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ALMAS SAJTKOKTEL

HOZZAVALOK:

15 deka trappista sajt,
2 db alma,

1 doboz kefir

Els6 1épésként az almat és a sajtot egyenld kockakra felvagom, és félreteszem. Aztan elkészitem az
ontetet. A kefirt keverdtalba teszem, és beizesitem. Meghintem egy kicsi soval, majd teszek bele egy
evOkanalnyi mustart, egy csipet borsot és egy csipet ételizesitét. Végiil az iz kedvéért - hogy jobban
hasonlitson a majonézre -, egy teaskanalnyi kristalycukrot szorok bele. Alaposan Osszekeverem az
egészet. Hogy krémesebb és habosabb legyen, habszifonba toltom. Talalas elott az almat és a sajtot
egy nagy talban dsszekeverem €s hozzanyomom az Ontetet.

BANANNAL TOLTOTT CSIRKE EDES LENCSEVEL

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
25 dkg lencse,

1 db banan,

2 db csirkecomb,
Hozzavald még:
ételizesitd,
zoldfiiszerek,

olaj,

1 fej voroshagyma,

3 evokanal kristalycukor,
1 db citrom

Egy ételizesitovel izesitett alaplében megfozziik a lencsét. Amig f6 a lencse, kicsontozzuk a
csirkecombokat. A csontrél levagott hust Kkiteritjilk és ételizesitd porral megszorjuk €s kedviink
szerinti zoldfiiszereket (kakukkfiivet, oreganot) vagunk bele. Az izesitett husra helyezziik a banan felét
¢s feltekerjiik. Hogy siilés kdzben ne ugorjon szét az ételiink, fogpiszkaloval kétoldalt megtizziik. Egy
serpenyOben, kevés olajon par perc alatt mindkét oldalat eldsiitjiik, majd kevés vizet ontiink ala és igy
serpeny6vel egyiitt, 30-40 percre betoljuk a siitébe. Amig a csirke készre pirul, elkészitjiik a koretet. 1
fej voroshagymat vékony szeletekre vagunk. 3 evokanal cukrot forrd serpenyOben megolvasztunk,
majd hozzadobjuk a hagymaszeleteket és ranyomunk 1 citrom levét. Gyors keverés utan kb. 0,5-1 dl
viz hozzdadasaval készre paroljuk. Utolsd 1épésként a karamelles hagymahoz szérjuk a megfott,
lesziirt lencsét és a szin és iz hatas fokozasaként aprora vagott petrezselymet hintiink ra. Mire elkésziil
a koretiink, megsiilt a hus is, igy nincs mas hatra, johet a talalas.

BARACKOS CSIRKECOMB

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

0,5 liter tejszin,

1 nagy doboz barackkonzerv,
2 db csirkecomb,

Hozzavalé még:

Kevés olaj,

So,



Szaritott kakukkfii,
1 evOkanalnyi liszt

Egy kozepes serpenydben olajat forrésitunk és elokészitjiik a csirkecombokat. Ehhez kettévagjuk dket
keresztben, pontosan a csontok mentén. A kettévagott csirkecombokat bes6zzuk, meghintjiik egy kis
szaritott kakukkfiivel és belefektetjiik a fiiszerezett husdarabokat a serpeny6be. Suly alatt siitjiik, ami
azt jelenti, hogy valami nehezékkel hozzanyomjuk a siit6 aljahoz a csirkedarabokat, a gyorsabb és
ropogdsabb siilés érdekében. Mi a sulyt ugy oldottuk meg, hogy egy nagy fazékba vizet toltottiink.
(Vigyéazat, a vizzel teli fazék imbolyoghat.) Ezzel a modszerrel a csirkék egyik oldala kb. 3-4 perc
alatt, finom ropogoéssa valik. Miutan a husok egyik fele mar lepirult, levessziik a stlyt és megforditjuk
Oket. Ha a muvelettel készen vagyunk, visszatessziik a stlyunkat, hogy a combdarabok masik oldala is
jO ropogosra siilhessen. Amig a husszeletek pirulnak, lesziirjiik a barackkonzervet. Ha eltelt a masodik
stitési id9, a suly levétele utan a serpenyobe tessziik a leszlrt barack-feleket is. Ezaltal néhany perc
alatt egy vékony karamellréteg képzddik a husokon, ami még izletesebbé varazsolja ételiinket. Addig
siitjiik a gylimolcsoket, amig at nem melegednek. Ha kész, kiszedjiikk a combokat és a barackokat egy
tanyérra. A serpenydben maradt karamelles zsiradékba 1 evdkandlnyi lisztet szorunk, raontjik a
barack levét, és kézi habverd segitségével csomomentesre keverjiik az igy keletkez0 sz6szt. Ha mar
sz¢&p sima, hozzaontiink egy kis tejszint, €s ezzel besiiritjiikk a martasunkat. Forrasig kevergetjiik, majd
levessziik a tlizr6l és mar csak a talalas van hatra.2 adag lesz beldle

CSIRKE TARKONYOS ANANASZMARTASSAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

1 iiveg méz,

1 doboz ananaszkonzerv,
2 egész csirkemell filé,

Els6 1épésként vékony szeletekre vagom a csirkemellet, s6zom, borsozom ket és mindegyiket kb. 1
tedskanalnyi mézzel megkenem. Ett6l igazan sz€p szint és finom izt kap a hiis. Egy serpenydben olajat
hevitek és a mézes csirkeszeleteket roston megsiitom. (Lassan és ovatosan kell vele banni, mert
konnyen leéghet a méz.) Amig siil a hus, elkészitem a martast. Az ananaszkonzervet felnyitom és a
gylimolcskarikdkat a turmixgépbe Ontom. Teszek hozza 3-4 evOkanalnyi mézet, 2 jokora csipet
szaritott tarkonyt és az egészet alaposan 6sszeturmixolom. El is késziilt az étel, ugyhogy talalhatok is;
tanyérra szedem a htisokat, mellékanalazok az anandszmartasbol, és mar ehetiink is.

CSIRKEMELL FOKHAGYMAS JUGHURTMARTASSAL ES SULT PARADICSOMMAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

2 kemény paradicsom,
kb 30 dkg csirkemell filé,
fél liter natur joghurt,
hozzavalok még:

kevés olaj,

fél fej voroshagyma,

1 gerezd foghagyma,

2 evOkanalnyi mustar

Egy kozepes méretii serpenyOben olajat hevitiink. Amig az olaj melegszik, a csirkemelldarabokat
megs6zzuk, megborsozzuk, a paradicsomokat 1 centis karikakra vagjuk. Ha mar elég forrd az olaj,
serpenydbe helyezziik a husszeleteket. Hogy még finomabba tegyiik ételiinket, akinek van otthon friss
rozmaringja rakhat a hus kozé egy két szalat. Ha nincs akkor nyugodtan hasznalhatunk hozza szaritott
rozmaringot is. 2-3 perces siités utan megforditjuk a husszeleteket és melléjiik helyezziik a



paradicsomkarikakat. Amig a hus és a paradicsom siil, elkészitjiik a martast. Ehhez apréra vagunk 1
fél fej voroshagymat, és lereszeliink 1 gerezd fokhagymat. Ha ezzel is megvagyunk, egy nagyobb
kever6talba ontjiik a joghurtot, hozzaszorjuk a voroshagymat és a fokhagymat, végiil megkoronazzuk
2 evokanalnyi mustarral. Az egészet jol Osszekeverjiik, és mar el is késziilt az izletes pikans,
martasunk is. Nincs mas hatra, mint a talalas. Tanyérra helyezziik a hust, mellé tessziik a siilt
paradicsomokat és az egészet ledntjiik a martassal. 2 boséges adag lesz beldle.

