagyma

2 gerezd fokhagyma

20 deka fott, fustolt sonka

10 deka kokusztejpor

2 deci tej

1 teaskanal dijoni mustar

2 evOkanal semleges izii olaj

1 teaskanal 6rolt gyombér
negyed teaskanal cayenne bors
2 babérlevél

sO

Felteszek egy nagy labosba vizet, és ha mar lobogva forr, belezuttyintom a vords lencsét. 10 perc kell neki
ahhoz, hogy félig-haromnegyedig megpuhuljon, de vigyazat, mert ez hihetetleniil révid id6 a barna
testvérénél megszokott 40 perchez képest, és konnyli errdl megfeledkezni, viszont akkor meg péppé f0.
Mikdzben melegszik a viz, illetve aztan f6 a lencse, jut idom haladni a tobbi teendével. A
konzervdobozbdl kihalaszott ananaszdarabkakat lecsopogtetem, és ha épp olyat kaptam, amelyikben
karikak vannak, akkor azokat falatkakra darabolom. A lilahagymat meg a fokhagyma-gerezdeket aprora
vagom, a sonkat pedig felkockazom. Végiil egy kancsoban kézi habverdvel simara keverem a
kokusztejport a tejjel meg a mustarral, és visszatérek a lencséhez. A f6zés soran narancsosra fakult
szemeket leszlirdm, aztan eldszedek egy labost. Megmelegitem benne gyengéden az olajat, és kevergetve
puhara parolom rajta a finomra vagott lilahagymat. Utana hozzateszem a felapritott fokhagymagerezdeket,
és amikor egy-két fakanalas mozdulat utdn mar fokhagymaillat szall f61 a labosbdl, beleszorom az 6rolt
gyombért, a cayenne borsot meg babérleveleket. A fiiszereket tempdsan elkeverem, és a hagymahoz
hozzaontom a kancsobol a mustaros-kokuszos tejet. Megvarom amig a keverék felforr, aztan rogton
hozzaszorom a sonkafalatokat, a lecsepegetett ananaszkockakat meg a leszlirt lencsét. Mérsékeltre langon
15 perc alatt fed6 nélkiil 6sszerotyogtatom a finomsagokat, és csak a legvégén s6zom meg a télies
hangulata egytalételt, mert a martasszertivé siiriilé kokuszos tejbe a f6z¢s soran beleoldodik a fiistolt
sonka sos ize is.

2 adag lesz beldle.

Csirkés kuszkusz mogyoroval és aszalt sargabarackkal

A mar nalunk is hiper-szuper kdzértékben kaphat6, dobozos kuszkuszt nemcsak azért szeretem, mert
annyi mindenhez finom, hanem azért is, mert nem kell sokdig fozdgetni. Pontosabban egyaltalan nem kell
f6zogetni. Untig elég, ha raontlink annyi lobogo, forrd vizet, amennyit a csomagolasan talalhato
utasitasban irnak, aztan alufoliaval lefedjiik az egészet, hogy a kicsit didra emlékeztetd, nagyon finom
kuszkuszszemek 30 perc alatt alaposan megduzzadjanak. Ez a készitési mod egy Tunéziat vagy Marokkot
megjart kuszkusz — szakérté szamara egészen biztos szentségtorés, de nem szokott vacsorazni nalunk
egyetlen egy sem koziiliik. Ha jon, akkor igérem, neki majd hagyomanyos modon, azaz kuszkuszparold
cserépedényben készitem.

Hozzéavalok:

40 deka kuszkusz

2 tedskanal s

5 teaskanal frissen 6rolt fekete bors
Y teaskanal 6rolt fahéj
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Y2 teaskanal Orolt komény

6 szem aszalt sargabarack

5 deka mogyorobeél

3 teaskanal olivaolaj

1 kész grillcsirke

1 csupor friss korianderzold

Kidntom a kuszkuszt egy nagy talba, megsdézom és megborsozom, aztan johetnek bele az 6rolt fiiszerek.
Utana az aszalt sargabarackokat apr6 kockakra vagom ¢és a kuszkuszhoz szérom Egy szaraz serpeny6ben
illatosra piritom a mogyoroszemeket, mozsarban durvara torom és belekeverem ezt is a kuszkuszba.
Felforralok gyorsan 0.5 liter vizet a teaforraloban —azon a kék dobozos, francia kuszkuszon, amit én
szoktam venni, azon ennyi folyadékot irnak, am lehet, hogy masféle markajuhoz nem ennyi viz kell, ezért
jobb mindig megnézni elére- és a lobogo, forrd vizet radntdm a fiiszeres kuszkuszra. Lefedem a talat
alufoliaval és hagyom allni ugy fél orat.

Addig béven jut idom arra, hogy a boérétél megfosztott, siilt csirkét falatnyi cafatokra tépkedjem és a
drogszertien erds illati korianderzoldet aprora vagjam.

Ha letelt a kuszkusz 30 perce, akkor ralotykolok pici olivaolajat és két villa segitségével
szétmorzsolgatom az egymdashoz tapadt, megduzzadt kuszkuszszemeket.

Aztan belekeverem a szétcincalt csirkehusit, megszorom az aprora vagott korianderzolddel és kész is
vagyok a csirkés kuszkusszal.

4 adag lesz beldle.

(FUSZERES CSIRKES KUSZKUSZ néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/32)

Debreceni fehérborral és almaval

Hozzéavalok:

4 par debreceni

2-3 evOkanal olaj

10 deka ecetes gyongyhagyma
1 nagyobb alma

2 fokhagymagerezd

1, 5 deci szaraz fehérbor

1 deci viz

3 babérlevél

1 csokor petrezselyem

A debreceniket 6tcentis darabokra vagom, aztan az olajat felforrésitom egy nagy és mély serpenyOben. A
husdarabkakat 1-2 perc alatt atstitom benne, majd sziir6lapattal kiszedem 6ket, és félreteszem. Ha a
serpeny0 tul szaraz lenne, beledntdok még kevés olajat, és a lecsepegtetett gydongyhagymakat kozepes ereji
tizoén 3 perc alatt atparolom benne. (A minihagymakat nem kell teljesen megpuhitani, elég, ha csak
elveszitik a nyersességiiket, a feliiletiik pedig szép pirossa valik. ) Amikor a hagymakkal készen vagyok,
lehtizom a serpeny6t a tiizrdl.

Utana meghamozom az almat, aztan negyedekbe vagom, majd a vastag gerezdekbdl kiszedem a maghazas
részeket, és az almacikkeket keresztben megfelezem. Miutan legyartottam a tomzsi gytimdlcsfalatokat,
vékony szeletekre vagom a fokhagyma-gerezdeket.

Az edénybe visszateszem az atsiitott debreceni-darabokat, a félig parolt gyongyhagymakat, az
almakatonakat és a fokhagyma-szeleteket, aztan rdjuk ontdk annyi bort, amennyi félig ellepi 6ket. Néhany
babérlevél tarsasagaban kozepes tlizon 12 perc alatt 6sszef6zom a mennyei egyveleget, €s mikdzben az
étel csendesen elrotyog a serpenydben, aprora vagom a petrezselymet.

A z6ld vagdalékkal talalas eldtt meghintem a tunkolnivald vacsorat, és utana mindenki atadhatja magat az
egyszerl izek pazar csodajanak.

4 adag lesz beldle.
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Gulyaskrémes makaroni

Hozzavalok:

30 deka makardni

sO

10 deka vékonyra szeletelt fiistolt szalonna
1 gerezd fokhagyma

10 deka fiistolt parenyica-sajt

2 evOkanal puha vaj

fél kis tubusnyi gulyaskrém

3 deci tejszin

Vizet engedek egy nagy fazékba, szorok hozza sot és felteszem forrni.

Amig melegszik a tészta f6z6vize, el6készitem a martas hozzavaldit. Az egymasra helyezett és mar
gyérilag vékonyra szeletelt fiistolt szalonnat olloval csikokra vadgom, a fokhagymagerezdet megpucolom,
¢és a parenyicat megreszelem.

A lobogo forrd vizbe beleteszem a makardnit, €s annyi id6t allitok be a f6z6vekkeren, ahany perc a tészta
dobozara van irva, mert igy biztosan nem f6z6m til puhara.

Ezek utan eldveszek egy mélyebb serpenyot, és beleszorom a szalonnacsikokat. Teszek hozzajuk puha
vajat, aztan kdzepesen erds tlizon annyira piritom meg 6ket, hogy se tal szarazak, se til nyersek ne
legyenek.

Mikozben isteni szalonnaillat kezd szallingdzni a konyhéaban, pépesre zizom a megpucolt
fokhagymagerezdet. Utana hozzakeverem a megsiilt szalonnafalatokhoz, fél perc alatt megparolom az izes
zsiradékon, majd lehtiizom a serpeny6t a tiizrél. Belenyomok ugy 10-12 centinyi gulyaskrémet,
hozzadntom a tejszint, beleszorom a megreszelt fiistolt sajt felét, és az edényt visszateszem kozepesen
erds tlizre.

A halvany narancsszinli martast kevergetve dsszerotyogtatom, és amikor mar felolvadt benne a sajt, akkor
készen is van. Belekeverem a leszlirt makaroénit, majd a puha tésztaszalakat jol 6sszeforgatom a martassal.
Es hogy mi torténik a maradék parenyica-reszelékkel? Természetesen jo vastagon megszérom vele a
tanyérokra halmozott makaronikupacokat.

2 adag lesz beldle.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/38 szam)

Kapros heringsalata

Hozzavalék:

60 deka krumpli

2 evOkanal mirelit szeder
20 deka pacolt hering

10 deka ecetes cékla

10 deka ecetes uborka

1 nagyobb alma

néhany csepp friss citromlé
Az Ontethez

1% deci tejszin

1 deci tejfol

2 teaskanal mustar

s0 és frissen Orolt bors

1 csokor friss kapor

néhany szelet rozskenyér

A krumplikat meghdmozom, aztan centi vastag karikakra vagom, ¢és beleteszem egy labosba.
Engedek rajuk annyi hideg vizet, amennyi ellepi 6ket, majd teszek a vizbe kevés sot, €s erds
tlizon felforralom. Ahogy felforrt, visszaveszem a tlizet kdzepesre, és ranézek az orara, mert

innentdl szamitva 12 perc mulva a krumpliszeletek harapnivaldéan puhara fonek.
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Aztan kozben tovabb késziilédok. Kihaldszom a fagyosbol a mirelit szedret, kiszérok beldle egy
talkaba 2 evékanalnyit, és odarakom a krumpli kdzelébe, hogy kiolvadjon. A heringeket az
tivegben 1évo hagymakarikakkal egyiitt, valamint az ecetes céklat meg az uborkakat
lecsepegtetem, és mindet felaprozok falatnyi darabokra. Az almét nem hamozom meg, hanem
ugy ahogy van, felnegyedelem, aztan a negyedekbdl kiveszem a maghazas részt, és a vastag
almacikkeket dobdkocka méretlire apritom. Megcsdpdgtetem Oket kevés citromlével, hogy ne
szinezddjenek el, és kovetkezik az Ontet-készités .

Eldszor aprora vagom a kaprot, aztan kézi habverdvel simdra keverem a tejszint a tejfollel meg a
mustarra. Az dntetet megs6zom, megborsozom, és hozzahintem a kaporpottyoket.

A megf6tt krumpliszeleteket lesziirdm, aztan anélkiil, hogy ledbliteném hideg vizzel, beleteszem
a karikakat egy nagy salatastalba. Hozzajuk kiildom az almakockakat, a feldarabolt heringeket, az
aprora vagott hagymakarikakat, és a falatnyira szeletelt ecetes céklakat meg savanyu uborkakat.
Az egészet jOl 6sszeforgatom a kapros martassal, és talalas eldtt elpotydgtetem a tetején a
felolvadt szeder-szemeket. A heringsalatahoz piritott rozskenyeret szoktunk enni, és
tinnepnapokon egy palack szaraz pezsgo6t is kinyitunk hozza.

4 adag lesz beldle.

Kukoricas palacsintak karamellizalt lilahagymaval

Hozzavalék:

2 nagyobb fej lilahagyma
1 csupor friss kakukkfti

1 evokanal vaj

1 evOkanal olaj

A palacsintatésztahoz:

1 doboz 40 dekas kukoricakonzerv
2 gerezd fokhagyma

3 tojas

5 deka kukoricaliszt

5 deka finom liszt

1 teaskanalnyi siitépor
s0 és frissen Orolt bors

1 dl olaj a siitéshez

a talalashoz 1 deci tejfol

A megpucolt lilahagymakat vékony szeletekre felkarikdazom, a kakukkfliagak felérdl pedig leszedem a
levélkéket, és aprora vagom. A tobbi agat viszont békén hagyom, mert teljesen felesleges ezeket is
megkopasztani ahhoz, hogy iziik beleparolodjon majd a hagymaba. Ezek utan gyengéden dsszeolvasztom
egy serpeny6ben a vajat az olajjal, és ha mar egymasba keveredtek, raszéorom a lilahagyma-karikakat.
Hozz4juk dobom a kakukkfiiagakat, kicsit megkeverem az egészet, és aztdn hagyom, hogy a
hagymaszeletek alacsony langon 20 perc alatt enyhén karamell illatara puhuljanak. Idonként meg-
megkavargatom 6ket, de nem igényelnek kitarto és allando torédést. Mikdzben puhul a hagyma,
elkészitem a palacsintakat. A kukoricakonzervet lecsopogtetem, a fokhagymat felapritom, és
turmixgépben dsszepépesitem a kettdt. A sarga masszat kikanalazom egy talba, aztan a tojasok sargajat
belekeverem a kukoricapépbe. A fehér lisztet, a sarga kukoricalisztet, a siitoport, némi sot és sok borsot
belehavazok egy talba, a tojasfehérjékbdl pedig csipetnyi soval kemény habot verek. Végiil a
kukoricapéphez felvaltva hozzadvatoskodom fakanallal a fehérjehabot meg a siitdporos lisztet, és ezzel
kész is a palacsintatészta. Az olajat megforrositom egy nagy serpenydben, aztan pupos evokanalnyi
adagokban, oldalanként 2-2 perc alatt megsiitdm benne a kukorica-palacsintakat. Amikor készen vannak,
szlrOlapattal kiszedem Oket, és papirtorlovel bélelt tinyérokon lecsdpdgtetem mindet. Talalaskor szép
sorban kipakolom egymas mellé a palacsintakat egy nagyobb talra, mindegyik tetejére rapupozok egy-egy
kanalnyi karamellizalt lilahagymat, majd miutan rapotydgtettem egy-egy tejfolpamacsot a lepényekre,
megszorom még Oket a félretett, aprora vagott kakukkfiivel.
2 boséges adag lesz beldle.
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Petrezselymes babsalata

Hozzavalok:

1 fej lilahagyma

10 deka fott, fiistolt sonka vagy tarja
1 gerezd fokhagyma

1 sarga kaliforniai paprika

2 evOkanal olivaolaj

1 doboz 40 dekas vorosbab konzerv
1 nagy csokor petrezselyem

s0 és frissen Orolt bors

1 evokanal vordsbor ecet

Az Ontethez

1 teaskanal dijoni mustar

1 evékandl vordsbor ecet

4 evOkanal olivaolaj

Mivel akkor lehet a legtemposabban haladni, ha a hozzavalok mar feldarabolt allapotukban strazsalnak
mellettem a kezem tigyében, amit csak lehet elékészitek. A lilahagymat vékonyan felkarikazom, a sonkat
falatnyi katonakra kockazom, a fokhagymat pedig pépesre zuzom. Aztan kicsumazom a paprikat, és
miutan a félbevagott paprikafelekbdl kisoportem a magokat, ratenyerelek a paprikahajok fényes oldalara,
hogy kilapuljanak: igy ugyanis sokkal kdnnyebb dket félcenti vékony csikokra szeletelni, mintha eredeti
domboru alakjuk miatt ide-odabillegnének.

Ha mindezekkel megvagyok, johet a f6z¢és. Egy serpenydben kozepesen erds tiizon megmelegitem
olivaolajat, aztan kevergetve puhara parolom benne a lilahagymakarikakat, és ha mar lagyak, hozzajuk
teszem az illatositd fokhagymapépet. Amikor " perc utan megérzem a fokhagyma-parfiimoét, belekeverem
a serpeny6be a paprikacsikokat, és megparolom oket. (Ezt nem szabad erés langon, mert akkor a
paprikacsikok nem megpuhulnak, hanem nagy eséllyel leégnek. De az egész nem tart tovabb 10 percnél,
és ezt még egy olyan tiirelmetlen ember is képes kivarni, amilyen én vagyok. Persze néhany keverés-
kavaras azért nem art nekik.)

Mikdzben a paprikacsikok vajpuhara fonnyadnak, az ontethez egy kis talkaban 6sszekeverem a mustart a
vordsborecettel meg az olivaolajjal.

Aztan a puha, hagymas paprikédhoz hozzakeverem a sonkafalatokat, a lecsopogtetett és hideg vizzel
atoblitett babszemeket meg a mustaros-ecetes olajat. 5 percen at kevergetve dsszemelegitem a télies
eledelt, majd amikor az izek egymasba vegyiiltek, lehtizom az edényt a tlizrdl, és aprora vagom a
petrezselymet.

Talalas eldtt a babsalatat megsozom, alaposan megborsozom, hozzakeverek még egy kis vorosbor ecetet,
aztan raszérom a tetemes mennyiségii petrezselyemmiszlit.

2 adag lesz beldle.

