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Menii: siitotokkrémleves ropogos baconszalonndval, vidéki
harcsarolad burgonyagombéccal, paprikamartassal, kor-
tés-turos pite mézzel
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Az izek kavalkadja
A meniik 6sszeallitasanal a legtobben arra figyelnek, hogy minél
kiadosabb ebédet készitsenek az éhes csaladtagoknak. Mai sza-
munkban a Bajcsi Halasztanya Etterem szakacsa, Németh Istvan arra is
odafigyelt, hogy ne csak a benddnket tdmjiik meg, hanem mindekdzben
a pénztarcankat is kiméljik. Raadasul mai meniinket az izek harménidja
jellemzi. Kiadés €s egyszer(i meniink alapanyaganak Gsszege ma is
béven kijott 2500 forintbol. Sot...
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El6ételként siitdtokkrémlevest ropogos baconnal készitettiink. A
tok egy szezonalis z6ldség, és raadasul nagyon olcso alapanyag is,
négy fére a leves nyersanyagértéke minddssze 60 Ft. Erre jon ra a
bacon, amit a levesbdl el is lehet hagyni, de nem érdemes. Azzal,
hogy elosiitjiik a tokot, pluszizeket visziink az ételbe. Azutan izlés
szerint lehet varidlni a betétet, mi most bacont hasznaltunk, de
lehet a klasszikusabb piritott tékmaggal vagy akar chilis-fok-
hagymas garnélafarokkal is késziteni a levest. Ne probaljunk meg
mast csinalni bel6le, mint ami. Nem kell tilvarialni az elkészitését,
ha egyszerli siitotokkrémlevest akartunk csinalni, akkor csi-
naljunk azt. Barmivel, amit pluszban hozzatesziink, mar nem
olyan lesz, mint amit szeretnénk. Mindig a legegyszeriibben
készitsiik el!

Féételként vidéki harcsaroladot talaltunk burgonyagombdéccal,
paprikamdrtdssal. Az 6szbol megyiink at a télbe, ilyenkor a
nehezebb ételekre fogékonyabbak az emberek. Szakacsunk elvei
kozé tartozik, hogy télen ne egyiink paradicsomot és salatat, mert
a szervezetiink nem arra van beallitva. Inkabb készitsiink halbél
féételt. Mi a harcsat valasztottuk. Emellett abszolit szezonja van a
savanyn kaposztanak is. Emellé jon a kolbasz és a szalonna, ami
nemzeti ételkiilonlegesség.

Kéretként burgonyagombécot talaltunk. Oszi és téli alapanyagot
kerestiink, a hallal pedig egy mégis kénnyedebb ételt készitettiink.
A harcsa kozkedvelt aru, a pontyot inkabb hanyagoljuk, mert lehet
zsiros, raadasul igazi folyovizi pontyokat nem is lehet kapni a
boltokban, raadasul a pontynak altalaban iszap ize is van.

A rabléhalnak mindig méas izvilaga van, teltebb izeket ad ki a
harcsa. A savanyi kdposzta pedig savanykas izzel bolonditja meg
az ételiinket.

Leformazzuk a halat, a reszli haldarabokat pedig érdemes soval,
zsemlemorzsaval, paprikas liszttel beforgatni, és ropogosra ki-
stitni. Egy Gj textiira, amikor raharapunk az ételre, kiilonleges
izvilagot ad a kicsit sos jellegii ropogtatnivald haldarab.
Desszertként kortés-tiros pitét készitettiink mézzel. Osszel tigyis
szezonja van a kortének. Egyszer(i, laza omlos tésztat készitiink.
Egy kis mézet a végén karamellizaljunk, egy csipet vizzel djra
forraljuk fel, mert ezzel Gij szint és kellemesebb izt adunk a
desszertnek.

A vizet langyosra hagyjuk hiilni és a végén lehet izesiteni fahéjjal,
valamint egy szél citromhéjjal.