CSIRKESZARNY SZILVAHABBAL

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
5-6 csirkeszamy,

2 deci tejszin,

15 deka szilva,

El6szor megtisztogatom a csirkeszarnyakat, aztan a sokcsontos résziiket alulra hajtogatom, hogy
konnyebb legyen majd grillezni. Amikor ezzel megvagyok, elkészitem a pacot. Egy keverétalba
szorok egy kis ételizesitét - ugy 2-3 evdékandlnyit -, egy kavéskanalnyi borsot, egy csipetnyi
rozmaringot és oregandt, majd az egészet 3-4 evOkandlnyi olajjal elkeverem. Ebbe beleteszem a
csirkeszarnyakat, tigy hogy mindegyik oldalukon érje Oket a fiiszeres olaj. Kdvetkezd 1épésként
kimagozom a szilvakat, majd egy labosba téve 1 pupos evékanalnyi kristalycukorral megfonnyasztom.
Néhany perc elteltével egy kevéske vizet 6ntdk alajuk, hogy kdnnyebben parolodjanak. Amig a szilva
puhul, megsiitom a csirkeszarnyakat. Serpeny6be téve egy kicsit eldsiitom oket, majd stly alatt, két-
harom forditds mellett készre piritom. Amig a csirkeszarnyak siildogélnek, a szilvabol elkészitem a
krémet. A labosboél egy sziirébe ontdm a szilvat és egy kicsit atpasszirozom, majd félre teszem hiilni.
Néhany perc mulva mar nincs is mas dolgom, minthogy a szilvakrémhez hozzdadom a tejszinhabot,
ovatosan Osszekeverem €és mar talalhatom is a finom ételt.

EDES PADLIZSAN AFONYAHABBAL

Hozzavalok:

Ami a dobozban volt:
1 iiveg afonyalekvar
1 db padlizsan

2 deci tejszin

A padlizsant hosszaban vékonyan felszeletelem, aztan kb. 4 teaskandl kristalycukorbol egy kevés
olajjal karamellt készitek. Ha a cukor mar felolvadt, hozzateszem a padlizsanszeleteket, és hogy még
pikansabb legyen az ételiink, megszorom egy csipet tarkonnyal és ugyanennyi kakukkfiivel. Par perc
mulva megforditom a zoldségszeleteket, majd ontok aldjuk kb. 0,5 deci vizet €s par csepp ecetet.
Végiil ezt az egészet addig forralom, mig olaj stiriséglivé nem valik a martas.

Mire a martas elkésziil, a vékonyra szeletelt padlizsan is megpuhul. Ha kész, kiszedem dket egy
tanyérra ¢s félreteszem, majd eléveszem a habszifont, beledntom a tejszint és az dfonyalekvart.
Belecsavarom a patront, és egy felrazas utan mar talalom is az afonyahabot a padlizsan mellé.

J6 étvagyat!

EDES-SAVANYU RIZSTESZTA

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
1 fej kelkaposzta,

kb. 15 dkg fehérbab,
1 csomag rizstészta



Els6 1épésként egy kozepes méretli labosba vizet teszek fel forrni, és mig melegszik beledobok egy
leveskockat, és a babot ebben megfozom.A rizstésztat nem kell fézni, elég csak langyos vizben
feloldani, megmelegiteni, igy, a rizstésztat pedig beleteszem egy langyos vizzel teli talba. Amig azik a
tészta és 6 a bab, addig elkészitem az édes-savanyt martast. Egy kis karamellt készitek. Egy labosba
beleszorok 3 evokanal kristalycukrot és par perc alatt, allandé kevergetés mellett szép barnara
karamellizalom. Mikor ezzel megvagyok, kb, fél deci vizet 6ntdk hozza és a karamellt a vizzel addig
forralom, mig olaj stirliséglivé nem valik. Hogy savanyt legyen egy kis ecetet csopdgtetek bele, tigy 2
kavéskanalnyit. Egy kis bors, par kevergetés és mar kész is van az édes-savanyl martasunk.Amig
teljesen megfo a bab, elkészitem a zoldségragut, amibe a tésztat fogjuk keverni. A kelkaposzta felét és
egy fej lilahagyma felét vékony szeletekre vagom, majd forr6 serpeny6ben, olajon megpiritom. Kicsit
sozom, borsozom. Mikdzben a kdposzta és a hagyma pirul, a babot leszlirém, majd a pirulokhoz
ontom. Hogy még izesebb legyen ételiink, 1 fej fokhagymat préselek a kaposztas babra. Néhany
kevergetés, és mikor a sok finom zoldség Gsszesiilt, hozzdadom a kdzben puhdra azott rizstésztat. Egy
kicsit ezzel is Osszekeverem az egészet, hozzadntom az édes-savanyu szdszt. Mikor a martas mar
mindenhol atjarta a zoldségeket és a tésztat, kész is az ételiink. 4 nagy adag lesz beldle

FRANCIA HAGYMALEVES

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

1 csomag flist6lt scamorza,
1,5 deci tejszin,

fél csomag szeletelt kenyér,

ElGszor megsiitom a piritost. Ehhez fogom a kenyérkockakat, félbe vagom o&ket ugy, hogy
haromszogeket kapjak, majd egy szaraz serpenydbe helyezem Oket. Amig a kenyér pirul, 1 fej
voroshagymat vékony szeletekre vagok. A piruld kenyérszeleteket id6 kozben megforditom és
megvarom, hogy a masik oldaluk is aranybarnara siiljon. Ha kész, lehiizom a serpeny6t a tiizrél. Egy
mély labosba 2 teaskanal kristalycukrot szérok, ontdok ra 1-2 evékanalnyi olajat és kevergetve
aranysziniire karamellizalom a cukrot. Ha kész, radobom a hagymat, egy kicsit megsdzom, és puhdra
parolom. Mikor mar megpuhult, teszek hozza 2 teaskanal mustart, fél kavéskanalnyi borsot. Az
egészet elkeverem, és mar johet is ra a tejszin. Néhany kavaras, majd a levest felontom kb. 1 — 1,5 deci
vizzel és hagyom felforrni. Amig a leves forr, lereszelem a fiistolt sajtot, rdkupacolom a piritdsok
tetejére ¢és siitObe téve 2-3 perc alatt aranybarndara siitom a sajtos piritdsokat. Mire a kenyér elkésziil, a
leves is felforr. Fogom a forrd levest €s a turmixgépbe 6ntom, iitok hozza még 1 tojassargajat, igy 1-2
perc pépesités utan siiri, habos, krémes hagymalevest kapunk. Télalhatunk.

HAGYMAS MOZZARELLAS TESZTA

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

1 csomag szélesmetélt,

1 zacsk6 mozzarella sajt,
1 csokor ujhagyma,

Elso 1épésként a tésztat felteszem foni a lobogd, enyhén soés vizbe. Aztan felapritom a hagymakat;
el0szor az Ujhagymékat vagom karikdkra, utdna a 3 gerezd fokhagymat apritom és végil a
lilahagymafejet szeletelem fel. Ha ezzel megvagyok, a mozzarella golyot is apro kockakra vagom.
Amig f0 a tészta, elkészitem a tészta ragujat. Egy serpenyobe kevés olajat ontdk, és ha mar
megfelelden meleg, mehet is bele a hagyma, fokhagyma. Enyhén s6zom, borsozom, ¢és kevergetve
megparolom a zO6ldségeket. Ha van otthon, tehetiink bele egy kevés friss vagy akar szaritott
bazsalikomot is. A mostanra mar megfott tésztat leszlirdm. A pirulé hagymakat lehuzom a tiizrél, és
gyorsan hozzaforgatom a mozzarella kockakat is. Eppen csak atmelegitem a sajtot, és mar ontom is
hozza a lesziirt tésztat. Egy-két forgatas még, és mar talalhato is ez a fenséges vacsora.



HAL NARANCSMARTASSAL

Hozzavalok:

Ami a dobozban volt:

2 db narancs

1 csomag kesudio

2-3 szelet tengeri halfilé

ElGszor szaraz serpenyOben megpiritom a kesudio felét, a masik felét pedig félre teszem, mert az a
martasba fog keriilni.

Amig pirul a did, fogom az egyik narancsot €s megpucolom ugy, hogy az dsszes hartyat eltavolitom a
gylimolcsgerezdekrol.