Rakott krumpli turbo tempoban

Hozzéavaldk:

4 szem nagy krumpli (1 kilo)
1 teaskanalnyi puha vaj

1 evOkanalnyi zsemlemorzsa
2 + 2 gerezd fokhagyma

10 deka fiistolt sajt

20 deka fliszeres parasztkolbasz
s0 és frissen Orolt bors

1/2 teaskanal pirospaprika

2 deci + 4 teaskanal tejszin

4 tojas

a talalashoz tejfol és kovaszos uborka
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A meghamozott krumplikat 1/2 centi vékony szeletekre karikdzom, és 2 gerezd megpucolt fokhagymaval
egyiitt beleteszem egy fazékba. Annyi hideg vizet 6ntok rajuk, amennyi ellepi a szeleteket, és felteszem
Oket foni. A forrastdl szamitva 8 perc kell nekik, hogy szinte tokéletesen megpuhuljanak - nem jo, ha
teljesen puhdara fének, mert még siilnek is majd-, és ezalatt nyugodtan tovabb ligykodok.

Bekapcsolom a siitét 220 C-ra (gazsiiton 7-es fokozat), aztan kivajazok meg zsemlemorzsaval beszorok
egy 35 centi x 25 centi nagysagu siit6tal belsejét. Utana megpucolom a masik 2 gerezd fokhagymat,
mindkettdt pépesre zizom, majd a fiistolt sajtot a reszeld nagylyuku oldalan lereszelem. A kolbaszt is
elokészitem, de ez csak annyi, hogy ujjnyi vastag karikakra vagom.

Ezek utan 2 deci tejszinbe belekeverem a fokhagymapépet meg a reszelt sajtot, aztan a keveréket
megs6zom, megborsozom, €s miutan beleszortam a pirospaprikat, hozzaiitom a tojasokat is. Kézi
habverdvel jol 6sszecsapkodom az egészet, aztan egy pillanatra félreteszem.

A majdnem puha krumpliszeleteket leszirom, a f6zovizet izesité fokhagymagerezdeket kidobom, és hideg
vizet engedek a krumplikra, hogy expressz tempoban lehiiljenek.

Az alaposan lecsepegtetett szeleteket csinosan belerétegezem az el6készitett siitotal aljaba, aztadn rajuk
ontdm a sajtos-tojasos tejszint, elpotyogtatom rajtuk a kolbaszkarikékat, és a turbé rakott krumplit 12
percre betolom a forro siitébe.

A rotyogdsan jokedvi rakott krumplihoz j6 sok tejfol €s néhany szép darab kovaszos uborka dukal.

4 adag lesz beldle.

(Turbé rakott krumpli néven is szerepelt)

Siilt feta kapribogyos salataval

Hozzavalok:

20 deka fetasajt

2 evOkanal olivaolaj

2 csipetnyi morzsolt oregand
frissen 6rolt bors

1 gerezd fokhagyma

2 evdkanal dio

a salatahoz:

1 kis csomag endiviamix
3 evokanal olivaolaj

1 evékanal fehérborecet
sO

4-5 szem kapribogyd
negyed fej voroshagyma

Ehhez el6szor bekapcsolom a siitét 220 C-ra (gazsiiton ez 7-es fokozat), aztan eléveszek egy 20 dekas
fetat a hiit6bol, lecsopogtetem és hatarozott mozdulattal két vastag szeletté vagom szét a sajtot. Letépek
két darab nagytenyérnyi alufoliat, ujjammal picit elmasszirozok mindkét foliadarabon kevéske olivaolajat
és johetnek ra a sajtok. Megszérom 6ket csipetnyi morzsolt oreganoval, tekerek rajuk frissen 6rolt borsot,
reszelek rajuk némi fokhagymat, meghintem még 1-1 evOkanalnyi durvara tort didval a szeleteket, és
lazan, buggyosan koréjiik burkolom az aluféliat, hogy a fetak teteje szabadon maradhasson. Mehetnek is
az elomelegitett siitébe 15 percre. Amig olvadoznak, addig egy csavaros tetejl, tiszta tivegbe
belecsurgatok 3 evékanal olivaolajat, 1 evOkanal fehérborecetet, teszek hozza csipetnyi sot, néhany szem
kapribogyot, és belereszelek negyed fej meghamozott voroshagymat. Aztan racsavarom az iivegre a
kupakot és 0sszerazom a salatadntetet. A tanyérokra piipozok egy-egy nagy kupacnyi endiviamix névre
hallgato salatakeveréket, —ezeket az elére 0sszetépkedett leveleket a hiper-szuperekben zsakmanyolom -
rajuk 16tykolom az 6sszesékelt Ontetet, és kiteszem melléjiik a megsiilt sajtszeleteket.

(Siilt feta oreganos salataval néven is szerepelt)

(Siilt feta salataval néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/49)

Tejszines rakleves szerecsendios piritossal
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Mielétt barki nagyképtliséggel vadolna, amiért egy raklevest az otthoni gyorskajak fejezetbe teszek, sietek
leszdgezni: mi sem langusztan éliink. De olykor megenged;jiik magunknak, és vesziink egy zacsko mirelit
koktélrakot, mert kivaloan elalldogal a mélyhitdben. Persze ezt a raklevest, ha van idém, nem ugy
csinalom, hogy turmixolas el6tt teledobalom jégkockakkal, de idsziikében nagyon is bevalik a modszer.
Hiszen ha a f6zéshez csak a sziikséges folyadékmennyiség felét hasznalom, és a hianyzé decilitereket
piirésités el6tt jég formajaban potolom, akkor ezzel azonnal le is hiitom a levest. igy aztan nem kell
megvarnom, hogy fél ora alatt magatol kihiiljon, sem attol félnem, hogy amikor turmixolashoz
atkanalazom a gépbe, a forrd gbz megégeti a kezem. A sfiritett paradicsomot szép szine és jol harmonizald
ize miatt szoktam belekeverni a r6zsaszini(i raklevesbe, a piritott és szerecsendio-illati kenyérszeleteket
pedig azért essziik mellé, mert ettdl a konnyl krémleves kicsit tartalmasabba valik.

Hozzéavaldk:
1 csokor 0j hagyma
2 gerezd fokhagyma
70 deka mirelit koktélrak
5 deka vaj
2 deci viz
20 darab 1 /2 dekas jégkocka
(hogy 3 deci jéghideg folyadék legyen beldle)
2 deci tej
2 deci tejszin
4 evoOkanal siiritett paradicsom
s0 és frissen Orolt fekete bors
1/4 teaskanal cayenne bors
A szerecsendids piritdshoz:
1 baguette
5 deka puha vaj
2 nagy csipetnyi, frissen reszelt szerecsendio
s0 és frissen 6rolt fekete bors

Bekapcsolom a siitdt a piritdshoz 200 °C-ra (gézsiiténél a 6-os fokozat), és amig melegszik, haladok azzal,
amivel lehet.

Az Gjhagyma fehér részét felkarikazom, a fokhagymat pépesre zizom, a mirelit rakokat kiszorom egy
nagy talba. Kivalogatom bel6liik a 20 legszebb darabot, és beteszem a hiitébe, hogy majd a piirésités utan
szorjam bele 6ket a mar krémes levesbe.

Es johet az érdemi munka. Egy fazékban megolvasztom a vajat, aztan gyengéden megparolom benne a
zsenge hagymakarikakat. Amikor mar puhak, hozzajuk keverem az aprora vagott fokhagymat, és rovid
kevergetés utan beledntdm a fazékba a vizet. Hozzaszorom a rakok javat, és 3-4 perc alatt puhara f6z6m
Oket.

Ezalatt van idom centis szeletekre vagni a baguette-et, aztan siitGpapirral boritott tepsire fektetni a
kenyérlapokat, és betolni dket az addigra mar tokéletesen bemelegedett siitdbe. Oldalanként sziik 6-6 perc
alatt aranybarnara siilnek, de ezalatt nyugodtan lehet foglalkozni tovabb a levessel.

Miutan megfottek a rakok, lehuzom a fazekat a tlizrdl, és beledobalom a jégkockakat. Amig par perc alatt
feloldodnak, addig a piritdoshoz 6sszekeverem a vajat a reszelt szerecsendidval, kevés soval meg nagyobb
adag Orolt borssal. Aztan a langyosra hiilt levest belekanalazom a turmixgépbe, 6sszepépesitem, és
visszadntom a labosba.

Hozzakeverem a tejet, a tejszint, a siiritett paradicsomot, megsézom, megborsozom, teszek hozza tiizes
erejli cayenne borsot. A levest erds langon 6sszeforralom, végiil belepottyantom a hiitdben pihentetett,
szép rakokat. Ezeknek is adok néhany percet, hogy megpuhuljanak, aztan talalas el6tt még melegen
megkenegetem a piritosokat szerecsendids vajjal, hogy a ropogoés szeletek tetejére lagyan raolvadjon a
fliszeres kence.

4 adag lesz beldle.

(TEJSZINES RAKLEVES FOKHAGYMAS PIRITOSSAL néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/09)
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Penne sokféle sajtbol késziilt martassal

Hozzavalo:

25 deka penne

Osszesen 20-25 deka kiilonb6zo, de reszelhetden kemény sajt
1 duci gerezd fokhagyma

10 deka vékonyan szeletelt fiistolt szalonna

1 evokanal olaj

3 deci tejszin

s0 és frissen Orolt fekete bors

frissen reszelt szerecsendio

A tésztahoz vizet engedek egy fazékba, szorok hozza sot, és felteszem forrni.

Kozben szép sorjaban megreszelem a sajtmaradékokat, aztan a megpucolt fokhagymagerezdet pépesre
zizom, a szalonnaszeleteket pedig olloval csikokra nyiszalom.

A lobogva forr6 vizbe beleszérom a pennét, és annyi ideig f6z6m, amennyi a csomagolason van irva.
Mikdzben a tészta 6, elkészitem a sajtmartast. Egy mélyebb, kdzepes méretii serpenydbe beleteszem a
szalonnacsikokat, rajuk kanalazok kevés olajat, aztan gyengéd tiizon kevergetve nem pdrcdsre, hanem
csak addig piritom, amig kiizzadjak magukbol joizii zsiradékukat.

Ezek utan a szalonnacsikokhoz hozzateszem a pépesre zzott fokhagymat, és kicsit kevergetem, hogy
illatozni kezdjen. Nem kell fél perc sem, mar meg is csapja orromat az igéretes aroma: ez a jeladas, hogy
tehetem a serpenydbe a reszelt sajtokat. Aztan a sajtforgacsokra radntdm a tejszint, és gyengéd tlizon
kevergetve 0sszeolvasztom a martast. Bar nemigen kell hozza sé a szalonna miatt, azért megkostolom, és
ha ugy itélem meg, akkor teszek bele. Frissen 6rolt bors €s szerecsendio viszont biztos sziikséges, ezekkel
tehat bokezlien banok.

Végil a megfott, lesziirt pennét belekeverem a szalonnas-sajtos-tejszines martasba, és nem a kaldridkra,
hanem az ¢lvezetes izekre gondolunk, amikor a parommal nekilatunk.

2 adag lesz beldle.

Provance-i siilt camambert

Hozzéavalok:

4 camembert-korong

4 gerezd fokhagyma

4 teaskanal provance-i fiiszerkeverék
4 teaskanal + 4 evokanal olivaolaj

4 evOkanal szaraz fehérbor

frissen Orolt fekete bors

A siitét bekapesolom 200 fokra (gazsiiténél 6-os fokozat), és amig bemelegszik, elokészitem a
sajtkorongokat.

Mindegyik sajtdarab tetejébe 12-12 helyen mély lyukat vagok egy késsel ugy, hogy amikor beleszurok,
kicsit meg is forgatom a kés é1ét, mert igy tagabb lesz a nyilas. Miutan igy végiglyuggattam a sajtokat,
megpucolom a fokhagymagerezdeket, ¢s mindegyiket felszeletelem 6-6 vékony tiiskére. A nyilasokba
felvaltva dugdosok fokhagymatiiskéket és csipetnyi fiiszerkeverék-adagokat, hogy a sajtkorongok jo
izesek legyenek.

Utana eldveszek egy alufolia-gurigat, és letépek beldle 4 akkora darabot, amellyel buggyosan korbe tudom
venni a megtomkodott camembert-eket, elobb azonban kisimitom a folialapokat, €s szétmasszirozok rajtuk
egy teaskanalnyi olivaolajat.

A sajtkorongokat toltott tetejiikkel lefelé a megfényesitett helyekre teszem, és koréjiik hajtogatom lazan a
foliat, hogy a véddburkolat magasabb legyen a sajtnal. Mindegyik korongra ralotykolok 1-1 evokanalnyi
olivaolajat meg fehérbort, és alaposan meg is borsozom 6ket.

Befejezésiil a gurigdbdl megint letépek 4 aluféliadarabot, de mar joval kisebbeket, mint a sajtokhoz. Ezek
csak arra kellenek, hogy konnyedén, nem tapadosan lefedjem veliikk a camembert-eket, aztan a fiiszeres-
fokhagymas korongokat egymas mellé siit6lapra iiltetem, és 15 percre betolom a forro siitdbe.
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Ha letelt a negyedora, lekapom a foliatetéket, és még 2-3 percig nélkiiliik siitom tovabb a fliszeres illata,
olvadozo6 sajtkorongokat.
4 adag lesz beldle

Az én spagetti carbonaram

Hozzavalok:

25 deka spagetti

10 deka fiistolt szalonna

1 duci gerezd fokhagyma

10 deka friss parmezan

1 chilipaprika

1 tojas

2 tojassargaja

1 deci tejszin

s0 és frissen Orolt bors

1/4 teaskanalnyi reszelt szerecsendio
2 evokandlnyi puha vaj

2 evOkanalnyi szaraz fehérbor
1 csokor petrezselyem

Vizet engedek egy fazékba, teszek hozza sot és felforralom. Amig melegszik a tészta f6z6vize,
elokészitem a martast. A szalonnat felcsikozom, a megpucolt fokhagymagerezdet pépesre ziizom, a
parmezant megreszelem, a chilipaprikanak pedig levagom a végét, kirazom beldle a magokat, és az lires
paprikahéjat vékonyan felszeletelem. Aztan a tojast meg a tojassargéjakat kézi habverdvel 6sszekeverem a
tejszinnel, utana megsdézom, megborsozom, reszelek bele szerecsendiot, és hozzaszorom a
parmezanforgacsok felét. A spagettit belezsuppolom a lobogva forrd vizbe, és annyi ideig f6z6m, amennyi
a dobozara van irva.

Mikozben a tésztaszalak puhulnak, egy nagyobb serpenyében gyengéd tlizon megolvasztom a vajat.
Hozzéaszoérom a szalonnacsikokat ; - imadom a vajban piruld szalonna illatat!-, ¢s keveregetve nem
szarazra, hanem amolyan k6zép-porcosre piritom. A szalonnacsikokhoz hozzasoprom a pépesre zizott
fokhagymat, és 1/2 perc alatt kevergetve megparolom. Ezek utan erdsitek a langon, és a fokhagymas
szalonnahoz hozzadntom a fehérbort. Megvarom, amig az alkohol sisteregve elparolog, aztan lehtizom a
serpenyot a tlizrol.

A megfott spagettit leszlirom, lecsepegtetem, és beleboritom a szalonnas serpeny6be. Visszateszem az
edényt kdzepesen erds tlizre, radntdm a tojasos masszat, megszoérom a chilipaprikaval, és szinte csak
gondolatnyi id6 alatt kevergetve 6sszemelegitem a tésztavacsorat. (Ha valaki tl szaraznak talalna, akkor
tehet hozz4d néhany kandlnyit a tészta f6z6vizébol. ) Akkor a legfinomabb, ha a tojas és a tejszin keveréke
krémes marad.

Aztan talalas el6tt rahintem a maradék reszelt parmezant, olloval ranyesdesem a petrezselymet, és még
egyszer megborsozom. Egyszerii €s eszméletlen finom.

2 boséges adag lesz beldle.

Citromos spagetti

Ennek a délolasz tésztaételnek a martasat még f6zni sem kell. Bar az eredeti recept szerint a szoszt tejszin
dusitja, én nem szoktam beletenni. Szerintem a vaj, az olivaolaj és a parmezan éppen elég krémessé és
vastagga teszi. Citrombol viszont érdemes hozza a lehetd legszebbet és legjobb mindséglit valasztani.
Amiota lattam, milyen gyonyorti, vastag héju citromok teremnek Szicilidban, tudom: Arcimboldo a
festményein nem tiloz. A jo citrom tényleg gocsortds, mikdzben nagyon is 1édus, az illata pedig
mamorito, szinte kabito.

Hozzéavalok:
30 deka spagetti
6 deka puha vaj
1 nagy citrom
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b6 1 deci olivaolaj

2 friss chilipaprika

10 deka parmezan

2 maréknyi friss bazsalikom
s0 és frissen Orolt fekete bors

A siitét 50 °C-ra langyositom (gazsiitonél az "épphogy" fokozat), aztdn egy nagy fazékba felteszek forrni
enyhén sés vizet a tésztanak.

Egy nagy, kb. 2 literes, h6allo keramia keverdtalban el6készitem a martast. A puha vajat darabkakra
szedve belepotyogtatom, majd hozzareszelem a citrom héjat, és belefacsarom a felének a levét. A citromos
vajhoz hozza6ntdm az olivaolajat, aztan az egészet kézi habverdvel jol elkeverem. Ezutan johetnek a
méregerds, félbevagott, kimagozott és vékonyra szeletelt chilipaprikak. Utana megreszelem a parmezant,
aprora vagom a bazsalikomot, mindkettobdl félreteszek egy keveset, a tobbit pedig beleszorom a talba,
mert nagyon jot tesz a martasnak. Fakanallal alaposan 6sszekeverem az egészet, és a talat berakom a
langyos siitébe, amig kif6zOm a spagettit.

