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o A 4 ‘ Menii: Bajcsi halteperto, tiizdelt busafilé kapros mar-
e tassal, burgonyapiirével, meggyel toltott tiirogomboc

Ha” al a b (")’S ég zavar C’lb an sul sok helyen hozza lehet jutni. A tepertd elkészitése roppant

egyszerii, és nagy energiat sem kovetel a haziasszonyoktol. Egy
1L | - N el6étel akkor ér el nagy hatast a fogyasztonal, ha egyrészt felkésziti
Hisvét kozeledtével gondoltunk egy nagyet. Allitsunk ossze egy a kovetkez6 fogasra, masrészt pedig meghozza a kedvet a tovabbi
négyszemélyes meniit his nélkil minddssze 2000 forintbol. Ter- fogasok elfogyasztasahoz. A tepertét érdemes salataval, zold-
mészetesen az alapanyagok kivalogatasanal a valasztasunk a nagyon ségekkel talalni, valamint j6, ha odafigyeliink a gazdag fii-
finom &s egészséges halra esett. Haromfogasos meniink oOssze- szerezésre. Jelen esetben halfiiszerrel, soval és citromszelettel

allitasaban a Bajcsi Halaszesarda szakacsa, Toth Zoltan segédkezett. tettiik gazdagabba az ételt.
Féételiink tlizdelt busafilé kapros martassal, burgonyapiirével. A
foétel egyébként egyéb halfajtakbal is elkészithetd, csak ezek mar
dragabb arfekvésben vannak (ponty, siills, harcsa). Elkészitése
szintén egyszerii, érdemes a sozott, borsozott busafilét fokhagy-
Mivel béjti idészakban va- maval és egy kevés reszelt citromhéjjal megddrzstlni, mert igy
gyunk, ezért esett a va- sokkal pikansabb ize lesz a halnak. Ezutan mindig hagyjuk allni
lasztas a hiismentes éte- par percig. Siités kozben sokat ne forgassuk a halat, mivel kénnyen
lekre. ElGételként a Osszetorhet. A busanak nem kell sok siités, fontos, hogy ne
Bajcsi haltepertot szaritsuk ki tilsagosan. Ha 30 dkg-nal nagyobb filébdl késziilt a
ajanljuk. A ponty- szeletiink, ne irdaljuk be, mivel itt mar vastagok lesznek a
filé nagyon szalkaink, és konnyebb &ket egyben kivenni, mint az apro, vastag
kozkedvelt darabokat keresgélni. A burgonyapiirén kiviil mas koretet is
hazankban, kinalhatunk hozza. Desszertként meggyel téltott tirégomhdcot
és az ara is készitettiink. Mas toltelék is elképzelheté hozza (barack, tejfol).
elfogad- Vaniliasodéval is feldobhatjuk a tir6gombocot a tejfdl helyett, ha

hato, vastagabb a pénztarcank.
raada- J6 étvagyat!



Bajcsi haltepertd

Hozzévaldk: 25 dkg pontyfilé, 10 dkg csemegeuborka, 4 dl &tolaj, 8 dkg
mogyordburgonya, halfiiszer, sé, citromszelet (iziés szerint)

A pontyfilét 2X2 cm-es kockara vagjuk, majd kevés saval
és/vagy halfiiszerrel izesitjiik. Par percig allni hagyjuk, és forro
olajban pirosra, ropogosra siitjiik. Szalvétan lecsepegtetiik,
majd mogyoroburgonyaval, csemegeuborkaval és friss zold-
ségekkel diszitve talaljuk.

Tiizdelt busafilé kapros
martassal, burgonyapiirével

Hozzavalok: 32 dkg busafilé, 8 dkg bacon, 4 gerezd fokhagyma,
1 citrom, 2 di étolaj, 2 dl tejfdl, 1 kg burgonya, 4 dkg margarin, 2 di s
s6, bors, kapor, szerecsendié (izlés szerint)

A busafilét sézzuk, borsozzuk, fokhagymazzuk, és egy kevés
reszelt citromhéjjal bedorzsoljiik, majd par percig allni hagyjuk.
Kozben a burgonyat meghamozzuk, és sos vizben puhara
fozziik. Ha megpuhult, lesz{irjiik, majd burgonyattron atioriak.
Soval, szerecsendi6val, 6rolt borssal izesitjiik, majd olvasztosn
vajjal és tejjel simara keverjiik. A busat baconnel megtiizdeljok.
és bdrével lefelé kevés olajon megsiitjiik. A tejfolt kaporral
kevés fokhagymaval kikeverjiik. A burgonyapiirét habzsakba
betdltjiik, és kis rozsakat formazunk bel6liik a tanyémra. Mel-
léhelyezziik a halfilét és a kapros ontetiinket.

el toltott tarogomboc

Iio 6k 4 dkg bizadara, 4dkg kristatycukor, 1 tojas, 20 dkg tird, 5

dkg zsemlemorzsa, 4 dkg magozott meggy, 4 dkg eperontet, 2 di tejiol,
fahéj, so izlés szerint

A zsemlemorzsat szaraz serpenyoben

MI VAN A KOSARBAN? megpiritjuk. A trét blzadarival és a
‘ i 5 cukor kétharmadaval, a tojasokkal és
"' . ] el A r?szelt cit‘romhéijal 6§sze1](everiiik, ;?
. 10 dkg csemegeuborka OFt s gombocokat formazunk belGle, ame-
P 4 dl étolaj 150 Ft  lyek kozepébe egy-egy fahéjjal izesitest
£ g magozott meggyszemet tesziink. Fomras-
’ ; gzd:;i’gn:]:gs‘g;:gburgmya 4043 ‘:: bar;g 1évé sos gvgi;be}l puhara fozziik oket
S ; (10-12 perc). Vigyazzunk arra, hogy ne
- 8 dkg bacon 160 Ft  f57ziik szét. Amint megfittek, lecsepes-
4 gerezd fokhagyma 50 Ft tetjik a gombocokat, majd a piritott
1 citrom 15 Ft zsemlemorzsdba forgatjuk Oket, porcu-
2 dl étolaj 75 Ft korral meghintjiik, és tejfdllel talaljulk.
.- 2 dl tejfdl 90 Ft
1 kg burgonya 150 Ft
~ 4 dkg margarin 25Ft
| 2dltej 30 Ft
4 dkg bizadara 10 Ft
= 4 dkg kristalycukor 15 Ft
31 darab tojas 30 Ft
20 dkg tiir6 165 Ft
5 dkg zsemlemorzsa 5k
50 Ft
50 Ft
‘90 Ft

kapor, szerecsendié izlés

fahéj, s6, halftiszer, citromszelet, bors,

60 Ft

2120 Ft ‘

szerint

15