Mostanra megpirultak a magok, kiszedem oket, és félre teszem. Ugyan abban a serpeny6ben az
el6zdleg megtorolgetett, kiss€é megsodzott, beborsozott halfiléket kevés olajon megsiitom. Nem kell
neki sok idd, 1-2 perc oldalankénti piritas utan mar ki is veszem a halszeleteket a tanyérra.

Szintén ugyan abban a serpeny6ben, melyben megsiitottem a halat, 2 tedskanalnyi cukrot
karamellizalok, aztan beleszorom a serpenydbe kesudio félretett, piritatlan felét, és mikor mar egy kis
szint kapott és a magra raragadt a karamell, beledobom a serpenydbe a narancsgerezdeket is. Fogom a
masik narancsot és az egyik felének levével meglocsolom a ragut. Addig forralom, mig egy kicsit
bestirisodik a martas.

Ha mindennel megvagyok, a mar tanyéron 1év6 halszeletekre kanalazom a martast, s a félretett,
piritott kesudiot aprora vagva, megkoronazom az ételre.

HUSVETI FELFUJT

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
Egy nagy darab tarja,
Kb. 20-25 dkg sajt,

1 csomag ijhagyma
Hozzavald még:

Kb. 2 dl tej,

2 db tojas

Elso 1épésként a felfujt alapjahoz egy labosban feltessziik a tejet forrni. Amig a tej melegszik, egy
kozepes, mély, nyeles labosban olajat hevitiink és megparoljuk a felkarikazott ujhagymat. Mikor kezd
tivegesedni, hozzaadunk egy evOkanalnyi lisztet, és elkeverjiik, mintha egy rantas alapjat csinalnank.
Mire ezekkel a miiveletekkel is megvagyunk, a tej is felforrosodik. A tejes labost gyorsan lekapjuk a
tizrél és Ovatosan a rantds alapunkhoz adagoljuk a tejet. Eldszor egy keveset Ontiink a lisztes
hagymara, hogy konnyebben csomoémentesre keverhessiik, majd ha mar teljesen sima, annyi tejet
ontiink még ra gyors kevergetés mellett, hogy beslirlisddve a masszank elvaljon az edény falatol. Ha
megfeleld allagu a felfujt alapunk, elzarjuk alatta a langot. Csipetnyi soval izesitjiikk, majd hozza
szorjuk az idékozben lereszelt sajtot. Jol elkeverjiik, majd hozzadolgozunk 2 db tojassargajat.
Kovetkezd 1épésként kemény habba verjiik a tojasok fehérjét. A kész habot 6vatosan hozzélazitjuk a
felfujt alapunkhoz tigy, hogy kdzben vigyazzunk, nehogy Osszetdrjon a felvert tojas habja. (Hiszen a
kemény habban 1év6 levegd segiti majd a felfujt felemelkedését.) Elokészitjiik a felfajt formait ugy,
hogy el6szor kikenjiik olajjal, majd lisztet szorunk a formankba, és razogatva egyenletesen elosztjuk,
hogy mindenhol boritsa egy vékony lisztréteg. Ezzel eldsegitjiik azt, hogy siilés kdzben ne ragadjon a
formank oldaldhoz a felfujt. Az eldkésziiletek végeztével megtoltjiik a formakat, de csak ¥ részig,
hogy legyen helye a felfijtnak a ndvekedéshez. Ha elosztottuk a masszat, tepsire helyezziik a formakat
¢és 180 fokra elomelegitett siitében kb. 20 percig siitjiik. Amig siil a szufflénk, egy serpenydben olajat
hevitiink és megsiitjiik a szeletekre vagott tarjat. Talalasnal a tanyér kozepére boritjuk a szufflét, és
korberakjuk a tarjaszeletekkel. 2 adag lesz beléle



JUHTUROS SZILVAS MARHANYELV

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
Fott, fiistolt marhanyelv,
Juhtaro,

10-12 szem szilva,
Hozzavald még:
Snidling,

Kakukkfii,
Etelizesitd,

Olaj,

Ecet

A juhturét beizesitjiik snidlinggel, kakukkfiivel és 1 teaskanalnyi ételizesitével. Villaval dsszetorjiik és
2 szelet marhanyelv kozés toltjiik. Forré serpeny6be olajat ontiink és oldalanként 1-2 perc alatt
megpiritjuk a rétegelt husszeleteket. Ha kész, tanyérra szedjiik. Ugyanabban a serpeny6ben, amiben a
juhtirés marhanyelvet siitottiik, beleszorjuk a félbevagott szilvaszemeket és /2 tedskanalnyi soval és
par csepp ecettel megizesitve készre paroljuk. Vagy egy-két forgatds utdn még res allapotban szedjiik
ki, vagy kevés viz aladntésével puhara parolva is fogyaszthatjuk a gylimolcsdket. A szilvat a
marhanyelv mell¢ szedve mar ehet? is a finom vacsora.

KOLBASZOS CUKKINIS RETESTEKERCS

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
1 szal kolbasz,

1 kézepes cukkini,

1 réteslap csomag,
Hozzavald még:
Olaj,

1 fej voroshagyma,

1 evbkanal liszt,

kb. Fél dl tej

Egy kozepes serpenyOben olajat hevitlink. 1 fej voroshagymat elszor félbe, majd vékony szeletekre
vagunk €s beleszorjuk a serpeny6be. Mikor a hagyma mar kezd pirulni, egyforma kockakra vagjuk fel
a kolbaszt és a cukkinit, majd ezeket is odadobjuk a hagymahoz. izlés szerint sozzuk, borsozzuk. 3-4
perc piritds utan 1 evékanalnyi liszttel megszorjuk és fél dl tejet Ontiink a kolbaszos-cukkinis
keverékre. Kevergetve megvarjuk, mig a liszt megfogja a tejet. Addig elokészitjiikk a réteslapot.
Széthajtjuk és vékony olajréteget keniink ra, majd a siilt kolbaszos keveréket a réteslap kozepére
halmozzuk. A lapokat kdzépre felhajtjuk és a két szélét megtekerjiik, mint a szaloncukrot. Az egészet
ujra megolajozzuk, és egy szintén kiolajozott tepsibe téve 10-12 percre betoljuk a siitébe. (szerepel
még Kolbaszos csiga néven is.)

LECSOS MAJ CHIPSSZEL

HOZZAVALOK:

2 nagy paradicsom,
1 fej voroshagyma,
1 gerezs fokhagyma,
2 paprika,

30 deka maj,

3 evokanal olaj,



so és frissen Orolt bors,

fél teaskanal szaritott majoranna,
fél teaskanal pirospaprika,

7,5 deka chips

El6szor elokészitiink mindent, hogy konnyen haladhassunk. Feltesziink forrni egy kis fazékba vizet, €s
ha mar lobog, levessziik a tlizr6l, aztin a megmosott, héjukon éles késsel keresztben bemetszett
paradicsomokat beleengedjiik 1 percre. Amikor a héjuk mar felpondorodott, hideg vizet engediink
rajuk, és meghamozzuk, majd felkockazzuk 6ket. A megmosott paprikakat kicsumazzuk, kimagozzuk,
félbevagjuk, és félcenti vékony csikokra szeljiik. Utdna kovetkezik a voréshagyma, gyorsan
megpucoljuk, felkarikazzuk, aztdn a fokhagymagerezdrdl is leszedjiik a héjat, és finomra zuzzuk.
Végiil a majat ujjnyi csikokra daraboljuk. Kozepes méretii labosban vagy serpeny6ben megmelegitjiik
az olajat, livegesre paroljuk benne a vordshagymat, majd radobjuk a majcsikokat, és kicsit el6siitjiik
Oket. Fél perc utan johet hozzajuk a so6, a bors, a zuzott fokhagyma és a majoranna. Miutan ezeket
elkevertiik, beletessziik az edénybe a paradicsomkockakat meg a paprikacsikokat, szorunk ra
pirospaprikat, és egy keverés utan lefedjiilk. Mérsékelt tlizon 0sszef6zziik (kb. 10 percre) és a nagyobb
darabokra tort chipset csak a legvégén keverjiik bele. Ha a paprika miatt kicsit csipdsebbre sikeredne,
akkor tejfolt is kinalhatunk hozza. 2 boséges adag lesz beldle.