40 dkg siitdtok

1 dl foz6tejszin

8 dkg baconszalonna
64 dkg afrikai harcsafilé
40 dkg savanyi kaposzta
5 dkg kolbasz

Siitotokkrémleves ropogos
baconszalonnaval

Hozzavalok:

40 dkg siitétak, 1 dl féz6tejszin, 8 dkg baconszalonna,

s6, szerecsendid, fehér bors

A siit6tokot megtisztitjuk, majd 20 percen keresztiil 180 fokon
megsiitjiik. Kevés vizzel és a tejszinnel, borssal, szerecsen-
diéval, séval egyiitt botmixerrel piirésitjiik. A leves siiriiségét
izlés szerint allitjuk be, majd felforraljuk. A baconszalonnat olaj
nélkiil serpenydben ropogosra siitjiik, és a levesbe talaljuk.

Vidéki harcsarolad
burgonyagombaoccal,
paprikamartassal

Hozzédvalok:

64 dkg afrikai harcsafilé, 40 dkg savanyii kiposzta, 5 dkg kolbasz, 10
dkg kenyérszalonna, 15 dkg vbroshagyma, kakukkfil, feketebors
Paprikamdrtas:10 dkg virgshagyma, 1,5 dl tejfil, 5 dkg liszt

fél di étolaj, fekete bors, fiiszerpaprika

Burgonyagombéc: 50 dkg burgonya
¢ 1 db tojas, 18 dkg liszt, 10 dkg
MI VAN A KOSARBAN?  onyircsaionna, 10 dkg virdshagyma,
30 Ft  fél csokor petrezselyemzold, s6, fekete
B5Ft bors e
140 Ft A kockazott szalonnat és a hagy-

mat iivegesre piritjuk. A szeletelt

900 Ft  yolbasszal és a savanyt kaposz-
130 Ft taval zsirjara visszasiitjiik. Borssal,
50 Ft kakukkfiivel izesitjiik, és félretesz-

sziik hiilni. A harcsafiléket vékony-

ZDdtg ke'!yerszaloma _MOR ra szeleteljiikk, majd a kaposztas
35 dkg vordshagyma 40 Ft  tsitelekkel betdltve felgongyodljiik,
1.5 dl tejfdl 75Ft ha kell, hiistéivelrogzitjiik. Serpe-
w 7 liszt 40 Ft nydben olajat forrésitunk, és eb-
ﬁ:(gt ki 20 F hen siitjiik el6 a halakat. A hal
TEUO etoia) OFt aradék siitzsiriabol paprikas
50 dkg burgonya 40 Ft  martast készitiink a liszthdl, a tej-
2 db tojas 60 Ft fﬁlbél és a fiiszerpaprikabol. A ha-
- akat visszatessziik a paprikas mar-

;:‘g ya'lkm . gg ::: tasba, és 10-15 perc alatt készre

o “[IDI CI.I e paroljuk.

2dltej 30 Ft Burgonyagombodc: A burgonyat sos
1 puingpor 30 Ft \‘rizl?en megfézziik, majd lesziirjiik
15 dkg tard 100 Ft és attorjiik. Kicsit hiilni hagyjuk,
: majd liszttel és tojassal Gsszedol-

2 db korte 125 Ft  gozzuk, és gombocokat formazunk
10 dkg barackiz 50 Ft beldle. A kockazott szalonnat és a
fliszerek, méz 65 Ft hagymat dsszepiritjuk, majd be-
= 4 toltjlik a burgonyagombdcokba.
Osszesen: 2300 Ft Végiil bo vizben készre f6zziik

— dket.
Kortés-tiros pite mézzel

Hozzavalék:

7 dkg vaj, kis porcukor, 15 dkg liszt, 1 tojas

Toltelék: 2 dl tej, 1 pudingpor, 15 dkg tird, 2 db korte, 10 dig barackiz,

kevés méz

A lisztet vajjal, cukorral elmorzsoljuk, majd a tojassal tésztava
gytrjuk. Folpackba csomagoljuk, és hiitobe rakjuk pihenni. A
tejbdl a pudinggal és a cukorral krémet féziink, amibe a tarot
beletessziik, és robotgéppel simara keverjiik. Egy siitemény-
format a tésztaval kibéleliink, a szélekre is tapasztunk tésztat,
és erre rakjuk a tirds krémet. A tetejére hamozott, szeletelt
kortét helyeziink, majd megkenjiik lekvarral és 180 fokos
siitében 32 perc alatt megsiitjiikk. A tetejére mézzel késziilt
karamellt csurgatunk.
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