Ha mar puha a tészta , lesziirdm, és siitokesztylis kézzel eldszedem a martasos talat a langyos siitébal.
Szépen elkezdett megolvadni benne minden, tigyhogy bele is ontdm a lecsepegtetett, meleg spagettit, és ha
ugy itélem, hogy sziikséges, kanalazok hozza keveset a tészta f6z6vizébdl is. Megs6zom, megborsozom,
és a puha tésztaszalakat 6sszeforgatom a savanykas, enyhén csipds szosszal.

Végiil meghintem a félrerakott parmezanforgacsokkal meg a bazsalikompottyokkel, és talalok.

2 adag lesz beldle.

Emese tésztasalataja

Hozzavalék:

15 deka farfalle vagy penne

s0 a tészta f6z6vizébe

1 duci gerezd fokhagyma

2 + 3 evokanal olivaolaj

1és 1/2 deka mozzarella (1 zacskonyi)
8 deka szaritott, fodros sonka

15 deka koktélparadicsom

2 deka friss bazsalikomlevél

frissen Orolt bors

El6szor enyhén sos vizben kif6zom a tésztat - szigortian csak annyi ideig, amennyi a dobozara van irva,
mert ennek a salatanak az a tuti halala, ha a lepkére emlékeztet6 farfalle vagy a tollhegyre hasonlité penne
tal puhéra sikeredik hozza.

Amig a tészta f6, megpucolom a fokhagymat, aztan pépesre zizom. Ezek utan megvarom, hogy a tészta
kellemesen haraphato allagtira puhuljon, és miutan lecsepegtettem, majd belezsuppoltam egy nagy
salatastalba, azon nyomban dsszekeverem a fokhagymapéppel meg 2 evikanalnyi olivaolajjal. igy a
tésztadarabok nemcsak izesek lesznek, de nem is tapadnak addig egymashoz, amig elintézem a tobbi
hozzavalot.

Ez pedig annyibol all, hogy a lecsepegtetett mozzarellat aprora katonakra felkockazom, a sonkafodrokat
falatnyi darabokra széttépkedem, és a miniparadicsomokat félbevagom.

Végiil ezeket mind-mind 0sszekeverem a kifott tésztaval, és a langymeleg egyveleget alaposan
megborsozom.

A rendes mennyiségli, aprora vagott bazsalikomlevelet csak kozvetleniil talalas elétt keverem bele a
salatdba, amitdl ez gyonyorii szinl és zsongité illata lesz. Aztan ha ugy latom, hogy jélesne neki még 3
evOkanalnyi olivaolaj, akkor azzal megdnt6zom, és Gsszeforgatom vele.

2-3 adag lesz beldle.

(EMESE BAZSALIKOMOS TESZTASALATAJA néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/39)

Erdei gombas galuska zsalyas vajjal

Hozzavalok:
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10 deka vaj

6-8 friss zsalyalevél

5 deka szaritott erdei gombabdl 6rdlt por
20 deka liszt

1 teaskanalnyi so

frissen Orolt bors

b6 1 deci tej

4 evOkanalnyi viz

5 deka frissen reszelt parmezan

Mivel a galuskaf6zésben a legtobb id6 azzal megy el, amig felforr a nagy labosnyi, enyhén sos viz,
felteszem melegedni a vizet.

Amig a viz eléri a kritikus hoéfokot - ilyenkor fiillemben mindig visszacseng gimnaziumi fizikatandrom
mélyen zeng0 basszusa-, addig megolvasztom egy mélyebb serpenydben a vajat, és mikor mar épp
barnulni kezdene, illata pedig a didéra emlékeztet, akkor beledobom az apréra vagott zsalyat. Keverek
rajta egyet-kettot, €s lehtizom a tlizrol.

Johet a galuskatészta. Ehhez egy nagy talba beleszorom az isteni illati erdei gombaport, hozzahavazom a
lisztet, megs6zom, megborsozom ¢&s beledntdm a tejet meg a vizet. Fakanallal elkeverem az egészet, aztan
ha tal kemény lenne a tészta, akkor 6ntok még hozza egy-két evékanalnyi vizet, ha meg til lagy, akkor
teszek hozza kevés lisztet.

Amikor lobogva forr a viz, kovetkezhet a szaggatas. Par perces tili-toli a széles feju fakanallal a 1abos
felett és mar teszem is vissza gyenge tlizre a zsalyas vajat, hogy amig a galuskak f6ddogélnek, addig ez
megmelegedjen.

Végiil leszlirom a megfott gombas galuskakat, beleforgatom ket az illatos vajba, és a tdnyérokra
pupozom a mennyei eledelt.

Még azon melegében megkoronazom a galuskahalmokat frissen reszelt parmezannal, €s ehetiink is.

2 tanyérnyi lesz beldle.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/25)

Farfalle Alfredo-médra

Hozzavaldk:

25 deka farfalle

SO

10 deka frissen reszelt parmezan
6 deka vaj

3 deci tejszin

frissen Orolt fekete bors

frissen reszelt szerecsendio

El6szor a tészta enyhén sos f6z0vizét teszem fel forrni, mert a martas nagyon hamar elkésziil. Ezért csak
akkor latok hozza, amikor a lobogva forrd vizbe mar beletettem a farfallét, és a fozovekker elkezdte
visszaszamolni a tészta csomagolasan eloirt f6zési perceket.

A martashoz megreszelem a parmezant, aztan mélyebb serpenydben gyenge langon elkezdem
megolvasztani a vajat. Ha mar folyds, hozzaontom a tejszint, beleszorom a reszelt parmezan felét,
megborsozom, és belereszelek egy csipet aromas szerecsendiot. Utana erdsebbre allitom a tiizet, €s
felforralom a keveréket. Ahogy a dus tejszin elkezd bugyborékolni, rogton vissza is csavarom a langot
takarékra, és hagyom, hadd forrdogaljon csendesen a martas. Néha megkeverem persze, mert akkor a
sajtforgacsok konnyebben feloldodnak, de nem kell folyamatosan dolgozni vele. Megsozni is csak a végén
szoktam, amikor mar jelentds mennyiség elparolgott a tejszin és a vaj viztartalmabol. Elore ugyanis nehéz
megitélni, mennyi so6 kell bele.

Mikdzben a martas beslirisodik, a tészta raérosen megfo.

Végiil a kifott tésztat lecsepegtetem, dsszekeverem a meleg martassal, majd raszorom a félretett, finom
parmezanforgacsokat. Ennyi az egész: a készitése egyszerti, az ize ravasz.

2 adag lesz beldle.
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(ALFREDO SPAGETTI néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/13)

Farfalle paprikamartassal és piritott dioval

Hozzéavaldk:

30 deka farfalle,

2 piros kaliforniai paprika,

1 maréknyi diobél,

2 gerezd fokhagyma,

1 piros chilipaprika,

8 deka frissen reszelt parmezan,
1 evOkanalnyi koriandermag,
2.5 deci tejszin,

s0 és frissen Orolt bors

A paprikak siitésével kezdek, mert amig nylonzacsiba téve sajat géziik felpuhitja a megpdrkoldott, és
emiatt papirral egyszerlien letorolhetd héjukat, azalatt van idom a tobbi teenddre. A paprikasiitéshez a
tlizhelyen erdsre csavarom a langot, aztan rateszem a langra a héeloszto-lapot. Erre egymas mellé
odafektetetem a paprikakat, és egy nagy huscsipesszel kb. 10 percen at forgatgatom ket a forré fémlapon,
hogy a héjuk feketére siiljon. Ha mar jo szenesek, akkor hiiscsipesszel megfogom a paprikakat, és par
percre bedugom mindkett6t egy jol zarodd nylonzacskoba. Amig a siilt paprikak pihennek és puhulnak,
folytatom tovabb a vacsorakészitést. Egy nagy fazékba vizet engedek a tésztafdzéshez, szorok bele sot és
felteszem forrni. Aztan egy szaraz serpenydben kevergetve illatosra piritom a diot, majd a megpucolt
fokhagyma-gerezdeket aprora vagom, a kimagozott chilipaprikat pedig vékonyan felszeletelem. Miutan a
parmezant is megreszeltem, a piritott didt a koriandermagokkal egyiitt durvara torom a mozsaramban, és
megnézem a siilt paprikdimat. Kicsit megnyomkodom Oket a zacskon at, hogy puhak-e, €s ha mar igen,
kiveszem 6ket a pihendhelyiikrél. Levagom roluk a szarukat, aztan néhany darab papirtorldvel dvatosan,
hogy ne égessem meg a kezem, lesoprogetem kiilsejiikrdl a fekete héjukat. Ezek utan félbevagom oOket, és
ujabb adag papirral a magokat is kitorlom beldliik. Ha ezzel megvagyok, a lobogva forrd vizbe beledntém
a tésztat, és amig megfd, Osszeturmixolom a martast. A gépbe darabkakra szelve beleteszem a megsiilt
paprikakat, az aprora vagott fokhagymat, a reszelt parmezan felét, és 2 teaskanalnyi hijan az 6sszes
korianderes diomorzsat. Beledntom a gépbe a tejszint, aztdn az egészet 6sszepépesitem. A narancsos-
rozsaszines paprikamartast atontom egy kozepes méretii, mélyebb serpeny6be, megsdézom, megborsozom,
¢és gyengéd langon atmelegitem. Amig homérésklete eléri az idealis fokot —nem kell, hogy forrjon, csak
finoman g6z616gjon-, addig lesziirom és lecsepegtetetm a megfott tésztat. Aztan a puha farfalle-darabokat
belekeverem a siiltpaprika-martasba, €s tetejét melegében megszérom a maradék parmezannal meg a
félretett, korianderes didmorzsaval.

2 adag lesz beldle.

Gombas-szalonnas spagetti

Hozzavalok:

25 dkg spagetti,

10 deka fiistolt szalonna,
1 evikanal olaj,

1 csokor ujhagyma,

1 gerezd fokhagyma,
25 deka gomba,

80 és frissen 6rolt bors,
1 csokor petrezselyem,
2 deci tejszin,

1 tojassarga

Egy nagy fazékban felteszem forrni a tészta enyhén sos f6z6vizét, aztdn elokészitem a martast. A

szalonnat vékony csikokra vagom, és egy mélyebb serpeny6ben némi olaj kiséretében gyengéd langon

enyhén megpiritom. Azért nem siitOm til szarazra, hanem csak kissé porcosre, mert ehhez a martashoz
30



akkor jo, ha viszonylag huisos marad. Amig a szalonnacsikok sercegve izzadnak, felkarikdzom az
ujhagymak fehér szarait, pépesre ziizom a fokhagymat, a gombakat pedig koromkefével megesutakolom,
aztan szarazra torlom €s ” centi vékony szeletekre vagom. A lobogva forr6 vizbe beleteszem a spagettit, és
beallitom a f6zovekkeren a tészta dobozara irt f6zési idot. Ezutan visszatérek a martaskészitéshez. A
megpirult szalonnaporcoket kiszedem a serpenyébdl, félreteszem, és helycserés tamadassal belesoprom a
szalonna izl olajba az ujhagymat. Kevergetve puhara parolom, majd hozza adom a fokhagymat, és varok ”
percet, hogy megérezzem semmivel 0ssze nem téveszthetd, sokat igérd illatat. Ha mar orromat
megbirizgalta a fokhagyma finom aromaja, belekeverem a serpenyObe a gombaszeleteket, aztan teszek
hozzajuk kevés sot (vigyazat, a szalonna is so0s!), és sok borsot. A hagymas gombat jo 10 perc alatt lefedve
puhara parolom. Amig a gombaszeletek megpuhulnak, kézi habverdvel 6sszekeverem a tejszint a
tojassargaval, aztan a petrezselymet aprora vagom, majd a kifott tésztat lesziirom, €s félreteszem. Ha a
gombak megparolodtak, hozzajuk 6ntdm a tojassargas tejszint, €s 1-2 perc alatt kevergetve bestiritem a
martast. Utdna belezaditom a lecsepegtetett spagetti-szalakat, hozzakeverem a félretett szalonnaporcoket,
€s miutdn ismét megborsoztam, megszorom a gombas spagettit az aprora vagott petrezselyemmel.

2 boséges adag lesz beldle.

(GOMBAS SPAGETTI néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/43)

Hajni makarénija

Hozzavalok:

50 deka makaréni

8 duci gerezd fokhagyma (nem tévedés: ennyi kell!)
4 evokanal olivaolaj

1 doboz 40 dekés hamozott paradicsomkonzerv

20 deka tejszines krémsajt 1 deci tejszin

s0 és frissen Orolt bors

1 nagy csupor friss bazsalikom

Vizet engedek egy nagy fazékba, szorok bele sot, és felteszem forrni. Amig a viz melegszik, elkészitem a
martast, amelynek olyan lesz a szine, mint a legszebb ¢és legdivatosabb, nyari kéromlakké. (Hajni
manikiirs, gondolom innen a hasonlata. )

A martashoz finomra vdgom a megpucolt fokhagymagerezdeket, aztan olivaolajon kevergetve
megfonnyasztom 6ket. (Hajni azt javasolta, hogy keziinkrdl az athatd fokhagymaszagot tigy a
legkdnnyebb eltiintetni, ha rozsdamentes acéllabost simogatunk. Elszor azt hittem viccel, de tényleg
miikodik a dolog.)

A puha fokhagymahoz levével egyiitt hozzaadom a konzerv paradicsomot, és utana belekeverem a lagy
krémsajtot meg a tejszint. Megs6zom, megborsozom, majd takaréklangon 6sszef6zom az egészet. Néha
kozben fakanallal szétnyomkodom az egyre puhabba vald paradicsomdarabokat, de nem allok végig
mellette.

Amig a martas 0sszefd, addig kif6z6m a lobogd vizben a makarénit.

Végiil 0sszekeverem a tésztat a martassal, €s tetejére raszorom az apora vagott bazsalikomleveleket.

Penne borokabogyds ginmartassal

Hozzéavalok:

30 deka penne

5 gerezd fokhagyma

1/2 doboz 40 dekas hamozott paradicsom konzerv
8 szem borokabogyo

2 evokanal olivaolaj

1 késhegynyi cayenne bors

s0 és frissen Orolt bors

1/2 deci gin

1/2 deci tejszin

3 deka puha vaj

5 deka frissen reszelt parmezéan
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Felteszem forrni a tészta enyhén sos f6z0vizét, és amig melegszik, elkezdem késziteni a martast.

A megpucolt fokhagyma-gerezdeket finomra vagom, majd a rendes kupacnyi mennyiséget félreteszem. A
turmixgépbe beledntdm a hamozott paradicsomokat, 0sszepépesitem benne, aztan a mozsaramban
megtorom a kékesfekete borokabogyokat, és visszatérek a mar lobogva forro tésztaf6z6-vizhez.
Beleszorom a pennét, beallitom a fozévekkert, hogy ne puhuljon tovabb, mint amennyi a dobozara van
irva, és folytatom a martaskészitést.

Egy kdzepes méretii, mélyebb serpeny6ben meglangyositom az olivaolajat, majd a lehet6 legkisebb
langon gyengéden megparolom benne az aprora vagott fokhagymat. Hozzadntdm az dsszeturmixolt
paradicsomot, beleszérom a megtdrt borokabogyot, és teszek hozza méregerds cayenne borsot. Utana
megso6zom, megborsozom, €s 10 perc alatt 0sszef6zom. Ha letelt ez az id0, belelocsolom a gint meg a
tejszint, elkeverem benne a puha vajat, és amig mindezektdl besiiriil, lesziirdm a kifott pennét.

Végiil a lecsepegtetett tésztat hozzakeverem a borokabogyods ginmartashoz, kicsit 6sszemelegitem oket, és
rareszelem a parmezansajtot.

2 adag lesz beldle.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/50)

Penne brandyval és marvanysajttal

Hozzéavaldk:

30 deka penne

5 deka dio

15 deka marvanysajt (vagy valamilyen mas kéksajt)
2 deci tejszin

3 evbékanal brandy

s0 és frissen Orolt bors

reszelt szerecsendiod

Egy nagyobb fazékban felforralom a tészta enyhén sos f6z6vizét, majd amikor mar lobog, beleteszem a
pennét. Beallitom a fézévekkert, és annyi ideig f6z0m a tésztat, amennyi a dobozara van irva.

Mikozben a penne megfo, elkészitem a nem bonyolult, de izében dsszetetten érdekes martast.

El6szor egy kisebb, szaraz serpenydben 1-2 perc alatt kevergetve illatosra piritom a diot, majd lehiizom a
tlizrdl, és hagyom, hadd hiiljon ki.

Aztan egy kozepes méretll labosba belemorzsolom a marvanysajtot, radntdm a tejszint, és hozzaldtykolom
a brandy-t. Kézepesen erds langon kevergetve felforralom, majd amikor a tejszin elkezd gyongyozni,
visszaveszek a tliz erejébol. Gyengéd langon kb. 8 percen at csendes forrasban tartom az egészet, és foleg
az elején kevergetem kitartdéan, mert akkor kdnnyebben felolvad a sajt. Ha a keverék mar martassa stirtlt,
sima és fényesen krémessé valt, akkor egy pillanatra magara hagyom. Ilyenkor ugyanis mar magtdl is
elféddogél, és van idém arra, hogy a langyos diot durvéra torjem a mozsaramban. Aztan a didmorzsa felét
belekeverem a marvanysajtos martasba, a masik részét pedig félreteszem.

Amikor a tészta megfott, akkor lesziirom, lecsepegtetem, és csak annyi ideig teszem félre, amig
megkostolom a martast, hogy kideritsem, mennyi so, bors és frissen reszelt szerencsendio kell hozza. A
s0zas, borsozas, fiiszerezés utdn a megfott pennét beleforgatom a néhany kanalnyi tésztafézdvizzel kevert,
enyhén brandy-illata, marvanysajtos martasba, és boun appetito.