(Szerepelt a NOK LAPJABAN is 2003/45)

MEDITERRAN ZELLER-FELFUJT

Ami a dobozban volt:
3 tojas,

Mediterran csirke alap,
Egész zeller,
Hozzavald még:

Olaj,

So,

1 dl tej,

3 evdkanalnyi liszt,

A zeller szarat 5-6 centis darabokra, a levelét pedig durvara apritjuk. Forré serpenydben olajat
hevitiink, majd beleszorjuk a zeller levelét. Kevés séval izesitjiik. Mikor kissé megparolodott,
Osszeesett, szorunk ra 1-2 evokanalnyi Mediterran csirke alap port és kb. 1 dl tej hozzaadasaval, az
egészet Osszeforraljuk. Amig forr az izes, zelleres tej, egy nagyobb keverdtalba beleiitjiik a tojasokat
¢és egy kézi habverdvel felhabositjuk. Ekkora mar a felfujt alapja is elkésziilt. Néhany perces hiilés
utan a serpeny06bol a felvert tojashoz kanalazzuk a zellert, majd 3 evOkanalnyi lisztet lazitunk a tojasos
masszahoz. Hoallo talakba adagolva 220 fokra elémelegitett siitbben 10-12 perc alatt készre siitjiik.
Amig késziil a szufflénk, serpenyOben olajat hevitiink és az idokdzben hajszalvékonyra felszeletelt
zellergumot a feldarabolt zellerszarakkal egyiitt a forrd olajban aranysargéara piritjuk. Ha ezzel
elkésziiltiink, mar talalhatunk is.

MEZES PADLIZSAN TEJBERIZZSEL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

Méz,

1 csomag gyors rizs,

1 db padlizsan,

Hozzavald még:

Kakukkfii,

Ecet,

3 evdkanalnyi kristalycukor



Els6 1épésként feltessziik a rizst foni. Egy mélyebb serpenyObe beledntiink 5-6 evékanalnyi mézet,
beledobunk par szal kakukkfiivet, folontjiik 1-1,5 dl vizzel és 1-2 csepp ecettel megsavanyitjuk.Mig a
serpenyOben forr az izes méz, ujjnyi vastag hasabokra szeleteljiik a padlizsant, majd a serpenydbe
dobjuk. Addig paroljuk a zoldséget, mig a folyadék olaj siiriséglivé nem valik. Egy kisebb labosban 3
evOkanal cukorbol karamellt készitliink, majd ha mar aranybarnava szinezodott, tesziink hozza 1-1,5 dl
vizet. Nem kell megijedni ha 6sszecsomosodik, mert a tiiz folott tovabbfozve, 1-2 perc alatt simara
keverhetjiik. Ha a karamellrdl elparolgott a viz, hozzaontjiik a padlizsanhoz. Egy-két forgatas és mar
kész is az ételiink. Az idokozben megfott és tejben felforralt tejberizst és az édes zoldséget egy
tanyérra kanalazzuk, €s mar fogyaszthatjuk is ezt a csemegét.

MILANOI RAKOTT KRUMPLI

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:
1/3 rid pizzamozzarella,
4 szem krumpli,
Milanéi makaroni alap,
Hozzavald még:

1 fej voroshagyma,

1 fej fokhagyma,

1-2 dl tej,

Zoldfiiszerek

Elso 1épésként megfozziik a krumplit, majd ha mar kész, héjastul kb. 1 centi széles szeletekre vagjuk.
Ugyanilyen vastagon mellévagunkl fej voOrdshagymat is.Serpenydben olajat hevitiink és a
felkarikazott zoldségeket kicsit megpiritjuk. Soval és rozmaringgal izesitjilk. Mikor mar egy kis szint
kapott a pirulo zoldség, raszorunk 1 fej aprora vagott fokhagymat is. Ha kész, félretessziik a
z6ldségeket.Ugyanebben a serpeny6be beleszorunk 1-2 evékanalnyi Milandi makaroni alap port és 1-2
dl tejjel csomomentesre keverjiik. Kedviink szerint zoldfiiszerekkel izesithetjiik.Végiil a sajtot is
felszeleteljiik. Egy ho6allo talba krumplit rakunk, majd ra johetnek a sajtszeletek, és végiil egy-két
kanalnyi martés. Ezt a miiveletet addig folytatjuk, mig az alapanyagunkbdl futja. A legvégén a tetejére
mindenképpen sajt keriiljon.Forro siitébe téve 10-15 perc alatt elkésziil az ételiink.

PAQLIZSAN GOLYOCSKAK KROKETTNEK, PARADICSOM MARTASSAL, ES
PIRITOTT KIFLIVEL

HOZZAVALOK:

1 db padlizsan,

1 paradicsom konzerv,
3 kifli,

2 tojas,

voroshagyma,
fokhagyma,

SO,

bors,

zsemle

A padlizsant betessziik a siitobe kb. 40-50 percre, 180 Co-ra, hogy jol megsiiljon, és a héja kdnnyen
lejojjon. Kozben a hagymakat megtisztitjuk, és finomra Osszevagjuk, a zsomlét kicsavarjuk. Az
egészet 0sszedolgozzuk egy verStalban a megtisztitott picire dsszevagott padlizsannal, 2 db tojassal,
soval és borssal. Olajat forrésitunk, €s abba megolajozott evdkanallal kis nudlikat szaggatva
megsiitjiik. Elkészitjiik a paradicsom martast. A hagyma masik felét és a maradék fokhagymat kevés
olajon megfuttatjuk, megsoézzuk, és beledntjilk a paradicsom konzervet. A paradicsom darabokat
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villaval szétnyomkodjuk, kiforraljuk. Kevés borsot tesziink bele. A kifli karikdkat olajban mindkét
oldalan megsiitjiik, és azonnal talaljuk. A tanyérra sorakoztatjuk a piritost, mindegyikre tesziink
paradicsom martast, €s a tetejiikre 1-1 padlizsan krokettet.2 adag lesz beldle.

PARADICSOMBAN SULT TOJAS LILAHAGYMASALATAVAL

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
2 db tojas,

2 db kemény paradicsom,
3 db lilahagyma,

A kamrapolcrol:
Olaj,

Majoranna,

So,

bors,

Ecet,

Vékony szeletekre vagjuk a hagymakat és egy kis kupacot félretéve beldle, a tobbit beleszorjuk egy
keverétalba. S6zzuk, borsozzuk, majd &frac12; evokanal borecet és 1 evékanal olivaolaj hozzaadasa
utan jo alaposan Osszekeverjiik, majd félretessziik allni. Ugyanis minél tovabb all ebben a fiiszeres
ecetes-olajos 1ében a hagyma, annal izletesebb lesz. A paradicsomoknak levagjuk a kalapjat és kanallal
ovatosan kiszedjiik a magjukat. SerpenyOben olajat hevitiink és a félretett lilahagymat megparoljuk,
majd, a paradicsom kivajt, aztan aprora vagott belsejét hozzadobjuk a hagymahoz. Szorunk ra egy
kevés majorannat és a 2 tojasfehérjét egy kicsit kikeverve raontjik az egészre és megsiitjiik. A
paradicsomokat belehelyezziik egy tlizallo talba és megtdltjiik a hagymas rantottaval ugy, hogy nem
tessziik a tolteléket teljesen a tetejéig, mert zarorétegként a paradicsomra helyezziik tojasok sargajat.
5-6 perc siités utdn mar el is késziilt az izletes vacsorank.

