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Ebed - 2000
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Menii: babgulyas fiistolt hallal, afrikai harcsafilé jéasszony|
modra vajas—petrezselymes burgonydval, tirétorta csokold-|
dédntettel és piritott mandulaval

H a l b 61 0) l CS 6 n ﬁ no mat voroshagyma, szalonna, gomba, gydngyhagyma vegyesen, fiisze-

rezve. A halételekhez elstsorban a f6tt burgonyat ajanljuk kéretként,
de konnyen és egyszeriien elkészithet6 siilt vagy éppen parolt zéld-
ségekkel is.

Kétezer forint ugyan nem sok, de ma bebizonyitjuk, hogy halbél is lehet Desszertként egy igazi klasszikus tarotortat kinalunk. Nem kell
killbngsen finom és taplalo ételeket késziteni. Méghozza igy, hogy hozzé mas, csak piskotaalap, taros toltelék, csokiontet. Elényds, és
nagyon a pénztarcank aljara sem kell nydinunk. Mai meniink fogasait a jol mutat, ha rétegezve, egymas folé helyezziik a piskotat és a tl-
Bajcsi Halasztanya étterem szakécsai, Kovacsics Istvan és Dieszberger teléket. A tardtortat a haziasszonyok nagyon szeretik, mert hamar
Tamais készitették el &s talaltak. kész van, nem kell vele sokat foglalkozni. Nyaron gyiimélcsos—

pudingos variaciéban is elkészithetd.
Mai haromfogasos meniink el6étele egy fiistolt busafilével megho-
londitott babgulyas. A hal 6nmagaban nagyon egészséges étel,
ennek ellenére Magyarorszagon nem annyira elterjedt a halfo-
gyasztas, koztiik a busa fogyasztasa sem. Kiilonlegesnek is mond-
haté az elGétel, mert nem gyakori és bevett szokas a babgulyast
hallal §sszekeverni. Arban is megfeleld, barki kdénnyen beszerezheti
az alapanyagokat hozza. A babgulyasalapra késziilt fiistolt busafi-
16 elkészitésénél leginkabb arra kell figyelni, hogy a busat nem sza-
bad sokaig tsszef6zni a babgulyassal, mert akkor hamar szétfé, és
pépes lesz.
Meniink masodik fogésa, azaz f6étele az afrikai harcsafilé jbasszony
modra. A harcsa egyre keresettebb idehaza, kénnyen beszerezhetd.
Réadasul a pontyfilénél is olcsobb. Emellett szaraz hiist, szalka-
mentes, és nagyon egészséges. A ,,joasszony” pedig egy remek ragu:
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Babgulyas fiistdlt hallal

Hozzavalok: 0,08 kg kenyérszalonna, o.o:gm
tarkabab, 012 kg filstlt busafilé, 0,1 kg vSrSshag

kis kockakra vagott sargarépat és a fusa
,és felengedjiik az egészet vizzel, maid, eTalkool 3
beaztatott tarkabahot, és készre fozzitk. B

arépa is, akkor belehelyezziik &
zott fistolt busafilét, és par pe
Sokaig ne forrjon, mert a hal ak
Talalaskor tejfollel diszitjilk.

Mi VAN A KOSABAN:
Tojs 4 darab 120 forint e
LA 012kg it | Afrikai har

¢ Kristalycukor 019 kg 32forint | p
Margarin 0,05 kg 23 forint | Szonv mOdra

| Tar6 012 kg 90 forint | rezselymes ’
. Tejfdl 0,03 kg 12forint |
Kakaﬁpor 0,05 Kg 90fonnt Hozzavalok: 0,04 kg liszt, 0,12 fiter étoks, g _ :
Mandula 0,06 kg 100forint | 04 kg afrikai harcsafilé, 0,16 kg kolozsyin sl
Kenyérszalonna 0,08 kg 53forint | vordshagyma, 12damsvw
2o sb
Rowiicgyma 0,02 kg & f(lflnt Kevés olajon {ivegesre piritjuk a cildesioe sSans
Tarkabab 0.2 kg 90 forint hagymét és az 1x1 centiméteresre vaso ki

Flstolt busafilé 012 kg 220 forint szalonnat, majd hozzaadjuk a szinten _
i Etolaj 012 liter 38 forint gombat és a fiiszereket: sot, Groit fekete
pr— Gomba 06 kg 80 forint rezselyemzoldet, és par darab g
' . e = e ket j61 Gsszeforgatjuk és piritjuk, ma;dm
! m halz&ﬁle O4kg SSOja!m kis liszttel, és felengedjiik kevés vizzel.

Kolozsvari szalonna 016 kg 150 forint A harcsafiléket sozzuk, esetleg halfisssrrel Seas

Viroshagyma 0,3 kg S50forint | jiik, és kevés olajon mindkét felét atsiuk.
% Jarulékos anyagok 200forint | A fott, felkockazott Gjburgonyat olvasztof saial &
o' sszesen forint | finomra vagott petrezselyemzoldde] Gsseefonsatui.
e R Talalaskor a harcsat félig lefedjiik a raguval ssmelie
: & - talaljuk a koretet.
A ! ‘3 - 2 ae
A - '@  Tarotorta csokoladédntettel

és piritott mandulaval

Hozzavalbk: Tészta: 4 tojas, 0,06 kg liszt, 0,06 kg kristShyculee, 005 s
vaj. Toltelék: 0,12 kg tird, 0,03 kg kristalycukor, 0,03 kg 1=l vaniliss
cukor, reszelt citromhéj, csokoladétntet, 0,1 kg kristalyculeos, 005 ks
kakadpor, 0,12 liter viz, 0,06 kg mandula

Szétvalasztjuk a tojasokat, és a sargajahoz hozzakeveriok 2 ks
talycukrot, az olvasztott vajat, a lisztet meg egy keves viet. Ha
ez megvan, akkor a fehérjét kemény habba verjuk, &s a sSreajat
évatosan hozzakeverjiik, majd siit6papirral bélelt tepsibe ontik,
és 200 fokon 30 percig siitjiik. A kihtilt tésztabél pogacsaszas-
gatdval karikakat szaggatunk.

A turét kevés cukorral, vanilids cukorral, reszelt citromhbéjjal &s
tejfdllel elkeverjiik.

Csokoladéontet: a cukrot, kakaot és lisztet Gsszekeverjiik, majd
forrasban 1évG vizben folyamatos kevergetés mellett fntet siirii-
ségtire forraljuk.

A mandulat felforrésitott serpenyGben vilagosbarnara piritjuk.
Talalaskor 3 réteg tészta kozé rakunk 2 réteg tarotolteléket, majd
a tetejére is keriil a toltelékbdl, meglocsoljuk az Gntettel, diszit-
jiik a piritott mandulaval és friss mentalevéllel.
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