2 adag lesz beldle.

(Penne marvanysajt-martassal néven is szerepelt)

Rizstészta wokban siilt, fokhagymas tenger gviimolcseivel

(...Egyetlen lényeges, elengedhetetlen és nehezen beszerezhetd alkotoeleme van: a tdmény illata, bodito
aromaju, sotétarany szini szezdmolaj. A hideg és fényszegény helyen sokaig eltarthatd izesitét a pesti
Visarcsarnok aljaban, az Azsia boltban (tel.: 1-215-7148) szoktam venni. Itt azt igérik, ha valaki felhivja
oket, pontosan megadjak, melyik vidéki vagy fovarosi keresked6 vasarolja toliik, hogy a nem rendszeres
csarnokjarok is megvehessék...)

Hozzavaldk:
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25 deka rizstészta

2 duci gerezd fokhagyma

1 z6ldcitrom

2 chilipaprika

2-3 maréknyi korianderzold

4 evOkanal olaj

30 deka mirelit tenger gyiimdlcsei
1 evOkanal sz6jaszosz

2 evékanal szezamolaj

Vizet engedek egy fazékba a rizstésztahoz, €s felteszem forrni. Amig melegszik a viz, haladok tovabb.

A fokhagymat megpucolom, aztan éles késsel mindkét gerezdet hajszalvékony szeletekre vagom, €s
félreteszem. Utana lereszelem a zdldcitrom héjat, majd az ujjaim kozt atsziirve (hogy a magokat
felfogjam) a levét egy poharba facsarom. A chilipaprikakat kimagozom, a paprikahéjakat pedig vékonyan
felcsikozom. Végiil a koriander z6ld kovetkezik - hogy ne csak savanyll meg erds, hanem illatos is legyen
a kezem -, melynek leveleit aprora vagom, és megkezdem az érdemi munkat.

A rizstésztat beleteszem egy talba, és lobog6 forrd vizet 6ntok ra. Hagyom, hogy néhany perc alatt
megpuhuljon, aztan dvatosan ledntom réla a forrd vizet, és addig engedek ra folyamatosan hideget, amig
kezelhetd hdmérséklettire hiill. Erre azért van sziikség, mert utana a sajat mancsommal haldszom ki
gombocca gylrve a puha tésztaszalakat a talbol, és igy nyomkodom ki alaposan beldliik a vizet. Ha ezzel
megvagyok, beleteszem a mar nem csopogos rizstésztat egy masik talba, és magam mellé készitem.

Johet a wok. Megmelegitem benne az olajat, és amikor mar kdzépmeleg, de semmiképp sem fiistdsen
forro, beleteszem a fokhagymaszeleteket. 1 perc alatt kevergetve illatosra parolom 6ket, aztan hozzajuk
szorom a fagyos-vegyes tengeri herkentyiiket. Beleontom a wokba a zoldcitrom atsziirt levét, majd egy kis
keverés és razas utan - szépen izmosit az dzsiai serpeny0 - belehintem a lereszelt zoldcitromhéjat meg a
felcsikozott chilipaprikat, hozzaontdm a szdjaszoszt, és felerdsitem a tiizet. Nagy langon kb. 5 percig
f6z6m a tengeri kavalkadot, amig a levének nagy része elparolog. Ha mar nem uszkalnak b6 1ében a
tengeri herkentyiik, hanem csak enyhén szottyosak, akkor beleteszem a wokba a rizstésztat is, és jol
Osszekeverem az egészet.

Végiil meghintem az apréra vagott korianderzolddel, és rakanalazom a sotéten izz6 szezdmolajat.

2 adag lesz beldle.

Spagetti zsalyas-dios kecskesajtkrémmel

Hozzéavalok:

25 deka spagetti

sO

1 maréknyi friss zsalyalevél
2 deka vaj

10 deka kecskesajtkrém

2 deci tejszin

5 deka dio

Azzal kezdem, hogy felteszem a tészta f6zOvizét, €s egy kicsit megsdzom.

Aztén a zsalyalevelek felét aprora vagom, a masikat pedig félreteszem, hiszen ez majd a martasos tészta
tetejére keriil.

Utana egy kisebb labosban megolvasztom a vajat, és amikor mar egy kicsit habos, beleszorom az apréra
vagott illatos zsalyaleveleket. Par perces siitogetés utan sziir6lapattal kiszedem és félreteszem Oket, a
labosban maradt vajat pedig beledntdm egy serpenydbe. Ebbe johet a kecskesajtkrém ¢€s a tejszin, aztan
pedig néhany perc 6vatos dszzerotyogtatas.

Kozben egy masik serpenyOben megpiritom a diot. Utana elzarom a martas alatt a gazt, és a tészta
f6z6vizébdl néhany kandlnyival kissé fellazitom.

Osszekeverem a kif6tt tésztaval, aztan raszorom a piritott diot, a vajban siilt zsalyat, végiil pedig a friss
zsalyaleveleket is.
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Spagetti fiistolt lazaccal és édeskoménnyel

Hozzavalok:

50 deka spagetti

2 fej édeskdmény

30 deka fiistolt lazac

2 duci gerezd fokhagyma

4 evOkanal olivaolaj

s0 és frissen Orolt fekete bors
1 deci szaraz fehérbor

4 deci tejszin

2 maréknyi korianderzold
1-2 citrom ¢s esetleg 1-2 zoldcitrom

Azzal inditok, hogy a spagetti hez vizet engedek egy nagy fazékba, majd szérok hozza sot, és felteszem
forrni.

Mikdzben melegszik a viz, elokészitem a martas hozzavaloit. Az édeskdményekrdl leszedem az esetleg
sériilt leveleket, az anizsillati fodrokat félreteszem a diszitéshez, és fél centi vékony csikokra vagom a
zoldségfejeket. Utana johetnek a fiistoltlazac-szeletek, melyeket olléval vagy késsel ugyanolyan vékony
darabokra szabdalok, amilyenre az édeskdményt. A megpucolt fokhagymagerezdeket pépesre zizom, és
ezzel til is jutottam az elsd 1épéseken.

El6veszek egy talalasra is szép, nagy és mély serpeny6t vagy labost, beledntok kevés olivaolajat, és
megmelegitem. Hozzakeverem az édeskdménycsikokat meg a fokhagymapépet, megsézom és
megborsozom, majd radntdm a fehérbort. Erdsebb tlizon kevergetve felforralom, és ha rottyan egyet-
kettot, takarékra veszem alatta a langot. Utana lefedem, és szlik 10 perc alatt megparolom a bor savassaga
miatt amigy is konnyedén puhuld édeskoményt. (Nem kell pempdsre f6zni, sokan nyersen is eszik:
iiditéen konnyi salata lesz bel6le néhany almaszelettel 6sszekeverve, amihez nagyon jol illik a dids-
kapros joghurtontet.) Parolas kozben néha megkeverem a kdménycsikokat, de a gyengéd tiiz miatt ezt se
kell tulgondoskodni.

Ilyenkor a viz mar lobogva forr, igyhogy sebtiben beleszorom a spagettit, €s beallitom a f6zévekkert,
hogy jelezze, amikor letelt a tészta csomagolasara irt f6zési ido.

Ha az édeskoménycsikok megpuhultak, lekapom réluk a feddt, és hozzajuk keverem a lazacdarabokat meg
a tejszint. 5 perc alatt 6sszeforr az egész. Addig aprora vagom a korianderzoldet, majd a pottyok felét
belekeverem az egyre szinesebb lazacos-édeskdményes szdszba.

A foézbévekker csorompolése utan lesziirdm a kifott spagettit, €s a puha tésztaszalakat 6sszeforgatom a
martassal. Még egyszer megsézom-megborsozom, rareszelem a sarga (és az esetleg zold) citromhéjat,
aztan megszorom az aprora vagott korianderzolddel. Jo illatu diszitonek rabiggyesztem a korabban
félretett édeskdményfodrokat, majd igy, ahogy van, edényestiil kiteszem az asztalra.

4 adag lesz. beldle.

Széles metélt gombaval, csirkével és tarkonyos pezsgomartassal

Hozzéavaldk:

25 deka széles metélt

30 deka csirkemellfilé

s0 és frissen Orolt fekete bors

1 papos evokanal liszt a csirkecsikokhoz
+1 teaskanalnyi a martashoz

1 csokor ujhagyma

25 deka gomba

1 teaskanal dijoni mustar

b6 1 deci tejszin

2 evOkanal olaj

2 evoékanal puha vaj

1 teaskanal morzsolt
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vagy 1 evOkanal friss tarkony
1 deci szaraz pezsgd

Vizet engedek egy nagy fazékba, szorok bele sot, és felteszem forrni.

Amig felforr a viz, amit csak lehet, el6készitek. A csirkemellfilét 3*1 centis csikokra vagom, a lisztet
Osszekeverem a soval €s frissen 6rolt borssal, és beleforgatom a htisdarabokat. Ezek utan az ijhagyma
fehér szarat vékonyan felkarikdzom, a koromkefével megcsutakolt, szarazra torolt gombakat pedig fél
centi vastag szeletekre vagom. A martashoz is eldre dolgozom egy kicsit: kis talkaban kézi habverdvel
simara keverem a lisztet a mustarral meg a tejszinnel.

A lobogo vizbe beleszorom a széles metéltet, €s mikdzben megfo, elkészitem a csirkés-gombas
pezsgOmartast.

Egy kozepes méretii, mély serpenydben lassan 6sszemelegitem az olajat a vajjal, aztan erGsebbre
csavarom a langot, és beleszorom a csirkecsikokat. Kevergetve megsiitom oket, majd szlir6lapattal
kiszedem mindet egy nagy tanyérra.

A csirkesiités uatn visszaveszem a tliz erejét, és takaréklangon megfonnyasztom az ujhagymakarikakat.
Amikor kell6 allagtra puhultak, hozzajuk keverem a vékony gombaszeleteket. A hagymas gombat
alaposan megszorom a tarkonnyal, felontom pezsgovel, és lefedem a serpenydt. Most mar lehet erdsebb a
lang, hogy 6-7 perc alatt megpuhuljanak a gombaszeletek.

Amig a fed¢ alatt puhul a gomba, lesziirom a megfott széles metéltet, és félreteszem.

A pezsglben parolt gombaszeletekrdl lekapom a feddt, hozzajuk 6ntém a mustaros-lisztes tejszint, és
visszateszem a serpenydbe a megsiitott csirkecsikokat. Fakanallal kicsit 6ksszekeverem az egészet, aztan
megsdzom, megborsozom, és 2-3 pecig még f6zom, hogy a martas besiirisodjon, a husdarabok pedig
atmelegedjenek. Ha mar enyhén g6z6log a csirkefalatokkal és gombaszeletekkel dusitott, selymes
pezsgOmartas, beleteszem a serpenyObe a lecsepegtetett széles metéltet, és az egészet 6sszeforgatom.

2 ¢driasi adag lesz beldle, de még mindig elfogyott.
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LAKTATO SALATAK

Cézar salata

Hozzéavaldk:

1 nagy vagy 2 kisebb fej jégsalata
4 tojas

10 deka vaj

10 deka parmezan (egy darabban)
2 szikkadt zsemle

frissen Orolt bors

Az Ontethez:

3 duci gerezd fokhagyma

1 citrom

1 teaskanal szardellapaszta

2 evOkanal dijoni mustar

2 teaskanal Worcestershire-szosz
1 és 1/2 deci olivaolaj

El6szor bekapcesolom a siitdt 200 C-ra (gézsiiton 6-os fokozat) és egy labosba felteszek forrni vizet a
tojasoknak.

Aztan szétszedegetem a jégsalata ropogos leveleit, és miutan megmostam, majd cafatokra tépkedtem dket,
salatacentrifugaban vagy papirtorlore teritve megszaritom mindet.

Utéana beledobom egy kis labosba a vajat, hozzareszelek 5 dekanyi parmezant, és gyengéd langon
Osszeolvasztom a kett6t. Mikozben egymasba lagyulnak, felvagom centis kockakra a szikkadt zsemléket,
aztan beleszorom az Osszes kockat egy talba, és ha kész a vajas-parmezanos olvadék, nyakon 6ntom vele a
zsemlefalatokat. Kis idore félreteszem a tocsakos zsemlekockakat, és ratérek a tojasokra, azaz lassan, egy
kanal segitségével beleengedem egyenként mind a négyet a lobogva forr6 vizbe. Beallitom a fézdvekkert
6 percre, hogy idoben csorogjon, tehat még véletleniil se fézzem tal keményre a tojasokat.

Nem hagyomanyos, de nagyon praktikus modszerként, a salatadntetet a turmixgépben szoktam
elkésziteni. Belereszelem a gépbe a megpucolt fokhagyma-gerezdeket, ezekhez hozzafacsarom a citrom
atszirt levét, nyomok melléjiik kevés szardellapasztat, kanalazok bele mustart, ¢s némi Worcestershire-
sz0sz utan beledntdm az olivaolajat is, de el6szor csak néhany evékanalnyit. Aztan bekapcsolom a gépet,
és amikor a kezdd mennyiségii olivaolajat mar alaposan felvette a siirli sz0sz, akkor harom részletben
hozzadolgozom a tobbi olajat is. A kész Ontetet benthagyom a gépben, mert innen a legkdnnyebb
atlotykdolni a salatara.

Kovetkezo 1épésként siitdpapirt fektetek egy nagy tepsire, €s az idokozben langyosra hiilt, ragados
zsemlekockékat szétszedegetve rarakosgatom egymas mellé. A zsemlefalatokat betolom 8 percre a forrd
stitébe, és amig illatosan ropogodsra pirulnak, hideg vizet engedek a beliil lagy, kiviil kicsit remegds
tojasokra, aztan meghamozom oOket.

Talalas el6tt egy nagy talban 6sszekeverem a szaraz salataleveleket az ontettel, majd a martasos fodrokat
igazsagos elosztom a tanyérokon. A salatakupacokra radobalom a ropogés zsemlekockékat, 6vatosan
rajuk iiltetek egy-egy kicsit remegds fott tojast, s a megmaradt parmezanbol krumplihamozoval
hajszalvékony szeletkéket gyartok, amelyekkel gazdagon megszorom a saldtakompozicidkat. Persze
frissen 6rolt bors -mint szerintem annyi mindenhez-, ezekre is johet még.

4 adag lesz beldle.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/42)

Currys salata fiistolt pulykacombbal, sz6ldvel és mogyoroval

(..Ez az 0sszeallitas eredetileg nem salataként kezdte a konyhamban a palyafutasat, hanem szendvicsebéd

toltelékeként. Es nem volt benne ennyi zold fodor sem, hanem csak egy-két levél diszitette a félbevagott,

megvajazott zsemléket, melyekben vastagon és tartalmasan bujtak meg a currys krémmel kevert

pulykafalatok, az édes sz6l6szemek meg a ropogds mogyorodarabkak. Annyira megszerettem, hogy az

egyik legkedvesebb ebédemmé valt. Hiszen a salatacafatok hijan el6z6 este megcesinalhattam, majd reggel,
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munkaba indulés el6tt csak megtoltottem vele a bucikat, és nem kellett varni a motoros pizzafutart
ebédkor az irodaban..)

Hozzavalok:

1 marék mogyorobél

5 deka mazsola

1 kisebb jégsalata

30 deka fiistolt, f6tt pulykacomb
1 lilahagyma

20 deka sz616

2-3 szal halvanyito zeller

Az Ontethez:

1 1/2 deci majonéz

1 deci tejszin

1 teaskanal dijoni mustar

1/4 teaskanal 6rolt fahé;

1 teaskanal currypor

1/2 citrom

s0 és frissen Orolt fekete bors

A mogyorot par perc alatt kevergetve illatosra piritom egy szaraz serpenydben, aztan félreteszem. A
mazsolat beaztatom kevés meleg vizbe, hogy megpuhuljon, majd johet a jégsalata.

A salatardl lefejtek néhany csinosabb levelet - ezekkel fogom megagyazni a tdnyérokat -, a tobbit pedig
cafatokra tépkedve megmosom, és salatacentrifugaban vagy papirtorlore teritve megszaritom. Utana
aprora kockazom a csontrol lefejtett pulykahust, majd felkarikazom a lilahagymat, félbevagom a
sz0l6szemeket, a ropogos zellerszalakat csikokra nyiszalom, és készen is vagyok a tal nagy precizitast
nem igényl6 eldkészité munkalatokkal.

A megpuhult mazsolat sziirdbe ontve lecsepegtetem, az idokdzben langyosra hiilt mogyordszemeket pedig
durvéra torém a mozsarban.

Ha ezekkel megvagyok, 6sszesékelem az ontetet, méghozza igy, hogy egy csavaros teteji, iires livegbe
belekanalazom a majonézt, a tejszint, a mustart, az 6rolt fahéjat és a curryport, az ujjaim kozt atsziirve
hozzacsepegtetem a fél citrom levét, teszek hozza s6t meg borsot, majd gondosan visszacsavarom az
iivegre a tet6t, és alaposan 0sszerazom az Ontetet.

Ezek utan eldveszek egy nagy keverdtalat, és a mogyordszemek meg a félrerakott salatalevelek
kivételével minden alkotoelemet beleszorok, majd 6sszeforgatom Oket az Ontettel.

Talalaskor a félretett (és persze ugyancsak megmosott-megszarogatott) salataleveleket csinosan
elrendezgetem a viszonylag nagy tanyérokon, aztan a salataagyak kozepébe beleplipozom a currykrémes
pulykakockakat, és a kupacok tetejét megszoérom az illatos mogyoroémorzsaval.

2 nagy adag lesz beldle.