RICOTTAHABBAL TOLTOTT FANK BORJUMAJJAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

1 doboz tejszin,

1 csomag ricotta — olasz tlro,
20 deka borjumaj,

2 tojas

Elso 1épésként egy nagyobb labosban olajat melegitek, és mig melegszik, elkészitem a fank tésztajat,
mely egy égetett tészta. Ehhez kimértem 5 deka olajat és 5 deka vizet. Ezt az elegyet egy mélyebb
labosban felforralom. Ha mar forr, leemelem a labost a tlizrél, beleszorok 5 deka lisztet és egy habverd
segitségével simara keverem. Még igy tiizforron beleiitom a tojasokat egyesével, jol elvegyitve simara
keverem a fank tésztajat. Mostanra mar jo forrd az olaj, igy egy teaskanal segitségével kis fankokat
szaggatok az olajba. Ha mindent jol csinaltunk, akkor a megsiilt fankocskak kdzepe iires lesz, és oda
fogjuk betdlteni a ricottahabot. Par perc alatt készen is vannak a puffancsok. Egy sziirGlapat
segitségével kihalaszom Oket a forrd olajbdl és félreteszem. Most johet a ricotta hab. Egy kanal
segitségével kevés turot toltok a habszifonba, s6zom, borsozom, €s hogy még finomabb legyen a
toltelék, morzsolt rozmaringgal, bazsalikommal és egy tedskanalnyi mustarral izesitem. Ha ezzel is
megvagyok, betekerem a habpatront, és megtoltom a fankocskékat. Es most villamgyorsan elkészitjiik
a majat. Egy fél fej voroshagymat és 2 gerezd fokhagymat aprora vagok, serpenydbe téve egy kevés
olajon megpiritom. Mig a hagymak tivegesednek, kis csikokra felvagom a majat, majd a hagymakhoz
keverem. Egy csipetnyi borssal, majorannaval izesitem és par percnyi kevergetés utan mar el is
késziilt. Nincs mas hatra, mint a talalas és a joiziien elfogyasztott vacsora.
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RIZSPOGACSA SULT ALMAKARIKAN

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
2 db alma,

15-20 dekanyi szarnyas daralt hus,
fél zacsko rizs,

A kamrapolcrol:
Olivaolaj,

Kb. fél dl tej,
Kakukkfii,

So,

bors,

Ujjnyi karikakra szeleteljiik az almakat. A levagott végeiket félretessziik. Feltessziik fozni a rizst.
Serpenydben olajat hevitiink és megpiritjuk a daralt hist. Megsozzuk és kakukkfiivel izesitjiik. Mikor
mar félig megsiilt a his, hozzakeverjiik az elézbleg félretett és lereszelt almavégeket. Egy kevéske
kevergetés utan 1 evokanal liszttel és fél dl tejjel hozzadntve megkrémesitjiik a keveréket. 1-2 percnyi
piritas utan lehuzzuk a tizrél. Az idokozben megfott a rizst hozzakeverjiik a htishoz gy, hogy kb.
fele-fele aranyban legyenek. Egy nagy tiizall¢ talat kikeniink olajjal, belefektetjiik az almaszeleteket €s
egyenletesen elosztva, kis halmokat képezve rajuk kanalazzuk a tolteléket. Siitébe helyezve kb. 10-15
perc alatt aranybarnara piritjuk ételiinket.

ROSTONSULT CUKKINI KAPORMARTASSAL

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
1 csomag kapor,

2 kisebb cukkini,

2 deci tejfol,

A cukkinikat sréhen ujjnyi vastag szeletekre vagom, majd a serpenydben felhevitett olajon, enyhe
s0zas utan par perc alatt a zoldségszeletek mindkét oldalat megpiritom. Amig a cukkini siil, felapritom
a kaprot. Ha megsiilt a zoldség, kiszedem egy tanyérra, majd ugyanabban az olajban, amiben siilt a
cukkini, a kaprot megforgatom, egy evokanal liszttel megszorom, és egy keverés utan mar 6tom is
hozza a tejfolt. Az egészet dvatosan megsdzom, megborsozom, 1 teaskandl cukorral beizesitem, és
kész is a martas. Nincs mas dolgunk hatra, mint a talalas.

SAJTTAL TOLTOTT FANKOCSKAK PARADICSOMON (

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

1 csomag mini mozzarella,
3 db paradicsom,

1 tasak élesztd

Az ¢éleszt6t kb. 1 deci langyos tejben felfuttatom. A tetejét megszorom fél evokanal liszttel, hogy az
¢élesztének legyen mibe kapaszkodnia, majd ugyanennyi cukrot is szorok bele. (Ez utdbbival az éleszto
»felfutasat” gyorsitjuk meg.) Az egészet dsszekeverem, és félre teszem pihenni. Amig az éleszto kel,
elkészitem a tésztat. Egy nagyobb keverdtalba teszek kb. 15 deka lisztet, csurgatok hozza 1-2
evOkanalnyi olajat, majd csipetnyit megsozom, végiil a mar felfutott éleszt6t ontdom hozza. Eldszor
nagyjabol fakanallal 6sszekeverem az egészet, aztan pedig kézzel gytirom tovabb. Mikor mar szép egy
allagt, kicsit megszorom liszttel és egy kellemesen meleg helyre félreteszem pihenni 20-25 percre. Ha
szépen megkelt a tészta, gyurddeszkara teszem, és vékonyra kinyujtom. Egy kis rozmaringgal,
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bazsalikommal megszorom (izlés szerint fiiszerezhetd), majd a kis mozzarella golyokat a tésztara
helyezem sorban, egymas mellé. Mikor ezzel megvagyok, a tésztat a sajtgolyok mentén felvagom, és
mindegyik kis sajtos darabbol fankocskat formalok. Mikor az Gsszes fankocskat betekertem, egy
serpenyOben olajat hevitek (fontos, hogy forrd legyen), és par perc alatt aranybarnara siitom oket. A
paradicsombol készitek egy gyors salatat; vékony szeletekre vagom, apritok hozza fél fej lilahagymat
¢s par levél bazsalikomot. Egy tanyérra szorom eldszor a paradicsomot, majd a hagymat €s az egészre
rahintem a bazsalikomot. S6zom, majd kevés olajjal izesitem. Talalaskor a salatara helyezem a
fankocskakat, és mar ehetiink is.

SARGAREPAFELFUJT KARAJJAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban van:

Kb. 20 dkg puha sajt (pl. pizzamozzarella),
3-4 szal kisebb sargarépa,

0,5 kg sertés karaj

Els6 1épésként egy kis sos vizben megfézom a nagyobb szeletekre vagott répat. Amig f6 a zoldség,
elékészitem a hust. A karajszeleteket egy kicsit kitlitgetem. Vagok a sajtbol egy vastagabb szeletet, a
husra helyezem, majd szépen Osszehajtom a hust. Ahhoz, hogy siitéskor a hiis ne nyiljon szét, és ne
folyjon ki a sajt, a ,,batyuk” széleit dvatosan korbeiitdgetem. Mikor betdltottem az dsszes husszeletet,
megs6zom ¢s félre teszem pihenni dket egy kicsit. Elkészitem a koretet. A megfott répat leszlirdm és
beleszorom a turmixba. 2-3 masodpercnyi apritds utdn mar kész is a finom piiré. Eloveszem a
habszifont és belekanalazom a masszat. Szorok bele 2 ev6kanalnyi lisztet, V4 tedskandlnyi sot, 6ntok
hozza 1 evlOkanalnyi olajat és 2 tojasfehérjét. Belecsavarom a szifonba a patront, Gsszerdzom, és
hagyom egy kicsit pihenni. Kévetkezd 1épésként kiolajozom és kilisztezem a pudingformat. Aztan
fogom a szifont és a formaba toltom a sargarépa habot. Mehet is a siitdbe kb. 15-20 percre. Egy
serpenyGbe olajat 6ntok, és mikor mar kellden forrd a zsiradék, rakom is bele a hisszeleteket. Par perc
alatt eldsiitom az egyik oldalukat, majd gyors mozdulattal meg is forditom. Ahhoz, hogy egy kicsit
meggyorsitsuk a siitést, a htisra 6ntok kb. 1 deci vizet, majd lefedve 3-4 perc alatt készre parolodik a
hus. Az id6 leteltével megforditom a karajszeleteket, és mar csak azt kell megvarni, hogy a masik
oldaluk is kapjon egy kis szint. Ha véletleniil siités kozben kifolyt volna a sajt, nem kell aggodni.
Hogy ne vesszen karba, készitiink beldle egy martast. Teszek ra egy kis borsot, és ontok ra kb. 1 deci
tejet. Ezt az egészet dvatosan Osszekeverem és mar kész is. Minden megvagyunk, igy nincs mas hatra
mint a talalds. Kiboritom a tanyérra a répafelfujtat, melléhelyezem a husszeleteket, és végiil
megontdzom ket a finom borsmartassal.

SARGAREPAS TOLTOTT PULYKAMELL

HOZZAVALOK:

1 csomag bolognai spagetti szosz alap,
1 pulykamellfilé,

3 db sargarépa

El6szor vékony szeletet vagok a pulykamellbdl, kikloffolom egy kicsit, megs6zom és egy félreteszem
arra az iddre, mig a tolteléket elkészitem. Egy fej voroshagymat aprora vagok, majd serpenydbe téve
megparolom. Amig parolodik, lereszelem a sargarépat (az apré vagy a nagyluka oldalon, ki hogy
szereti). Mikor ezzel megvagyok, a serpenydbe beleteszem a sargarépat is, kicsit elkeverem, egy kevés
soval, oreganoval izesitem. Néhany percnyi kevergetés és toltelékiink ezzel nagyjabol el is késziilt.
Eldveszem a félretett huist, belekanalazom a kozepébe tolteléket, és szépen felhajtogatom a hus széleit.
Végiil fogpiszkaloval megtliizom, hogy siitésnél ne essen szét. Egy szaraz serpeny6be olajat ontdk és a
pulyka mindkét oldalat eldstitom. Ha mar mindenhol szépen kifehéredett, a serpenydt leemelve a
tlizrél a hus ald kevés vizet ontok és lefedem, hogy a g6zben paroldodva gyorsabban atpuhuljon és
megsiiljon. Lasst tiizon 3-4 perc alatt - kdzben kétszer atforditva - el is késziil a toltott has. Kiemelem
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a serpeny6bdl egy tanyérra és félrerakom. A his helyére a serpenydbe szérok a bolognai alap porbol
¢és kézi habverd segitségével kevés viz hozzaadasa utan olajsiiriiségiire f6z6m a martast. Johet is a
talalas; a husbol kiszedem a fogpiszkalokat, majd deszkara teszem, és ferdén felszeletelve a martassal
lelocsolva mar fogyaszthatd is.

SCSEVAPCSICSA DIOS SAJTKREMMEL

HOZZAVALOK:
2 doboz krémsaijt,
10 deka dio,

15 deka daralt has

Egy keverdtalba beizesitjiik a daralt hust. Szorunk hozza egy csipet borson, egy kevés ételizesitot, sot.
Ezutan aprora vagok egy fej voroshagymat és ezt is a hushoz széorom. Amitél mas lesz, mint a
hagyomanyos scsevapcsicsa, az attol lesz, hogy hozzakanalazom az egyik doboz sajtkrémet is. Mikor
ezzel is megvagyok, a hust alaposan dsszekeverem a fiiszerekkel és a sajtkrémmel. Ha kész, egy kicsit
félre teszem, hogy jol Osszeérhessenek az izek. Addig elkészitem a diomartast. Egy széaraz
serpenyGben par perc alatt illatosra piritom a didt. Ha mar minden oldaluk megporkolddott, egy kevés
olajat 6ntok a serpenyObe, majd a diokat megszorom egy kanalnyi liszttel, és mikor simara kevertem
kb. 1 -1,5 dI tejet ontdk ra. Ezzel el is késziilt a martas alapja. Lehuzom a serpeny6t a tlizrél, és
belekanalazom a masik doboz sajtkrémet. Gyors mozdulatokkal 0sszekeverem, €s hogy a martas is
izesebb legyen, teszek hozza egy csipet borsot, sot és egy teaskanalnyi mustart. Ezutan felforrositott
olajon kisiitom a scsevapcsicsat. Nincs is mas hatra, minthogy ujra megmelegitve a martast a
htuispogacsakra kanalazva talalhatjuk is a finom ebédet.

SONKAS KAPOSZTATEKERCS

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

Fél fej kelkaposzta,
Chilli con carne por,

25 dkg fiistolt, fott sonka,

Egy nagyobb labosba vizet forralunk. Amig a viz melegszik, a félbe vagott kaposztabdl kivagjuk a
torzsajat, majd utdna Ovatosan, hogy ne szakadjanak szét, lefejtiink néhany nagy levelet. Aztan a
lefejtett levelekbdl kivagjuk a kdzépsd nagy eret, hogy majd konnyebb legyen hajtogatni dket. A viz
mar kell6en forrd, igy beleszérunk 1 teaskanalnyi sét €s egy csipet majorannat, végiil a lobogd vizbe
dobjuk a nagy kaposztaleveleket. Az edényt lefedve par perc alatt megparoljuk a leveleket. Amig
puhulnak a kaposztalevelek, elkészitjiik a tolteléket. Egy fej voroshagymat vékony szeletekre vagunk
és egy kis olajban a forré serpenydben megparoljuk. Mig a hagyma pirul, vékony szeletekre, majd
vékony csikokra vagjuk a sonkat is. Ha ezzel is megvagyunk, a hagymahoz dobjuk a sonkat és egy
csipet majorannaval izesitve 2-3 percig piritjuk. Az ez id6 alatt megpuhult kaposztat leszlrjik, €s
nincs mas dolgunk, mint Gsszedlitani a kaposztatekercseket. Szétteritiink egy levelet, egy-két kanal
hagymas sonkat kupacolunk a kdzepébe, majd az egészet dvatosan feltekerjikk és egy tiizalld talba
sorban egymas mellé fektetjiik a tekercseket. Most johet a martas. Kb. 2 deci tejet egy serpeny6ben
megmelegitiink és beleszorva a chili con carne port, egy kézi habverdvel simara keverjiik a
martasunkat. Ha ezzel is megvagyunk, radntjiik a martast a tekercsekre és 10-15 perc alatt a siitében
készre siitjlk.

SPENOTOS BUNDABAN SULT CSIRKEMAJ PARADICSOMSZOSZBAN

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
1 db 40 dekas paradicsomkonzerv,
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zacsko mirelit spenot,
30 deka csirkemaj,

Eldszor egy kisebb labosba feltesziink olajat melegiteni. Aztan vesziink egy nagyobb keverétalat és
elkészitjiik a maj bundajahoz sziikséges masszat. El6szor a talba iitiink 2 tojast és kissé felverjiik.
Aztan hozzaontiink 1 kanalnyi olajat, egy nagyobb csipet ételizesitét és 1 gerezd pépesre zuzott
fokhagymat. Az egészet jol Osszekeverjiilk. Ezutdn hozzaszorunk 2 evikanalnyi lisztet és ezzel is jol
Osszeforgatjuk. Végiil johet a spendt - amibdl elétte kinyomkodtuk a vizet -, és ezzel kész is van a
bundaalapunk. Mikor az olaj mar felforrésodott, a csirkemajat eldszor lisztbe, majd a spenotos
masszaba forgatjuk, tigyelve, hogy mindenhol érje a bunda, majd a forr6 olajban par perc alatt mindkét
oldalat készre siitjiik. Gyorsan elkészitjilk a paradicsommartast is. Ehhez egy fél fej voroshagymat
aprora vagunk, serpenyObe téve olajon megpiritjuk. Mikor mar hagymank megpirult, radntjik a
paradicsomkonzervet. Fiiszerezziik borssal, oreganodval, egy kis ételizesitovel és megvarjuk, mig
martasunk készre forr. Az utolsé pillanatokban, tehetiink a martashoz egy teaskanalnyi cukrot is, hogy
izesebb legyen. Ezzel készen is vagyunk és nincs mas hatra, mint a talalas.