Endiviasalata kéksajttal, kortével és dioval

Hozzavaldk:

2 nagy marék diobél

4 fej endivia

1 édes korte

1 savanykas alma

1/2 citrom

15 deka kéksajt

Az Ontethez:

2 evOkanal fehérborecet
6 evokanal olivaolaj

sO és frissen Orolt fekete bors

1 szem kemény paradicsom a diszitéshez
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El6szor egy szaraz serpeny6ben kevergetve megpiritom a didbelet. Ha mar illatos, lehtizom a t(izr6l, és
félreteszem.

A tomor, vajsarga endiviafejeket félbevagom, kiszedem beldliik a torzsas kozepiiket, és a megmaradt,
ropogos leveleket nagyjabol keresztiranyban fél centi vékony csikokra szelem. Beleszorom dket egy nagy
salatastalba, és hogy ne barnuljanak meg, megcsepegtetem kevés citromlével.

A kortét és az almat nem hamozom meg, hanem csak elnegyedelem, aztan kikapom a maghazas résziiket,
és a kétféle gyiimolcsbol miniatlir kockakat gyartok. A paranyi gylimolcsfalatokat belesprom a
salatastalba az endiviacsikok mellé, aztdn megint kovetkezik egy leheletnyi citromspricc.

Az Ontethez kézi habverdvel elkeverem a fehérborecetet az olivaolajjal, teszek hozza sot, és tekerek bele
borsot. Racsurgatom a salatastalban varakozo endiviacsikokra meg a gytimolcskockékra, és alapsan
Osszeforgatom az egészet.

Végiil falatnyi darabkakra morzsolom a marvanyos kéksajtot, mozsarban durvara térom az illatosra piritott
diot, és a kimagozott, félbevagott paradicsomot pedig apro pottyokre darabolom.

Talalaskor a tanyérokon elrendezem az Ontettel meglocsolt endiviasalatat, megszorom kéksajtdarabokkal,
meghintem didmorzsaval, végiil csinosan elpotydgtetem rajtuk az aprora vagott paradicsomot.

Puha baguette, lagy vaj, egy pohar fehérbor... -de j6 is élni!

2 adag lesz beldle.

Fiistolt lazacos salata zelleres almaval

Hozzavalok:

2 kis fej jégsalata

2 alma

6 szal halvanyito zeller
kevés friss citromlé

1 nagy csokor kapor

30 deka fiistolt lazac

Az Ontethez:

2 deci joghurt

1 deci tejfol

2 evOkanal olivaolaj

2 teaskanal 6rolt komény

1/2 citrom frissen facsart leve
80 és frissen 6rolt fekete bors

A jégsalatak kiilso, esetleg sériilt leveleitdl megvalok, aztan szétszedem a fejeket, és az ép leveleket
megmosom. Darabkakra tépkedem, és a salatacentrifugaban, vagy papirtorlore szétteritve megszaritom
oket.

Meghamozom az almakat, és a ropogos zellerszalakkal egyiitt a reszel6 nagy lyuku oldalan lereszelem. A
kétféle forgacsot sszekeverem egy nagy salatastalban, majd néhany cseppnyi atszirt citromlével
megspriccelem 6ket, hogy megérizzEk a sziniiket.

A kaprot aprora vagom, aztan félreteszek bel6le diszitéshez 1 evékanalnyit. Végiil vékonyan felcsikozom
a lecsepegtetett lazacszeleteket, és a kaprot is meg a lazacot is hozzakeverem a zelleres almahoz. Az
Ontethez kézi habverdvel kis talkaban 6sszekeverem a joghurtot a tejfollel és az olivaolajjal, aztan szoérok
bele 6rolt koményt, majd az ujjaim kozt atszlirve hozzafacsarok némi citrom levet. Gyengéd sozas €s
erbteljes borsozas utan az Ontetet racsurgatom a salatastalban varakozo finomsagokra, és jol
Osszeforgatom az egészet.

Talalaskor a megszaradt salatafodrokkal kibélelt tanyérok kdzepébe rakom a lazacos keveréket, és
mindegyik adag tetejét meghintem a félretett kaporvagdalékkal.

4 kisebb adag lesz beldle.

(LAZACOS SZENDVICS ZELLERES ALMAVAL néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/08)

38



Gorog salata

Hozzavalok:

1 szép paprika

Y kigyouborka

2 nagy szem paradicsom

1 kis fej lilahagyma

15 deka feta

5 deka fekete, magozott olajbogyo
1 nagy maréknyi diobél

Az Ontethez

5 evOkanal olivaolaj

2 evOkanal tejfol

1 evokanal fehérbor-ecet

1 gerezd fokhagyma

1 maréknyi friss mentalevél
1 teaskanal morzsolt oregand
s0 ¢és frissen Orolt bors

El6szor taljutok a munka dandarjan, azaz a darabolgatason.

A kicsumazott, kimagozott és félbevagott paprikat szinte gyufaszal vékonysagura vagdalom. A végétol
megszabaditott, de héjas uborkat eldszor hosszaban elfelezem, aztan centi vékony félkorokre szelem. A
paradicsomokbol kiszedem a z6ld pomponukat, majd 8-8 cikkbe gerezdedelem Oket. Johet megpucolt
lilahagyma, és amennyire ¢les késem meg a munkaidd leteltével kifaradt szemem megengedi, a szinte
édes illata hagymafejet attetszo fatylakka vagdalom. A fetat lecsepegtetem és aprora felkockdzom, majd a
szintén lecsepegtetett olajbogyodk kovetkeznek, ezeket csak félbe szoktam vagni. Ok, a nehezével
megvagyok és innent6l mar sétagalopp az egész.

A diot beleszorom egy szaraz serpenyObe, kevergetve illatosra piritom, aztan félreteszem.

Az Ontethez eléveszek egy tisztara mosott, jol zarddo liveget. Beledntom az olivaolajat, belekanalazom a
tejfolt meg a fehérborecetet, és miutan aprora vagtam a mentat, azt is hozzaszérom. Teszek még bele
morzsolt oreganot, sot meg borsot, €s kis reszelén at hozzareszelem a papirvékony héjatol megfosztott
fokhagymagerezdet. Amikor a lagy fokhagymakrém joles6 hanggal belepottyan az iivegbe, mar csavarom
is vissza a tet6t. Néhany sékelds mozdulattal 6sszerazom az Ontetet, és ezzel is kész vagyok.

Marcsak annyi maradt, hogy a mozsaramban durvara torjem a diot, és kezdhetem a komponalast.
Eléveszek 2 nagy tanyért. Csinosan elrendezgetem rajta a paprikacsikokat, az uborka-félkoroket, a
paradicsomgerezdeket meg a lilahagyma-karikakat, és rajuk csurgatom az ontetet. Bizonyos stratégiai
pontokon elhelyezem a fetakockakat, aztan az oljabogyofeleket, végiil megszorom a talakat diomorzsaval,
és ehetiink.

2 adag lesz beldle.

Korianderes csirkesalata

Hozzavalok:

2 darab, egyenként kb. 30 dekas csirkemellfilé
s0 és frissen Orolt bors

1 ptpos evékanal koriandermag
2 evokanal liszt

2 evOkanal vaj

2 + 2 evokanal olaj

1 maroknyi s6s mogyord

1 nagy és érett avokadd

fél zoldcitrom

1 kis csokor tjjhagyma

2 deka endiviamix
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Az Ontethez

2 z6ldcitrom

1 fél deci tejszin

1 fél deci tejfol

2 evékanalnyi szezamolaj
1 csupor korianderzold

A csirkemellfiléket két centis kockakra vagom, aztdn megsdzom €s megborsozom O6ket. A mozsarban
durvara torom a koriandermagokat, majd utana dsszekeverem a liszttel, és ezt a korianderes lisztkeveréket
rahintem a csirkekockakra. Kicsit 0ssze is forgatom vele a husfalatokat, hogy minden oldalukat érje a
tapadasgatloként jol bevalt liszt, aztan indulhat a par perces csirkesiités.

Egy kozepes méretii serpenyOben gyenge tlizon 6sszeolvasztok 2 evokanalnyi vajat meg ugyanennyi
olajat, majd erGsebbre tekerem a langot, és két adagra osztva, hogy ne zsufolodjanak, atsiitdm benne a
korianderes csirkekockakat. Ha készen vannak, akkor sziirélapattal kiszedem mindet egy nagy talra, és
félreteszem.

Ezutan beledobom a serpeny6be a mogyoroszemeket, és kevergetve 1-2 perc alatt korianderillatira
hempergetem 6ket. Aztan lehtizom az edényt a tiizrdl, és hagyom langyosodni kicsit a s6s-korianderes
mogyorokat.

Amig kezelheté hdmérsékletiire hillnek, el6készitem a salata zoldség-szekcidjat. Az avokadobol kikapom
a nagy magjat, krumplihamozodval leszedem a héjat, majd a vajpuha avokadohajokat 1/2 centis szeletekre
vagom, és szinmegOrzés céljabol megesdpogtetem kevés zoldcitromlével. Aztan az Gjhagymak fehér
szarat vékonyan felkarikdzom, viszont a mar ,,gyarilag” cafatokra tépkedett endiviamixszel nincs sok
teendém: csak megmosom, aztdn megszaritom a fodrokat, és testvériesen elosztom 6ket 3 nagy tanyéron.
Amikor a mogyor6 mar langyos, mozsarban durvara torom, és 6sszeallitom az ontetet. Egy nagyobb talba
kezemen atsziirve belefacsarom a zoldcitromok levét, ehhez hozzadontom a tejfolt meg a tejszint, aztan
belekanalazom az aromés szezamolajat. Utana beleszéorom a mogyordémorzsat is, fakanallal jol
Osszekeverem az egészet, és randevit szervezek.

A félretett csirkekockat, az ijhagymakarikédkat meg az avokaddszeleteket beleforgatom az elkésziilt
ontetbe, majd megs6zom és megborsozom a keveréket, aztan ezt harom részre osztva rateszem a
tanyérokon heverd salatalevelekre, majd végiil olloval ranyesdesek a tetejiikre friss korianderzoldet,
masnéven ciganypetrezselymet.

3 boséges adag lesz beldle.

Meleg varganvasalata juhsajttal

Hozzéavaldk:

40 deka varganya

2 duci gerezd fokhagyma

1 csokor petrezselyem

3 evokanal olivaolaj

2 evOkanal puha vaj

80 és frissen Orolt fekete bors

1 evékandl fehérborecet

10 deka reszelhetéen kemény juhsajt

A vargéanyat nedves konyharuhéval attorolve megtisztitom, aztan félcentis szeletekre vagom. Utana
megpucolom a fokhagymagerezdeket, majd finomra ziizom Oket, a petrezselymet pedig felapritom. Ezzel
kész is a munka nagyja, mert mar csak halkan €s finoman 6sszef6z6m Oket.

Ehhez az olivaolajat a vajjal egy nagy, mély serpenyOben 6sszemelegitem, radobom a fokhagymapépet,
elkeverem, és illatosra parolom. Aztan hozzaadom a gombaszeleteket, sdzok, borsozok, és kevergetve
addig puhitom 6ket, mig szinte teljesen el nem fotték a leviiket.

Kozben jut id6 arra, hogy kényelmesen megreszeljem a juhsajtot, amelyet végiil egy kevés fehérborecet
meg az aprora vagott petrezselyem tarsasdgaban hozzavegyitek a megparolt, erdéillati varganyahoz.
Maga a csoda.

2 adag lesz beldle.
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Snidlinges kelkaposzta-salata fokhagymas piritoson

Hozzavalék:

1 fej kelkaposzta ( kb. 45 deka)
3 deka fiistolt, fott sonka

2 csupor snidling

Az dntethez:

6 evOkanal tejszin

6 evOkanal tejfol

2 evOkanal fehérborecet

1 teaskanal porcukor

s0 és frissen Ordlt bors

A piritéshoz

12 szelet elére csomagolt magos kenyér
5 deka puha vaj

2 fokhagymagerezd

s0 és frissen Orolt bors

Els6 mozdulatként a kelkaposztarol leszedem kiilsd, vastagabb leveleit, aztdn a megmaradt, zsengébb
fodrokat megmosom, majd papirtorldre teritve megszaritom.

Amig a kellevelekrdl lecsepeg viz, éles késsel felvagom a flistolt, fott sonkat apro falatokra. Aztan
visszatérek a megszaradt kellevelekhez, és ezekhez is kell a jo kés, mert fontos, hogy a kelkaposzta pici
darabkakban keriiljon bele a salataba. (Joval udvariasabban fogyaszthatok majd a piritosok, ha a tetejiikre
halmozott egyvelegbe nem féltenyérnyi fodrokban keriilnek bele a kdposztalevelek, hanem vékony
csikokban. )

Ha az apritassal megvagyok, akkor a kelképosztacsikokat meg a sonkafalatokat beleszorom egy
keverétalba. Olloval hozzajuk aprozom a jelentds adagnyi snidlinget, aztan dsszekeverem az Ontetet.
Ehhez egy-két mozdulattal elvegyitem egy kis talkaban a tejszint, a tejfolt meg a fehérbor-ecetet, majd
szorok hozza kevés porcukrot, aztdn megsdézom és megborsozom.

A krémes, fehér ontetettel 0sszekeverem a snidlinges-sonkas kelkaposztacsikokat, és elkezdem
megpiritani a kenyérszeleteket.

Mikdzben a magos szeletek ropogodsra siilnek a piritossiitében, kis talkaba dsszekeverem hozzajuk a lagy
és puha vajat a finomra zuzott fokhagymagerezdekkel, aztan az izes vajat megs6zom, megborsozom.
Amikor a megpirult kenyérszeletek kipottyantak a siitébdl, még melegében kenem dket a fokhagymas
vajjal, aztan rajuk pipozom kelkaposztas-sonkas salatat, és ehetiink.

12 darab, salataval megpakolt kenyérszelet lesz beldle.

Spenotsalata csirkével és gorgonzolas krutonnal

Imadom a sotét, stirli, enyhén karamellizii balzsamecetet. Legnemesebb valtozatait Olaszorszagban szinte
kézmiives modon erjesztik a sz0161ébol, aztan utdna akar 20 évet is allhat az ecet a hordoban. De nehogy
azt gondoljak, lesz6lom az itthoni hiper-szuperekben kaphato, nagyipari modszerekkel eldallitott
balzsameceteket. Ugyan, dehogy teszem, s6t! Ha 6sszehasonlitani kellene a Magyarorszagon mar
megvasarolhato balzsamecetek izét a haztartasi ecetével... de nem kell, mert nem is lehet.

Hozzéavaldk:

4 maréknyi zsenge spenot
1 grillcsirke

5 deka diobél

1 korte

Y4 citrom

10 deka vaj

10 deka Gorgonzola

2 szikkadt zsemle
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4-5 szal ujhagyma

Y4 deci j6 minGségi olivaolaj
2-3 evOkanal balzsamecet

sO és frissen Orolt fekete bors

ElGszor a siit6t kapcsolom be 200 C fokra (gazsiitén ez 6-os fokozatot jelent).

Amig a siité bemelegszik, addig megmosom és megpucolom a spenotot, aztan cafatokra tépkedek egy
borétdl megfosztott grillesirkét.

Szaraz serpenyOben 1-2 perc alatt illatosra piritom a didbelet igy sokkal intenzivebb lesz az ize-, majd
mozsarban durvara torom. A kortét nem hamozom meg, de miutan - megszabaditottam a maghazatol,
aprora vagom €s megontozom a fél citrom frissen facsart levével.

Egy kis labosban gyenge tlizon dsszeolvasztom a vajat meg a darabkakra szedett Gorgonzola-sajtot. A
szikkadt zsemléket —altalaban jol el vagyunk bel6le latva, ez nagyon megy- centis kockakra felvagom és
beleszorom egy kisebb mély talba. A langyos vajas-sajtos keverékkel megont6zom a zsemlekockakat,
aztan a kezemmel, mint hozzam legkdzelebb allé konyhai eszk6zommel, alaposan 6sszekeverem az
egészet, hogy az izes olvadék minden falatkat jol atjarjon.

Mire eddig eljutok, a siitd mar bemelegedett. A tepsire siitopapirt fektetek, rateszem a szétszedett
zsemlekockakat és szépen aranybarnara piritom 6ket 6-7 perc alatt a siitében.

Amig siilnek, addig vékony karikara vagom az Gjhagymat és kézi habverdvel gyorsan osszekeverem egy
kis talkaban az olivaolajat meg a balzsamecetet. Aztan teszek bele még sot és néhany tekerésnyi frissen
Orolt fekete borsot is.

Végiil osszeallitom a salatat.: azaz minden egy talba keriil és johet ra 6vatosan a balzsamecetes olaj.
Valojaban 4 adag lesz beldle, de —szégyen ide vagy oda- volt mar ra példa, hogy az egészet megettiik
ketten.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/17)

Tabbuleh

Hozzévaldk:

20 deka bulgur

1 teaskanal so6

60 deka paradicsom

1 csomag ujhagyma

1 kis fej lilahagyma

3 nagy csokor petrezselyem
3 marék friss menta

3 marék friss korianderzold
Az Ontethez:

1 1/2 deci olivaolaj

1 citrom

1 z6ldcitrom

SO

1/4 teaskanal szaritott chilipehely

Egy nagy bogrébe kimérem a bulgurt, és beleszorom egy labosba. Aztan a bogrét hasznalva mércének
négyszer annyi vizet dntok hozza, megsézom, és erds tlizon felforralom. Ahogy a bulgur rottyan egyet,
takarékra veszem a langot, és kb. 15 perc alatt megf6zom.

Kozben a paradicsomokat negyedekbe vagom, aztan az ujjammal kiszedem a gerezdekbdl a magos
belsejiiket -igy nem aztatjak el a salatat-, €s a vastag, htisos résziiket aprora felkockazom. Ugyancsak a
bulgur f6zési ideje alatt karikazom fel vékonyan az ujhagymak fehér szarat és a megpucolt lilahagymat,
majd a paradicsomkockakkal egyiitt beleszorom 6ket egy nagy salatastalba.

Aztan a megfott bulgurt lesziirdm, és mialatt lecsdpdg, aprora vagom a tetemes mennyiségii
petrezselymet, mentat meg a korianderzoldet.

Ezek utan elkészitem az Ontetet: kis talkaban kézi habverdvel dsszekeverem az olivaolajat a citrom meg a
z6ldcitrom atsziirt levével, aztan megs6zom, és hozzaszorok egy kis szaritott chilipelyhet.
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Végiil a lecsopogtetett bulgurt beledntom a salatastalba a paradicsom, a lilahagyma meg az Gjhagyma
mellé, majd hozzaszérom a fliszerndvényeket, és az egészet jol dsszekeverem az enyhén csipds Ontettel.
3 boéséges adag lesz beldle.

Tonhalas ceruzabab-salata ropogos szalonnadarabokkal

Hozzavalok:

30 deka krumpli

sO

30 deka gyorsfagyasztott ceruzabab
4 tojas

10 deka fiistolt szalonna

1 evOkanal olaj

2 doboz, egyenként 15 dekas tonhalkonzerv
1 kis csomag endiviamix

Az Ontethez

2 evOkanalnyi fehérbor ecet

6 evokandl olivaolaj

1 teaskanalnyi dijoni mustar

s0 és frissen Orolt bors

1 citrom

Meghamozom a krumplikat, aztan masfél centis kockakra vagom 6ket, és beleszorom egy fazékba. Annyi
hideg vizet ontdk rajuk, amennyi boven ellepi 6ket, majd szorok a vizbe kevés sot és erds langon
felforralom.

Ahogy elkezd bugyogni, visszaveszek kicsit a tliz erejébdl, €s elkezdek ra- rapillantani az 6rdra: gy
vettem észre, hogy 3 perc utan érdemes hozzakiildeni a krumplikockékhoz a fagyos ceruzababokat, mert
ha tovabbi 7 percig egyiitt fonek, akkor egyszerre puhulnak meg végiil. De mindenki dontsén maga, azaz
szurjon bele egy kis kést a krumpliba is meg a babba is, és itélje meg, kellemes-e az allapotuk vagy még
sziikségiik van néhany percre. A megfott krumplikockakat meg ceruzababokat végiil leszlirém, és
félreteszem.

Mikdzben puhul a krumpli meg a bab, egy kisebb labosba is vizet forralok. Ha méar lobogva forr, akkor
kanallal beleengedem a tojasokat, és 5 perc alatt keményre f6z6m Oket. Ledntdom réluk a forro vizet,
engedek rajuk a csapbdl hideget, és ha mar kihiiltek, megpucolom és felnegyedelem dket.

Hogy a tlizhelyen a harmadik ég6 se maradjon munka nélkiil, ujjnyi csikokra vagva beleollézom a fiistolt
szalonnat egy serpenyobe, ralotykolok kevés olajat és gyengéd langon porcosre piritom.

Amig a szalonnacsikok ropogosra siilnek, megmosom az eleve dsszetépkedett darabokban arult
salataleveleket, és vagy a saldtacentrifugaban, vagy papirtorlére szétteritve megszaritom a fodrokat. Sét,
ilyenkor van id0 arra is, hogy a tonhalkonzerveket lecsepegtessem, és falatnyi darabokra tépkedjem.
Végiil fogok egy sziirélapatot, kiszedem a serpeny6bdl a ropogos porcoket, beleszorom papirtdridvel
bélelt mélytanyérba teszem, és anélkiil, hogy elmosogatnam, elkészitem az edényben a salata ontetét.

Ez pedig nem boszorkanysag. Egyszeriien csak bele6ntom a serpenydbe az olivaolajat meg a
fehérborecetet, hozzapottyantom a mustart, és mérsékelt langon kézi habverdvel kevergetve 6sszeforralom
az Ontetet. Szorok bele sot, tekerek hozza boven frissen 6rolt borsot, és dsszeallitom a salatat.,

A krumplikockékat, a ceruzababokat, a salataleveleket, valamint a tonhalcafatokat belerakom egy nagy
keverdtalba, alaposan dsszeforgatom ket a joizii Ontettel, majd kiadagolom a keveréket 4 nagy tanyérra.
Aztan elosztom rajtuk a fott-tojas gerezdeket, és blicsizoul megszoérom 6ket ropogos szalonnapdrcokkel.
4 adag lesz beldle.

Sargarépa-salata narancsos paradicsomontettel

Hozzavalok:
60 deka sargarépa
2 gerezd fokhagyma
Az Ontethez:
50 deka paradicsom
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2 evOkanal olivaolaj

1 teaskanal barnacukor

1 evékanal balzsamecet

1 narancs

1/4 teaskanal 6rolt fahéj

1/4 teaskanal 6rolt gyombér
1/2 teaskanal 6rolt komény
2 chilipaprika

4 evokanal olivaolaj

1 csokor friss petrezselyem
2 maréknyi friss korianderzold

Bekapcsolom a siitdt 240°C-ra (gazsiiténél a 9-es fokozat), mert ahhoz, hogy az 6ntethez megfeleld
mennyiségl paradicsomlevem legyen, el6bb gerezdekre vagva meg kell siitndm a paradicsomokat.
El6szor tehat gyorsan cikkekre vagom Oket, majd a darabkakat beleszorom egy akkora tepsibe, amelyben
kényelmesen elférnek egymas mellett. Megont6zom olivaolajjal, megszorom barnacukorral, és keverek
hozzajuk kevés balzsamecetet, aztan a tepsit 20percre a forrd siitobe tolom.

Amig a paradicsomcikkek siildogélnek, én sem tétlenkedem. A sargarépakat a csap alatt koromkefével
alaposan megcsutakolom, majd hosszaban elnegyedelem, és a negyedeket vastagabb gyufaszalakra
szelem. A répacsikokat egy labosba szérom, engedek rajuk annyi vizet, amennyi ellepi 6ket, és miutan
hozzajuk dobtam a megpucolt fokhagymagerezdeket, felteszem féni. Amikor felforr a viz, lejjebb veszem
a langot, és 8 perc alatt nem tul puhara, csak olyan harapnivalora f6z6m a répacsikokat.

Mikdzben a paradicsomok siilnek, a répa meg puhul, elokészitem az Ontetet. A salatastalba ujjaim kozt
atsziirve belefacsarom a narancs levét, hozzaszérom az 6rolt fahéjat, az 6rolt gyombért meg az 6rolt
kdményt. A chilipaprikakat félbevagom, kimagozom, €s vékony forgacsokra szeletelve a fliszeres
narancslébe szorom. A salatastalba belekanalazom az olivaolajat, aztan kézi habverdvel az egészet
Osszekeverem.

A megsiilt paradicsomokat kiveszem a siit6bol, és picit félreteszem, amig a fott répacsikokat lesziirom,
hogy belezuttyintsam a salatastalban varakozo fiiszeres — narancsos - olajos keverékbe.

Aztan a meleg paradicsomcikkeket finom lyukt sziirdbe teszem, a szlirot pedig rahelyezem a salatastalra.
Egy nagy kanal hataval belenyomkodom a leviiket a narancsos répasalataba, és az egészet jol
Osszekeverem.

Talalas eldtt aprora vagom a petrezselymet meg a korianderzoldet, majd beleforgatom a melegen —
langyosan - hidegen egyarant kaprazatos salataba.

4 el6ételnyi vagy 2 f6ételnyi adag lesz beldle.
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FALATOZAS

Bundas cukkinikorongok mentaval és korianderzolddel

Hozzavalok:

2 darab cukkini (kb. 60 deka)
10 deka liszt

4 tojas

15 deka zsemlemorzsa

1 teaskanal so6

1 lapos teaskanal 6rolt cayenne bors
a siitéshez semleges izii olaj

1 csupor friss mentalevél

1 csupor friss korianderzold
1 z6ldcitrom

A cukkinik esetleg keserti végeit levagom, aztan a z0ld hurkakat centi vastag korongokra szeletelem.
Eléveszek 3 mély tanyért: az egyikbe beleszorom a lisztet, a masikba beletorom a tojasokat, a harmadikba
pedig belekanalazom a zsemlemorzsat. A tojasokhoz teszek egy kis sot meg cayenne borsot, és villaval
enyhén habosra kavarom 6ket.

Mielétt elkezdeném bepanirozni a cukkinikorongokat, annyi olajat 6ntdk egy kb. 28 centi atmérdji
serpenyObe, hogy 2 centi vastagon alljon bele, aztan erds tlizon rogton el is kezdem melegiteni.

Amig melegszik, bebundazom az els6 adag korongot, ami kabé az 6sszes egyharmadat jelenti. Egyik
kezemmel —ez lesz a ,,szdraz”-, egyenként belemartom Oket a lisztbe. Aztan a masikkal —ez lesz a
,hedves”-, beletapicskolom a korongokat a tojasba, és utana a ,,szaraz” kezemmel megfogom a tocsakos
szeleteket, hogy ezzel emeljem at 6ket a zsemlemorzsaba. Alaposan beleforgatom mindet a morzsaba, és a
vastag bundéja falatokat elkezdem megsiitni.

A bepanirozott korongokat beleteszem a forrd olajba, aztan azonnal lejjebb tekerem kdzepes erejiire a
langot a serpeny¢ alatt. Amig a cukkinifalatok 7 perc alatt kiviil ropogods aranybarnara, beliil pedig
omlosan lagyra siilnek, folytatom a maradékok bundazasat.

Panirozas, siités, panirozas és megint siités: mintha egyszemélyes manufaktara lennék, ugy végzem
egymagam parhuzamosan a két munkafolyamatot. (Az Gjabb és Gjabb siités persze azzal jar, hogy amikor
a még nyers korongokat bellepottyantom az olajba, akkor elétte egy mindig er6sebbre csavarom a langot a
serpeny? alatt. De ahogy az elsé alkalommal, ugyantigy a méasodik és a harmadik siités soran is, utana
jocskan visszaveszek a tliz kezdeti hevességébdl.) A megsiilt korongokat papirtorldvel bélelt tanyérokra
teszem, és lecsepegetetem roluk az olaj maradékat.

Amikor mar harmadik adag is ott rotyog a serpenydben, aprora vaigom a mentat és a korianderzoldet. A
bundas cukkinikorongakat meghintem a fiiszerndvény-duodval, aztan megsézom, és végiil megspriccelem a
z6ldcitrom illatos levével.

4 adag lesz beldle.

Crostini

A crostini az olasz konyha egyik gyongyszeme. Hagyomanyosan a mar nem tal friss ficelle kenyérbol
készitik, amelynek bar a formaja a nalunk kaphat6, hossz baguette-re hasonlit leginkabb, a tésztaja
viszont ennél picit stirlibb, raghatobb allagti. A kenyérszeletkéket olivaolajjal megkenik, siitdben megsiitik
és rapupoznak gyorsan minden f6ldi jot: a fokhagymaval, friss bazsalikommal kevert
paradicsomdarabkaktol a grillezett padlizsanbol készitett piirén at a pikans kapribogydkkal megszort
szardellafilékig.

Hozzavaldk:

4 nagy, kicsit mar szikkadt baguette
olivaolaj
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A siit6t bekapcsolom 200 C-ra (gazsiiton ez a 6-os fokozat) és amig melegszik, nekilatok a kenyereknek.
A kb. 50 centis baguette-cket 1.5 centis szeletkékre felkarikazom. Olivaolajba martott ecsettel vékonyan
megkenem a szeletkéket mindkét oldalukon és siitdpapirral boritott tepsiben 6-8 perc alatt alul-feliil
aranybarnara piritom Oket a forro siitdben. Félidében fordulnak egyet, azaz 3-4 perc utan a mar aranybarna
tetejiik keriil alulra, hogy az addig sapadtabb maradt oldaluk is szépen megpirulhasson.

Amikor mar kihiiltek, akkor rajuk pupozok 1-1 teaskanalnyi eldre elkészitett pastétomot és rogton lehet is
enni 6ket. SOt, nem is tenne nekik jot, ha sokaig allndnak, mert a ropogoés szeletkék és a krémes
pastétomok kontrasztja csak frissiben olyan erételjes, amilyennek annak lennie kell.

Egy baguette-bol kb. 32 crostini jon ki.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/40)

Dios sajtkrém crostinihez

Hozzavalok:

10 deka diobél

12 1/2 deka tejszines krémsajt
12 1/2 deka rokfort

1 1/2 deci tejszin

1 pupos teaskanal dijoni mustar
frissen Orolt fekete bors

Szaraz serpenydben 1-2 perc alatt illatosra piritom a didt, s ha mar kihilt, harom-négy részletben
mozsarban durvara torom.

A morzsas diot beleszorom a turmixgépbe, hozzateszem a tejszines krérmsajtot, aztan belemorzsolom a
marvanyosan erezett sajtot. Hozzaontom a tejszint, belepotydgtetem a mustart, és friss borsot tekerek
hozza.

Nem éllitom, hogy sok ideig tart, mig a gép kenhetd allagura dolgozza 6ssze a masszat. Es aztan a krém
nyugodtan pihenhet egy napot a hiitében, miel6tt megptipoznam vele a frissen piritott crostiniket.

Ez a mennyiség 32 crostinire elég.

(DIOS_ROKFORTOS PASTETOM néven is szerepelt)

(DIOS_ROKFORTOS KENCE néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/40)

Fehérbabos krém crostinihez

Lefogadom, ha nem mondjak el, mib6l van ez a pastétom, akkor csak nagyon kevesen talaljak ki majd
maguktol. Ugyanis a fehérbab annyival lagyabb izii, mint a barna szinii rokona, hogy kevés embernek
juttatja csak eszébe a nehéz, stirli babfozeléket vagy tejfolos, csiilkos bablevest. Annak meg mar nem is
kell foltétleniil kideriilnie, hogy kevesebb, mint negyedoraig tartott ennek a mediterran csodanak az
elkészitése.

Hozzéavaldk:

6 evOkanal + 1 deci olivaolaj

2 csokor ujhagyma

2 doboz, 40 dekas fehérbab-konzerv
1 husleves kocka

frissen 6rolt fekete bors

1 csupor friss kakukkfii

esetleg s

Egy serpeny6ben 6 evékanal olivaolajon megparolom gyorsan a karikékra vagott ujhagymat és utana
hozzakeverem a lecsopogtetett fehér babszemeket.
Annyi vizet ontok rajuk, amennyi elfedi a hagymat meg a babot, majd belekeverem a szétmorzsolt
husleveskockat és erésen
tlizon felforralom az egészet.
Gyengédebbre veszem a langot a serpeny6 alatt és ugy 5 percig fozogetem, aztan hozzakeverem az aprora
vagott, friss kakukkfiivet. Ujra erésebbre tekerem alatta a langot és elforralom réla a vizet.
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Amikor mar annyira kihtil, hogy égési sériilés nélkiil 4t tudom kanalazni a turmixgépembe, akkor igy is
teszek, majd hozzalottyintek annyi olivaolajt —altalaban 1 decinyit, de konzervje valogatja-, hogy
krémesre tudja szét keverni a gép a pastétomot.

A kész fehérbab-pastétomot kikanalazom a turmixgépbdl és ha kell, akkor még meg is s6zom —bar nem
tettem eddig bele kiilon sot, mert a husleves kocka dnmagaban mar eleve sos, mégis lehet, hogy valakinek
nem elég ennyi-, aztan lefolpackozva beteszem a hiitobe, hogy ott varakozzon a sorara.

32 CROSTINIRE elég ennyi pastétom.

(KAKUKKFUVES FEHERBABOS PASTETOM néven is szerepelt)

(KAKUKKFUVES FEHERBABOS KENCE néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/40)

Kacsamajas krém mazsolaval crostinihez

Hozzavaldk:

1 evOkanal mazsola

2 evOkanal konyak

5 deka + 10 deka vaj

30 deka kacsamaj

sO és frissen Orolt fekete bors

A legkisebb labosomba beleszorom a megmosott, lecsopogtetett mazsolaszemeket, aztan rajuk I16ttyintem
a konyakot és felontom annyi vizzel az egészet, hogy teljesen ellepje a folyadék a mazsolakat. Gyorsan
felforralom, aztan lekapom a tlizr6l és hagyom, hogy a konyakos vizben hiiljenek ki a mazsolaszemek.
Egy serpenydében gyengéden megolvasztok 5 deka vajat, majd kevergetve megpiritom rajta gy 5 perc
alatt a nagyobb darabkakra vagott kacsamajat.

Utana a még langyosan majat beleteszem a turmixgépbe, hozzateszek 10 deka puha vajat, megsézom,
megborsozom és johetnek is a lecsopdgtetett, konyakos mazsolaszemek.

Es dolgozhat a gép, hogy krémes legyen a pastétom: nem baj, ha nem turmixoljuk teljesen szét a
mazsolaszemeket, mert nagyon finom lesz majd rajuk bukkanni, amikor beleharapunk egy-egy
majpastétommal alaposan megpakolt crostinibe.

Aztan a készre turmixolt pastétomot egy talkaba kanalazom és a pastétom feliiletére nyomkodok egy
darab folpackot —igy biztos nem szinezddik el majd masnapra a teteje- és igy teszem be a hiitdbe.