SPENOTOS TUROGOMBOC FOKHAGYMAMARTASSAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

V5 zacsko griz,

1 kis doboz mirelit, leveles spenot,
0,5 kg ricotta

Els6 1épésként egy labosba felteszek vizet melegiteni. A ricottat egy nagy kever6talba ontom, majd
hozzaszorok 8 deka grizt és félreteszem. A még kicsit fagyos spenotleveleket jo éles késsel kisebb
darabokra vagom, és mivel a fagyasztads miatt még nagy a viztartalma, alaposan kinyomkodom, majd
ezt is a grizes ricottdhoz szérom. Fogok egy négyoldali reszel6t, és a turdgomboc izesitéséhez
lereszelek rajta egy fej fokhagymat, és mar a hagymapép is mehet a spendtos tiréhoz. izlés szerint
sozom és egy kis rozmaringgal izesitem. Johet bele 3 tojassargaja. A tojasfehérjéket pedig a mar
korabbi moédon, habszifon segitségével felverem. Az izesitett tarot alaposan Osszekeverem, majd
hozzélazitom a szifonbol kifujt tojasfehérje habot is. A tiréogomboc alapot fél orara félre teszem
pihenni. Az id6 leteltével a tirobol gombocokat formalok és sos, lobogd vizben kifézom. Egy
serpenyOben 2-3 gerezd apréra zuzott fokhagymat kevés olivaolajon megpiritok, 1 pupozott
teaskanalnyi mustarral szint és izt adok neki, majd izlés szerint borsozom, €s az egészet alaposan
elkeverem. Mikor a fokhagyma mar megpirult, raszérok 1 evOkanalnyi lisztet, azzal is elkeverem,
majd kb. 0,5 deci tejjel felontom. Megsdézom és kevergetés mellett martas slrtiséglire forralom.
Ekkora mar a turogombozok is megféttek, ugyhogy johet a talalas.

SULTPAPRIKA-KREMES PIZZA

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

2 piros kaliforniai paprika,
pizzatészta,

20 dkg fiistolt sajt,

A kamrapolcrol:
Fokhagyma,

Olivaolaj,

Oregano

Langelosztd lapon megsiitjilk a paprikakat. Mikor mar minden oldaluk szenes egy nylon zacskoba

rakjuk 5-10 percre, hogy a sajat gézében megpuhulva, konnyebben lehtizhassuk a megégett héjat.
Miutan megpucoltuk a paprikakat, eltavolitjuk a maghazukat, majd éles késsel felapritjuk a piros hust.
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Mikor kész, hozzaszérunk 1-2 gerezd apréra vagott fokhagymat, meghintjiikk egy kevés soval és 3-4
csipet oreganoval. Az igy kapott illatos halmot Gjra elkezdjiik apritani, hogy a pépesités kdzben jobban
Osszeérhessenek az izek. Az igy befliszerezett paprikat beletessziik egy keverdtalba és 1-2 kanalnyi
olivaolajjal kikeverjiik. A kiteritett pizzatésztara egyenletesen eloszlatva rakenjiik a paprikakrémet és
jo vastagon megszorjuk az el6zdleg lereszelt fiistolt sajttal. A 200 fokra elémelegitett siitbben 15-20
perc alatt készre siitjiik.

SUTOTOK-MOUSSE

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
1/2 siit6tok,

1 iiveg méz,

2 dl tejszin,

Kikaparom a tok magjat, majd egy serpenydbe téve a siitoben 40-50 percig siitom. Amikor megsiilt a
tok, kiveszem a siit6bol, és egy kanal segitségével kikaparom a héjabol, majd egy sz{ir6n keresztiil
attorom, hogy eltlinjon a szalassaga. Egy nagy kever6talba téve a pépet, hozzékeverem a tejszint, €s
kb. 3-4 evOkanalnyi mézet is. Ha ezzel is megvagyok, fogom a habszifont, beletdltom a krémalapot,
racsavarom a patront, és mar formazhatom is a finom habot a kelyhekbe.

SUTOTOKOS TESZTAFELFUJT

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
Fél csomag penne,
Fél siit6tok,

1 doboz tejfol,

El6szor is megfozom a tésztat egy kis alaplében, gy, hogy a vizbe dobok egy leveskockat és amikor
mar elolvadt, beleszorom az izes vizbe a tésztat is. Mig {0 a tészta, addig a tokot haromfelé vagom. A
szarhoz kozelebbi részét félreteszem, és a tobbi részét pedig a siitobe téve megsiitom. Amig a tok a
siitében siildogél, fogom a félre tett tokdarabot és ovatosan meghamozom. A toknek ezt a részét
vékony csikokra vagom. Olajat forrositok egy serpenydbe €s megpiritom a tokcsikokat. Amig az
pirul, kiszedem a siitébol a tokdarabokat. Az egyik darabot igy hagyjuk, a masiknak kikanalazzuk a
husat. Kozben megpirult a felszeletelt siitotok. Megszorom egy kis liszttel, egy csipetnyi borsot teszek
ra, egy nagyon kevés szurokfiivet €s raontdom a tejfolt. Hozzddobom a megsiilt siit6tok husat is,
Osszekeverem az egészet, és kicsit félrehuzom a tiizrél. Lesziirom a tésztat, majd a siit6tokkrémhez
keverem, és félre teszem hiilni. Ha mar eléggé kihiilt, beleiitok két tojast. Egy alapos keverés utan a
tésztat beledntdom egy hoallo talba és 180 — 200 fokon 20-25 perc alatt készre siitom.

SZALONNABAN SULT KELBIMBOKREM ZSEMLEKRUTONNAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

2 db zsemle,

% csomag mirelit kelbimbo,
szeletelt bacon szalonna,
Hozzavald még:

Husleves kocka,

2 fej fokhagyma,

Olaj,

Majoranna,
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2 evOkanalnyi liszt

Egy husleveskockaval izesitett lében feltessziik forrni a kelbimbot. Amig puhul a zoldség,
felszeleteljiik a zsemlét 1 fej fokhagymaval valé megdorzsolés utan egy serpenydben forrd olajon
megpiritjuk mindkét oldalat.Az ez id6 alatt megfott kelbimbot leszirjiik, durvan osszevagjuk, és egy
serpenydbe szorjuk. S6zzuk, borsozzuk és 1 fej aprora vagott fokhagymaval, és par szal majorannaval
izesitjiik. 2 evOkanal liszt és néhany merékanalnyi f6z6 alaplé hozzaadasaval bestritjiik a krémet.Ha
mar megfeleld allaghi, a megpiritott zsemlékre kanalazzuk. Végiil a krémes zsemlekrutonokat
korbetekerjiikk a bacon szeletekkel. Hogy siilés kdzben a szalonnak a helyiikon maradjanak,
fogpiszkaloval meger6sitjlik a falatokat. Tizallo edénybe téve készre siitjiik.

SZALONNAS RAKOTT KARALABE

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

fél csomag eldre szeletelt csaszarszalonna,
2 karalabé

10 dkg fiistolt sajt,

A kamrapolcrol:

fél dl tej

olivaolaj

SO,

bors

A megmosott és meghamozott karalabét 3 egyforma vastag szeletre vagjuk. Egy serpenyOben olajat
hevitiink és beletessziik a karalabé szeleteket. Mig siildogélnek, addig aprora vagjuk a karalabé
leveleit. Néhany perc utan egy kis s6zast kdvetden mar fordithatjuk is a piruld zoldségszeleteket. Ha a
masik oldaluk is aranybarna lett, kivessziik 6ket egy tanyérra. Ugyanabban a serpenydben, amelyikben
stilt a z6ldség, megdinszteljiik az aprora vagott leveleket. 1-2 evOkanalnyi liszttel, kb. 1/2 dlI tejjel és
végiil az elozoleg mar lereszelt sajttal jol 6sszedolgozzuk a tolteléket. Lehtizva a serpenyét a tlizrol
mar johet is ételiink 0sszeallitasa. Kereszt alakba fektetjiik a szalonnacsikokat, kozépre helyeziink egy
karalabé szeletet, majd rakanalazunk egy kevés tdlteléket. Majd ismét karalabé és toltelék kovetik
egymast még kétszer. Végiil rahajtjuk a szalonnat és 2 fogpiszkalo segitségével rogzitjilkk a rakott
karalabénkat. Ugyanezen toronyépitd miiveleteket elvégezziik a mésik karaldbénknal is és egy hoalld
talba helyezve addig siitjiilk 6ket, mig szép aranybarnasan ropogosra nem pirulnak a szalonnaszeletek
(kb. 20 perc).