32 CROSTINIRE elég ennyi pastétom.

(Mazsolas kacsamajpastétom néven is szerepelt)

Paradicsomos-olajbogvos krém crostinihez

Hozzavalok:

1 doboz 40 dekas hamozott paradicsom-konzerv
20 deka magozott, fekete olajbogyo

1 evOkanal kapribogyo

2 gerezd fokhagyma

5 evOkanal olivaolaj

s0 és frissen Orolt bors

4 marék friss bazsalikom

A hamozott paradicsom-darabokat a leviik nélkiil beleteszem a turmixgépembe, és utanuk dobalom a
lecsepegtetett, kimagozott olajbogyokat. Kanalazok hozzajuk kapribogyot, vékony szeletekben
beleapritom a gépbe a megpucolt fokhagymagerezdeket, és az egészet nyakon 6ntdm olivaolajjal.

Johet kevés s6, sok bors és majdnem az 6sszes bazsalikom.

1-2 perces turmixolas utan kész is a krémes allagq, tipikusan olaszos izl kence, amellyel azutan
megkenem a ropogoés kenyérszeleteket, és diszitésiil rajuk biggyesztem a maradék bazsalikomleveleket.
32 crostinire elég.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/40)
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Guacamole

Hozzavalok:

2 puha avokado

fél fej voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

2 chilipaprika

1 zolditrom

1 deci tejszin

1 csupor korianderzold
sO

tortillachips a martogatashoz

El6éveszem a turmixgépem, €s egész egyszerien minden hozzavalot beledobalok.

Az avokddd meghamozva és darabkakra vagva keriil bele, a megpucolt voroshagyma gerezdekre szelve, a
fokhagyma pépesre reszelve, a kimagozott chilipaprikak pedig vékony forgacsokra apritva. Aztan johet a
zo6ldcitrom atsziirt leve, a krémes tejszin és miutan beleolldztam a korinaderzdldet is, megnyomom a
gombot.

Néha segitek kicsit a gépnek egy fakanallal, mert akkor konnyebben keveri pépesre a vilagoszold szinével
artatlannak tind, de a méregerds chilipaprikak miatt igencsak izmos martast.

Amikor kész, megsdzom, és elosztom néhany talkaban, hogy a tortillachipsek martogatatdsahoz ne kelljen
egymadson atnyulkalnunk.

4 adag lesz beldle.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/48)

Fiiszeres csirkeszarnyak marvanysajtos martogatoval

Hozzéavaldk:

14 kil6 csirkeszarny

A fiiszeres mazhoz

3 deci ketchup

2 gerezd fokhagyma

Y deci sor

1 teaskanal morzsolt oregan6
Y4 tedskanal cayenne bors

sO

A marvanysajtos martogatohoz:
15 deka marvanysajt

1 deci tejszin

1 deci tejfol

Bekapcsolom a siitdt 230 C-ra (gazsiitén 8-as fokozat), €s amig melegszik, elékészitem a szarnyakat meg
a fliszeres mazat.
A csirkeszarnyakat egy jo nagy késsel a forgdjuknal kettévagom, aztan a csontos hiisdarabokat egymas
mellé teszem egy siitOpapirral bélelt tepsibe. (Fontos, hogy ne hemperegjenek egymason, mert akkor a
maz nem tud jol rajuk siilni.)
A fliszeres mazhoz beledntom a ketchupot egy talba, és a reszel6 aprolyuku oldalan at hozzareszelem a
megpucolt fokhagymagerezdeket. Utana belekeverem a sort, hozzdszérom a morzsolt oregandt meg a
cayenne borsot, és az egészet alaposan megsdzom.
Az erds-piros mazat radntdom a szarnydarabokra, €s kicsit el is kenegetem rajtuk, hogy mindenhol érje
oket.
Mikozben a forro siitoben 23 perc alatt megsiilnek —az els6 5 percben aluféliat boritok rajuk, hogy necsak
piruljanak, hanem parolodjanak is-, raérosen elkészitem a marvanysajtos martogatost.
Ez nem igazan bonyolult mutatvany, hiszen csak annyi az egész, hogy egy talkaba beletdrdelem a puha
sajtot, aztdn miutan villdval szétnyomkodtam, hozzdkeverem a tejszint meg a tejfolt.

48



Aztan ha a fliszeres csirkeszarnyak megsiiltek, talra teszem oket, és kozvetlen kozeliikkbe elhelyezem a
martogatos talkat. fgy kisebb az esély, hogy amikor a csirkefalatokat bele-beletunkoljuk a sajtos szoszba,
az lecsopdgjon roluk.

4 adag lesz beldle.

Melegszendvics mozzarellaval, sonkaval és rukkolaval

Hozzéavalok:

4 kis maréknyi rukkolalevél (kb. 10 deka)

4 teaskanal puha vaj

8 darab, 1/2 centi vastag kenyérszelet

12 1/2 deka mozzarella

8 deka vékony szeletekre vagott, szaritott sonka (pl. Solero)

A rukkolaleveleket megmosom, és salatacentrifugaban vagy papirtorlore szétteritve megszaritom. A
kenyérszeleteket megvajazom, de csakis az egyik oldalukon. Utana lecsdpogtetem a mozzarellat, és 8
darabba szeletelem. A sonkaval viszont nem csinalok semmit, csak megszamolom, aztan a szeletek szamat
elosztom 4-gyel. igy majd tudom, hanyat pakol hatok beldliik egy-egy szendvicsbe. Ha ezekkel
megvagyok, 0sszeallitom a toltott kenyérszeleteket.

4 szeletet a vajas oldalukkal lefelé vagodeszkara teszek, és szaraz oldalukra igazsagos elosztasban el6szor
rafektetek 2-2 sajtlapot. Aranyosan rajuk simogatom a megfeleld sonkaszelet-mennyiséget, majd
mindegyikre rinyomkodok egyenletes vastagsagban 1-1 maréknyi rukkolalevelet. A megpakolt
kenyerekre végiil raboritok egy-egy masik kenyérszeletet, de fontos, hogy a vajas oldaluk kifelé nézzen,
mert igy majd a serpenydben megolvad a vaj, és ebben siilhetnek meg a szendvicsek.

Amikor megtoltottem a kenyereket, a szaraz €s teljesen iires serpenydt kozepesen erds tiizon felmelegitem.
Aztan beleteszek annyi vajazott szendvicset, amennyi a tulzsufoltsag veszélye nélkiil belefér, kicsit lejjebb
veszem a tiizet, majd lefedem a serpeny6t, és kb. 2 percen at siitok. Utana lekapom a fedot, és hiisfogdoval
vagy két szlir6lapat segitségével megforditom az egyik oldalukon mar aranybarna melegszendvicseket.
Egy perc utan a sapadt oldaluk is megpirul, de a ropogossag kedvéért kozben egy merdkanallal vagy mas
sulyos targgyal enyhén odanyomkodom Oket a serpenyd aljahoz.

A melegszendvicseket félbevagva azonnal talalom, mert igy nemcsak a benniik rejld rukkolalevelek és
sonkafodrok, de az ingerlden olvadozo sajtszeletek is jol latszodnak.

2 adag lesz beldle.

Mozzarellagolyok bazsalikomos ontettel

Hozzavalok:

4 zacskonyi 12.5 dekas mozzarellagolyo
32 szem koktélparadicsom (kb. 45 deka)
10 -15 friss bazsalikomlevél

1 deci olivaolaj

1 duci gerezd fokhagyma

1 késhegynyi szaritott chilipehely

1 citrom

frissen Orolt bors

A mozzarella-golyokat szlir6be teszem, alaposan lecsopdgtetem, majd sugariranyban 8-8 kis darabkara
vagom. A koktélparadicsomokkal sincs sok teenddm, egész egyszeriien csak elfelezem Oket.

Az aromas Ontethez beletépkedem a bazsalikomleveleket egy tisztara mosott és illatmentesitett
kavéorlobe, aztan rajuk 6ntdom az olivaolajat. Kis reszeldn at belereszelem a gépbe a megpucolt
fokhagymagerezdet, aztan beleszérom a szaritott chilipelyhet, és megnyomom a gombot. Az {ide,
harsanyzdld ontet sec-perc alatt el is késziil.

Az bsszeallitas pedig annyi, hogy a sajtdarabokat kipakolom egymas mellé egy nagy talra, és vagott
oldalukkal lefel¢é forditva mindegyikre rabiggyesztek egy-egy paradicsomfelet. Aztan megdént6zom Oket
az enyhén csip6s bazsalikom-0Ontettel, rajuk reszelem a citrom sarga héjat, és az egészet bdven meghintem
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frissen Orolt borssal.
A fogpiszkaldval rogzitett minitornyok nalunk a nyari esték legbecsesebb falatai kdzé tartoznak.
4 adag lesz beldle.

Sajtkrémmel toltott aszalt szilva szalonnaburokban

Hozzavalok:

20 deka magozott aszalt szilva

kb. 2 deci szaraz vordsbor

15 deka natar krémsajt

1 duci gerezd fokhagyma

1 teaskanal magos mustar

frissen 6rolt bors

10 deka vékonyra szeletelt fiistolt szalonna
1 baguette

A siit6t bekapesolom 220 C-ra (gazsiiton 7-es fokozat), és miel6tt 6sszebarkacsolnam a falatokat,
megszamolom, pontosan hany szilvaszemem van. Aztan eloveszek ugyennyi fogpiszkalot, és vizbe
aztatom Oket vizbe, hogy atnedvesedve ne tudjanak majd megégni a siitében.

Utana az aszalt szilvakat beleteszem egy kis labosba, és felnyitok egy palack vorosbort. Annyit 6ntok
beldle a szilvaszemekre, amennyi ellepi ket, majd a vordsboros szilvat felforralom. Ahogy rottyan egyet,
lehtzom a tlizrél, és félreteszem.

A toltelékhez egy kis talkaba belekanalazom a krémsajtot, aztan finomlyuku reszelén at hozzapépesitem a
megpucolt fokhagymat, és mustarral meg frissen 6rolt borssal jol 0sszekeverem az egészet. (Nem s6zom
meg, mert a flistolt szalonna kell6en s6ssa teszi majd a falatokat. A ,kelléen s6s” jelentése pedig elég
egyértelmi egy tipikus borkorcsolya esetén)

Ha mindezekkel megvagyok, akkor a vékony szalonnaszeleteket olyan hosszu csikokra vagom, hogy
konnyedén korbe Olelhessék a gyiimolcsoket, a megduzzadt szilvakat pedig lesziirdom. Aztan kihaldszom a
vizbdl a fogpiszkalokat, papirtérlon szétteritetem Oket, és elkezdem a toltdgetést.

Eles késsel kicsit belevagok a szilvakba ott, ahol eredetileg a magjuk volt, majd utdna ujjammal kitagitom
a lyukat, és beleszuszakolok ide egy kis sajtkrémet.

A sajtkrémmel toltott szilvakat kdrbeburkolom egy-egy szalonnacsikkal, €s miutan jol irdnyzott
mozdulattal mindegyik csomagot régzitetem egy fogpiszkaloval, egymas mellé liltetetem 6ket egy tepsin.
A forr6 siitében kb. 10 perc alatt ugy siilnek meg, hogy a fiistolt szalonna enyhén ropogosra pirul, de nem
szarad ki, szilvaszemek kdzepén pedig a sajtkrém finoman meglagyul.

Amig a falatok siildogélnek, vékony szeletekre karikdzom a baguette-et.

Ha a szalonnaburkos szilvak megsiiltek, akkor kiveszem oOket a siitobol, és még melegen raiiltetem mindet
egy-egy kenyértalpra. igy a fiistolt szalonna isteni cseppjei nem vesznek karba, hanem a baguette-szeletek
szomjasan magukba kortyoljak. Pont ugy, ahogy mi tesziink a felnyitott palacknyi, maradék vordsborral.
4 adag lesz beldle

Gorogdinnye-falatok fetaval

Boldogult uttdrékoromban Varnaban, egy nemzetkdzi nyari taborban lattam életemben el6szor azt, hogy
valaki mézédes gorogdinnyét falatozott sos juhsajttal. Es mivel személyesen a rettegett, nagy bajszos,
bolgar taborvezetd eszegette igy a piros hisi gylimolesot —a két hét alatt egyszer nem hagyta el egyetlen
kedves sz6 sem ajkat-, nem mertem megkérdezni akkor, vajon tényleg jol latom-e, mi is van egyiitt a
tanyérjan. Ezért ha valaki elsére ugyanolyan bizalmatlan, mint amilyen anno én voltam —bar legalabb félni
nem kell, mint nekem a taborban-, az gondoljon arra, hogy almat vagy sz616t is szoktunk sajthoz enni. Es
amennyivel nagyobb az izkiilonbség a gordgdinnye és a feta kdzt, pontosan annyival finomabb is ez a
mennyei dud, mint a megszokott gylimolcs-sajt kombinaciok.

Hozzavaldk:

1 kisebb gorogdinnye
20 deka fetasajt
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frissen Orolt fekete bors
4 evOkanal jo mindségii olivaolaj

Megkiizdok a gorogdinnyével, azaz kivagom belble az édes, piros gylimolcshust €s amennyi magot csak
ki tudok bel6le piszkalni, azt mind ki is szedegetem beldle. Utana két centis kockakra felkockazom a lédus
gylimdlcsot €s johet a feta.

Lecsopogtetem a sos 1ében eltett sajtot, akkora kockakra vagom, mint amekkorak a dinnyedarabok és
fogpiszkaloval Osszeillesztem a piros-fehér katonakat.

A nagy talnyi gyiimolcsds sajtot megszorom frissen 6rolt borssal, megdntdzom az olivaolajjal és kész is
van ez a konnyt, nyari el6étel.

Ha van otthon épp CSILIS OLAJAM akkor sima olivaolaj helyett ezzel szoktam megdntdzni a falatkéakat,
mert telhetetlen természetemmel nagyon szeretem, ha egy étel egyszerre édes, sos és még kicsit csipds is.
4 adag lesz beldle.

(FETAS GOROGDINNYEFALATOK néven szerepelt a NOK LAPJABAN is 2002/32)

Siilt paprika olajbogyokrémmel toltve

Hozzéavalok:

20 deka magozott, fekete olajbogyo
1 evOkanal kapribogyo

2 gerezd fokhagyma

6 evOkanal + 4 evOkanal olivaolaj

1 csupor friss bazsalikom

frissen Orolt fekete bors

1 iiveg 35 dekas siiltpaprika konzerv
2 teaskanal balzsamecet

A toltelekhez el6szor beleszorom a lecsopogtetett, kimagozott olajbogyokat a turmixgépembe, aztan
ezekhez hozzéateszem a kapribogyodkat meg az aprora vagott vagott fokhagyma-gerezdeket. Belelotykolok
a gépbe 6 evOkanalnyi olivaolajat, majd par levél hijan hozzatépkedem az 6sszes bazsalikomot.

Az egészet pépesre turmixolom, €s miutan a strti, intenziv izli olajbogyokrémet kikanalaztam a gépbdl,
alaposan megborsozom. Aztan kihalaszom az tivegbdl a siilt paprikakat, folydviz alatt lemosom Oket, és
papirtorlon leitatom roluk a vizet.

A tekercseléshez minden egyes paprikat felvagok 4-4 vékony csikra, a szélesebb végékre teszek egy-egy
teaskanalnyi olajbogydkrémet, és mintha piskdtaroladot készitenék, tigy rolnizom fel a falatokat.

A fogpiszkaloval rogzitett gurigakat egymas mellé iiltetem egy nagy talra, 16tykolok rajuk 4 evékanalnyi
olivaolajat és kevés balzsamecetet, majd izes diszitésként meghintem mindet az aprora vagott, félretett
bazsalikommal.

4 adag lesz beldle.
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JOLESNE EGY KIS EDESSEG

Ananaszos lepénvek

Barmilyen csinosak is ezek a kerekképli és mosolygos lepények, elkészitésiik gyerekjatékszeriien
egyszerii. Es mivel a mirelit ipar leveles tésztaja tokéletesen bevalik hazias hasznélatra —megszallott
idémilliomosnak vagy raérés nagymamanak kell lenni ahhoz, hogy valaki sajat maga hajtogassa-
pihentesse hosszasan-, semmi kivetnivalot nem talalok abban, ha ezt hasznadlom. Mar el6z6 ¢jszaka
atkoltoztetem a hitdbe, és igy masnapra kényelmesen kiolvad a hiitében.

Hozzéavaldk:

3 deka vaj

1 evékanal méz

1 doboz (minimum 12 karikas) ananaszkonzerv

25 deka felengedett, mirelit leveles tészta ( kb. 42 csomag)
kevés liszt a deszkara és a kiszurashoz

2 evokanal porcukor

Y2 tedskanal Orolt fahéj

par reszelésnyi szerecsendiod

Bekapcsolom a siitét 230 fokra (gazsiiton 8-as fokozat), €s egy nagy tepsibe siitopapirt boritok.

Aztan egy kicsi labosban csak annyira melegitem fel alacsony langon a vajat, hogy folyds legyen, majd
leveszem a tizrél, és belekeverem a mézet.

Ezek utan a felengedett tésztat lisztezett gyirodeszkan leheletvékonyra nyujtom, és a lisztbe martott, teli
konzervdobozzal kisztrok bel6le 12 korlapot. Ha ezzel elkésziiltem, keritek egy akkora poharat, amelynek
atmérdje kb. 1 centivel kisebb, mint a konzervdoboz¢, és miutan belemartottam kevés lisztbe, mindegyik
korlapba belenyomom. fgy elkésziilnek a szegélyek, és ezeken beliil imitt-amott megszurkalom villaval a
tésztalapok kozepét, hogy siilés kozben nem puposodjanak fol. A megdizajnolt lepény-alapokat
atkoltoztetem a siitblemezre, és félreteszem, amig felbontom az anandszkonzervet.

A gyiimolcskarikakat kihalaszom, lecsepegtetem, és egyet-egyet rateszek a tészta-korlapokra.
Megkenegetem mindet kevés mézes vajjal, aztan 15 percre betolom ket a forrd siitdbe.

Mialatt siilnek, 6sszekeverem a porcukrot az 6rolt fahéjjal meg par reszelésnyi szerecsendioval, és az
elkésziilt, még meleg ananaszos lepényeket talalas elott ezzel a fliszeres-édes hoval hintem meg.

12 minilepény lesz beldle.

Brownies

Hozzéavalok:

1 teaskanalnyi puha vaj a tortaforma kikenéséhez
10 deka étcsokoladé

10 deka liszt

Y tedskanalnyi siitépor

2 deka cukrozatlan kakadpor

2 nagy tojas

2 teaskanalnyi neszkavé

szlik 1 deci semleges izl olaj

1 maroknyi didbél

Bekapcsolom a siitét 175 C-ra (géazsiiton 4-es fokozat), és teaskanalnyi puha vajjal kikenek egy 24 centi
atméroju, fodros sz€lu, viszonylag lapos tortaformat.
Aztan az étcsokit aprora darabkakra vagom, beleszoérom egy keverdtalba, és hozzaadom a lisztet, a
kakaoport meg a siitOport. Utana egy kisebb talban feloldom a neszkavét 1 evokanalnyi langyos vizben,
belelitom a tojasokat, hozzadntdm az olajat, €s az egészet simara keverem kézi habverével.
A siirii, tojasos masszat fakanallal beledolgozom a kakaos-siitOporos-csokidarabkas lisztbe, majd a kész
tésztat atkanalazom a kivajazott tortaformaba. A fakanallal elsimogatom, hogy egyenletes legyen a
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vastagsaga, rapotyogtetek a tetejére néhany didbelet, €s betolom a meleg siitébe 18-20 percre.

Mivel az ismétlés nemcsak a tudas anyja, hanem a sikeres brownies-¢ is, megint szolok: ez az édesség
akkor van kész, ha a siitési percek leteltével igenis ragad némi csokis massza a beleszurt tiire. Mert ha mar
nem, akkor kihiilve csontszaraz lesz, hiszen miutan kijon a siitobdl, a bennemaradt hé még tovabb
dolgozik.

A dus csokitorta pedig mindennel finom: tejszinhabbal, vaniliafagyival, piros gyiimélcsokkel, vagy csak
egyszerlien onmagaban.

6 adag lesz beldle.

CsoKkis tallérok

Hozzavaldk:

20 deka liszt

2 deka cukrozatlan kakadpor
1/2 teaskanal szodabikarbona
1/2 teaskanal 6rolt fahé;

10 deka puha vaj

15 deka cukor

1 tojas

15 deka étcsoki

Bekapcsolom a siitdt 200 C-ra (gazsiiton 6-os fokozat), és siitOpapirt teritek egy nagy tepsibe.

A lisztet meg a cukrozatlan kakaodport szliron at beleszitalom egy talba, majd hozzajuk keverem a
szodabikarbonat és az 6rolt fahéjat. Nagy késsel morzsanyi darabokra vagom az étcsokit, hozzaszorom a
kakaos liszthez, és eloveszek egy masik talat. Ebben robotgéppel dsszehabositom a puha vajat a cukorral,
aztan belepottyantom a tojast, és ezt is eldolgozom a géppel.

A tészta Osszeallitasa csak annyi, hogy a tojasos-cukros vajba fakanallal belekeverem a csokimorzsas-
kakads lisztet, és miutan dsszedolgoztam az egészet, mar adagolhatom is ki a tepsire.

A csokis masszabdl evokanallal kirakok egymastol tisztes tavolsagban 18-20 halmot, és 13? -16 percre
betolom dket a forrd siitébe.

Ennyi id6 alatt a tallérok ugy siilnek ropogdssa, hogy kozepiikben megmarad egy gondolatnyi lagy, olvadt
csokis falat: ime, igy késziilnek a toltott kekszek toltelék nélkiil.

18-20 darab lesz beldle

Eper aszumartassal

Hozzéavaldk:

20 deka eper

5 tojassargaja

10 deka cukor

1 citrom

1 1/2 deci tokaji aszu

1/4 teaskanalnyi 6rolt fahéj

Az eperszemeket kicsumazom, vékonyan felszeletelem, és elosztom 4 tivegkehelyben, talkaban vagy
borospoharban.
Aztan egy kis labosba vizet engedek, felteszem a tiizre, de nem forralom fel, hanem csak annyira
melegitem meg, hogy enyhe gbz szalling6zzon 61 beldle.
Amig melegszik a viz, egy akkora fémtalban, amely pontosan raillik a 1abos tetejére, kézi habverdvel
Osszekeverem a tojassargéakat a cukorral, a tokaji aszaval és a citrom megreszelt héjaval.
Utana a talat rateszem a csendes gézparara, €s kovetkezik a par perces csukloedzés. A kézi habverdvel
addig kevergetem az aszls — cukros — citromhéjas - tojassargas krémet, amig siir(i hab nem lesz beldle.
Aztén ha az allaga olyan mar, mint a lagy és enyhén folyos pudingé, akkor lekapom a g6zr6l a talat.
A mar langyos, habos aszimartast boven és dusan rakanalazom az eperszeletekre, ¢s mindegyik desszert
tetejét meghintem leheletnyi 6rolt fahéjjal.
4 adag lesz beldle.
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Mandulas puszedli

Ebbdl a finom édességbdl mindig jo, ha van a haznal, hiszen azon tul, hogy énmagaban is nagyon finom,
fagylaltra morzsolva, vagy jégbe hiitott gyiimolccsel, esetleg borhabbal szervirozva pillanatok alatt igazan
kiilonleges desszertet gyarthatunk a segitségével.

Hozzavaldk:

15 deka + 14 szem hamozott mandulabél
2 tojasfehérje

10 deka cukor

Y5 teaskanal mandulaaroma

1 citrom

Bekapcsolom a siitét 175 C-ra (gazsiiton 4-es fokozat), és siitOpapirt teritek egy nagy tepsibe.
A nem kavéorlésre hasznalt, ezért abszolut szagtalan kis gépben finom morzsava poritok 15 deka
mandulabelet, aztan egy pillanatra félreteszem.

Egy nagy talban kézi habverdvel lagy habba verem a tojasfehérjéket, ebbe belereszelem a citrom héjat,
utdna hozzaszérom a mandulamorzsit meg a cukrot, és belecsopdgtettem az aromat. Fakanallal
Osszekeverem a masszat, aztan elokészitem az adagolast.

El6veszek egy evOkanalat, egy poharba pedig vizet toltok, hogy ha nagyon ragadna majd a tészta,
idonként belemarthassam a kanalat. A siitOpapirral boritott tepsire egymastol kb. centis tavolsagra kiteszek
az evOkanallal a mandulas masszabol 6sszesen 14 darab, 3 cm atmérd6jii halmocskakat. Aztan mindegyik
kozepébe belebiggyesztek egy-egy mandulaszemet, és 17 perc alatt halvany aranybarnara siitom a
mandulés puszedliket.

Amikor a kiviil ropogo6s, beliil finoman ragacsos puszedlik megsiiltek, racsra teszem oket, és hagyom,
hogy igy hiiljenek ki.

14 darab lesz beldle.

Toblerone-kehely

Hozzavalok:

20 deka Toblerone (2 kis rud)
4 darab babapiskota

4-6 evOkanal tej

esetleg 2 evokanal rum

5 deci hideg tejszin

a tetejére 5 deka étcsoki

Egy kis labosba kevés vizet engedek, és elkezdem melegiteni.

Amig melegszik, a Toblerone csokit aprobb darabkakban beletérdelem egy akkora fémtalba, amely
pontosan illeszkedik a meleg vizes labos tetejére, de beleérnie nem szabad. Amikor gyenge g6z kezd
szalldogalni az edénybdl, rateszem a talat, és folotte kavargatva megolvasztom a csokit. Ha mar sima ¢€s
folyds, leveszem a labosrol, és megvarom, amig kihtil. Mivel nem er6s, hanem csak enyhe g6zon
olvasztottam meg a csokit, erre nem kell sokat varni.

Mikozben a csoki hiil, falatnyi darabokra tordelem a babapiskotat, aztan aranyosan elosztom 4 talkaban
vagy kehelyben, és meglocsolom tejjel. Ha nem gyerekeknek készitem, akkor a tejhez rumot is keverek.
Utana kemany habba verem a hideg tejszint, és az olvadt, de kihiilt Toblerone csokit fakanallal 6vatosan a
habba forgatom. A csokis habot rakanalazom a tejjel locsolt babapiskota-darabokra, €s diszitésiil
megszorom az étcsokibdl krumplihdmozo segitségével faragott, sdtét csokiforgacsokkal.

4 adag lesz belde.
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Almakrém diopralinéval

Hozzéavaldk:

5 deka diobél

5 deka cukor

2 alma

3 deka vaj

2 evOkanal méz

1 deci tejszin

Ya teaskanalnyi 6rolt fahéj
1 citrom

4 gomboc vaniliafagyi

Mivel a diopralinénak id6 kell ahhoz, hogy megszilarduljon, ezzel inditok.

Siitépapirt teritek egy nagy vagodeszkara -erre ontdm majd ki a még lagy, karamelles diot-, aztan a cukrot
meg a diot beleszérom egy serpenyObe. Kozepes erejli tizon elkezdem 0sszemelegiteni dket, és addig
kevergetem az olvadozé cukrot meg a pirul6 didt, amig a cukor karamellesre valtozik és lagyan
korbefolyik az edényben. Ha cukros di6 elérte ezt az allapotot —€s ez néhany percet jelent csak-, akkor
hatarozott mozdulattal megemelem a serpenyot, és a karamelles didt kiontdm beldle a siitdpapirral fedett
vagodeszkara. A pralinét fakanallal tempdsan szétkenem a lehetd legvékonyabb rétegben, és félreteszem,
hogy megdermedjen.

Ezek utan elkészitem az almakrémet. A gylimolcsoket meghamozom, elfelezem, aztan kiszedem beldliik a
maghdzas résziiket, és az almafeleket 2 centi vékony szeletekre vagom. Egy kdzepes méretii serpeny6ben
gyengéden megolvasztom a vajat, radobom az almaszeleteket, megdntozom éket mézzel, aztan 4-5 perc
alatt kozepesen er6s tiizon kevergetve puhdra parolom a gyiimdlcsot.

Ha az alma megpuhult, eldveszem a turmixgépem. Beleéntdm a tejszint, beleszorom az 6rolt fahéjat, majd
amikor mar a citrom illatos héjat is belereszeltem, atkanalazom a serpeny6bél a gépbe a parolt almat is. A
meleg almara rateszem a hideg fagyit, és 6sszeturmixolom a langyos almakrémet.

Ilyenkorra mar kihiilt és megdermedt a diopraliné. Fogom a mozsaram, beletérdelem a siitOpapirrol
konnyedén levalo, karamelles diddarabokat, és morzsasra csapkodom Oket a torével.

A vanilias almakrémbe belekeverem a praliné ¥4-¢ét, aztan a finom desszertet szétkanalazom 4 talkaba, és
mindegyik tetejére raszorom zarorétegként a maradék karamelles-dids morzsat.

4 adag lesz beldle.

Fahéjas kuszkusz aszalt sargabarackkal

Hozzéavaldk:

15 deka aszalt sargabarack

2% deci tej

1 vaniliarad

15 deka kuszkusz

10 deka porcukor

1 teaskanal 6rolt fahéj

1 narancs

3 deci hideg tejszin

esetleg 4 teaskanalnyi rozsaviz

Azzal kezdem, hogy miniatiirnyi kockakra vagom az aszalt sargabarackot, mert igy rogton bele tudom
majd keverni a félkész kuszkuszba, hogy egyiitt puhuljanak meg.
Aztén a hosszaban félbevagott vaniliariddal felforralom a tejet, majd amikor rottyan egyet, rogton lejjebb
veszem a langot. Folytonos keverés mellett beleszorom a tejbe a kuszkuszt, és 'z percig f6z6m benne a
hamar megpuhul6 szemeket. Utana lehuzom az edényt a tizrél, hozzakeverem a darabkakra vagott aszalt
barackot.
A még meleg kuszkuszhoz hozzaszérom a porcukrot meg az 6rélt fahéjat, majd belekeverem a narancs
megreszelt héjat is, aztan szorosan lefedem az egészet aluféliaval. igy a barackos kuszkusz-szemcsék sziik
20 perc alatt magukba sziircsolik a narancsos-vanilias tejet, és ekdzben boven van idém robotgéppel
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kemény habba verni a hideg tejszint.

Ha letelt a kuszkusz ideje, lekapom rdla az alufoliat, majd két villa segitségével kicsit szétszedegetem a
langyos szemeket. Aztan kiveszem koziiliik a félbevagott vaniliarudat, fakanallal 6vatosan hozzajuk
forgatom a kemény tejszinhabot, és az iivegtalkakba kanalazott édességre ralotykolok 1-1 teaskanalnyi,
ezeregyéjszaka illati rozsavizet.

4 adag lesz beldle.

Kokuszmuffin

Hozzavalok:

7dkg vaj,

4 tojasfehérje,

15dkg porcukor,

10dkg kokusztejpor,
10dkg kokuszreszelék,

1 zbldcitrom héja és leve

Siitét 200 fokra bekapcsolom (gazsiitonél 6-o0s), papirral kibélelem a muffintepsit. A vajat folydsra
olvasztom lasst tiizon. A fehérjékbol lagy habot verek, nem kell keményre. A porcukrot 6sszekeverem a
kokusztejporral meg a reszelékkel, hozzareszelem a citrom héjat, majd hozzaforgatom a fehérjehabhoz.
Belecsurgatom a masszaba a citromlevet, €s a langyos vajat is hozzakeverem. Elosztom a tepsiben, kb. 20
percig stitom.

12 muffin lesz beldle.

Mojito-hab

Hozzavalok:

8 evOkanal fehér rum

4 evokanal porcukor

1 z6ldcitrom

3 deci hideg tejszin

4 db babapiskota

1 maréknyi friss mentalevél

Beleontom egy talba a fehér rumot, aztan hozzaszorom a porcukrot, majd hozzareszelem a zoldcitrom
héjat. Ezek utan az ujjaim kozt atszlirve belefacsarom a megkopasztott gylimolcs levét is, és eloveszem a
kézi habverdmet.

A rugés fejli csodaeszkdzzel -a nagyobb konyhatechnikai boltokban kaphato habverdben csak annyi a
varazslat, hogy azt is simara keveri, amit egy fakanal nem- addig kevergetem a rumos levet, amig
feloldodik benne a porcukor. Ha a ropogos szemcsék eltlintek, hozzaontom a koktélalaphoz a hideg
tejszint. Robotgéppel par perc alatt konnyi, dis habba verem az egészet, aztan atkanalazom 4 iivegtalba
vagy borospoharba.

Mindegyikbe belenyomok egy-egy babapiskotat, €s ha rogton lecsapunk rajuk, akkor a habpamacsok
tetejét azonnal megszorom aprora vagott mentalevéllel. Am ha csak késébb, akkor kozvetleniil fogyasztas
el6tt hintem meg vele az addig hlitdben tartott nyalanksagokat.

4 adag lesz beldle.

Siilt turopuding

Hozzéavaldk:

kevés puha vaj és liszt a csészék elokészitéséhez
3 evOkanalnyi mazsola

Y, deci rum

3 tojas

25 deka tehéntiro

3 evOkanalnyi tejszin
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1 citrom

5 vaniliarud

10 deka cukor

5 deka liszt

1 csipetnyi s6

Az Ontethez

15 deka baracklekvar
1 deci rum

1 citrom

Bekapcsolom a siitét 200 C-ra (gazsiiton 6-os fokozat), és alaposan kivajazok, aztan vastagon kiliszteztek
8 darab masfél decis kavéscsészét.

Egy kis labosba beleszorom a mazsolat, radntom a rumot, és hozzatoltok még annyi vizet, amennyi ellepi
az aranylo szemeket. Ers tlizon felforralom, aztan ahogy egyet rottyan, lehtizom a tiizhelyrdl, és
félreteszem a rumos mazsolat.

Ezek utan szétvalasztom a tojasokat: a sargajuk és a fehérjéjiik kiilon-kiilon belekeriil egy-egy nagy talba.
A sargajukat fakanallal 6sszekeverem a turoval meg a tejszinnel, aztan hozzaszérom a cukrot meg a
lisztet. Belereszelem a citrom héjat, hozzédkapargatom a vaniliarad belsejébdl az aromas pottyoket, és
miutan belepotyogttam a leszlirt, rumos mazsolaszemeket is, alaposan Osszekeverem a vanilias tirot. A
masik talban licsorgd tojasfehérjékhez csipetnyi sot hintek, és robotgéppel jo kemény habot verek beldliik.
A vanilids-mazsolas tirohoz fakanallal 6vatosan hozzaforgatom a habot, aztan a tir6és masszat
belekanalazom a kivajazott, kilisztezett csészékbe, és 15 percre berakom ket a forrd siitébe. Ez az ido
nemcsak arra elég, hogy megsiiljenek, hanem arra is, hogy villammartast készitsek. Kozepes erejii langon
kevergetve 0sszemelegitem egy kis labosban a baraclekvart a rummal, aztan ehhez hozzareszelem a
citrom héjat.

Amikor lejart a taropudingok negyedoraja, siitokesztylibe bujtatott kézzel kiveszem Oket, és raforditom
mindet egy nagy vagodeszkara. Kicsit megkocogtatom a bogrék aljat, aztan kellemes megnyugvassal
tapasztalom, ahogy szép sorban kipottyanak a desszertek. Kettdt-kett6t rarakok egy-egy tanyérra, és
koréjiik meg rajuk csurgatom a rumos-citromos baracklekvart.
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