TARJATEKERCS, TEJFOLOS RETEKSALATAVAL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

2 csomag retek,

20 dkg fott, fiistolt tarja,
doboz tejfol,

A kamrapolcrol:
borecet,

olivaolaj

A megmosott retkeket a reszelé nagyluka oldalan lereszeljiik. Megsézzuk és par csepp borecettel
Osszekeverjiik és félretessziik. Par szal reteklevelet megmosunk és aprora vagunk. A sonkat pedig
vékony szeletekre vagjuk. Egy serpenyOben olajat hevitiink. A sonkaszeletek felét apro kockakra
vagjuk és beletessziik a serpenydbe. Megborsozzuk és par percnyi piritds utdn hozzaadjuk az apréra
vagott retekleveleket is. 1-2 evékanal liszttel, 1 evokanal mustarral és a tejfol felével bestritjiik ezt a
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keveréket. Par perc elteltével elkésziilt a toltelékiink és nincs mas hatra, mint a sonkaszeletek
megtoltése. Ovatosan kiteritjiik a husszeleteket, majd rahalmozva a tolteléket szépen feltekerjiik Sket.
A félretett retket kinyomkodjuk , hozzdkanalazzuk a maradék tejfolt és egy alapos kevergetés utan mar
talalhatunk is.

TOLTOTT GOMBA

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

Fél kil6 gomba (kb. 8-10 kisebb fej),
1 csomag fiist6lt scamorza,

8-10 szelet bacon,

A szalonnabdl 2 szeletet egészben beledobok egy serpenydbe, a tobbit felapritom és szintén mehetnek
a tobbiek utan. Amig pirul a szalonna, fél fej voréshagymat aprora vagok. Mialatt a hagymat
apritottam, el is késziiltek az egészben maradt szalonnacsikok, azokat egy tanyérra kiszedem, majd a
maradék bacon mellé szorom a felapritott hagymat. A gombafejek szarat kiszedem, a kalapokat a
szalonnas hagymahoz dobom pirulni, a szarrésziiket elobb kisebb darabokra vagom, aztan mehetnek
ezek is a serpenyObe. Egy kevés borssal izesitem. Kovetkezo 1épésként a négyoldalu reszel6 nagyluka
oldalan lereszelem a sajtot. A serpenydben megforditom a gombafejeket, hogy a masik oldaluk is
megpiruljon. Ha kész, egy masik serpenydbe kiszedem a gombafejeket. A hagymas szalonnahoz 1
teaskanalnyi mustart teszek, és miutan a serpenydt lehuztam a tlizrol, alaposan elkeverem. Végiil a
toltelék utols6 hozzavaldjaként, a serpenydbe szérom a reszelt sajt felét, és egy keverés utan az
elkésziilt toltelékkel egy kiskanal segitségével megtdltom a gombafejek felét. Ha ezzel megvagyok,
mindegyik t6ltott gombara rahelyezek egy liresen maradt kalapot, aztdn rajuk teszem a megsiilt
szalonnacsikokat is, és mar teszem is be a serpenyot a siitdbe. A megmaradt toltelékhez a maradék
reszelt sajtot hozzdszérom, az egészet ujra felmelegitem, 1 tedskanalnyi liszttel megszérom, alaposan
elkeverem és kb. 0,5 deci tejjel egészen addig forralom, mig a sajt el nem olvad és egyallagl krémes
martassd nem valik. Mire a martas elkésziil, megsiiltek a toltott gombafejek is. Nincs mas hatra mint a
talalas.

TOLTOTT KARAJ SULT BANANNAL

HOZZAVALOK:
2 szelet sertéskaraj,
1 db banan,

1 db korte,

El6szor a reszeld nagy luki oldalan lereszelem a kortét és egy serpenyObe téve megparolom.
Semmilyen izesités nem kell hozza, hiszen a korte cukortartalma a siilés kézben finom karamell izt ad
majd neki. Mikdzben a gylimdlcs parolodik, készitek egy pacot. Egy labosba teszek egy teaskanalnyi
mustart, ugyanennyi cukrot és valamennyivel kevesebb olajat, egy csipet ételizesitdt és néhany csepp
ecetet. Ezt az egészet Osszekeverem. A husszeleteket kicsit kikloffolom, és az édeskés mustarral
vékonyan megkenem az egyik oldalukat. Mikor ezzel megvagyok, beleteszem a mar megparolodott
tolteléket és Osszehajtom a hust. A két szélét rogzithetjiik gy is, hogy a kloffoloval kissé
Osszeiitogetem, de hagyomanyosan — fogpiszkaldval is Osszetlizhetjiik. A forrdé serpenyObe egy kis
zsiradékot teszek, belehelyezem a husokat és szépen megsitom. Amig siil, elokészitem a banant.
Meghamozom, és vastagabb szeleteket vagok beldle, hogy a siités utan is egyben maradjon. Amikor
mar majdnem kész a hus, a banant is mellé teszem siilni. Néhany perc mulva mar tdlalhat6 is. Egy
tanyérra szedem a hust ¢és a gyiimolcsot. Hogy a serpeny6ben maradt sok lepirult finomsag se vesszen
karba, a maradék édes mustarral és egy kevés vizzel par perc alatt inycsiklandé martast készithetiink
beldle.
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TONHALAS MAKARONISALATA

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
2 db tonhalkonzerv,
Fél zacsko makaroni,
1 doboz tejfol,
Hozzavald még:

2 db tojas,

mustar,

olaj,

1 fej voroshagyma,
sé

Elso 1épésként megfozziik a makardni tésztat. Amig a tészta puhul, elkészitjiik a krémet.Egy nagy
habiistben hamis majonéz alapot készitiink 2 tojassargdjahoz hozzaadunk egy evokanalnyi mustart,
majd olajat csurgatunk hozza, mikozben kézi habverénk segitségével folyamatosan kevergetjiik a
keveréket.Ha elkésziiltiink a sarga krémiinkkel, beledntjiik a tejfolt, hozzakanalazunk 1 konzervnyi
tonhalat és ha van otthon, nagyon izletes hozza egy kevéske apritott bazsalikom levél is. Amig teljesen
megfé a tészta, szeletekre vagunk 1 fej voroshagymat. Megsozzuk és par perc utan kinyomkodjuk
beldle a levét. Ha kész, ezt is hozzaadjuk a martashoz. A makaronit lesziirjiik, és par percnyi hiilés
utan — amikor mar nem forrd a tészta -, belekeverjiilk a martasba, majd 1 orara félretessziik pihenni,
hogy a tészta teljesen atvegye a martas inycsiklandoz6 izét. Talalasnal villa segitségével kis halmokat
készitlink a tésztabol és a tetejiikre a megmaradt halkonzervbdl pipozunk.

VIRSLIS RAKOTT KARFIOL

HOZZAVALOK:

Ami a dobozban volt:

Fél fej karfiol,

Serpeny6s gombas-csirke por,
1 pér virsli,

A karfiolt rozsaira szedjiik, majd izesitett vizben megf6zziik. Amig f0 a karfiol, fél fej hagymat aprora
vagunk és egy kevés olajon egy labosban iivegesre paroljuk. Majd fogjuk a virsliket, és miutan
felkarikaztuk a hagymahoz dobjuk. Néhany perc alatt megpirulnak a virsli karikak is. Izesitésként egy
csipet oregandt szorunk hozza. Ekkor johet a hagymas virslihez a gombas-csirke por alap. Az egészet
jol oOsszekeverjiik, majd a karfiol f6z6levébol két-harom kandlnyival felontve, allando forralds és
kevergetés mellett simara keverjiik. A félkeményre fott karfiolt a virslis martashoz keverjiik, hogy a
martas mindenhoz koriildlelje a karfiolrdzsakat. Az egészet attessziik egy tlizallo talba és kb. 10 — 15
perc alatt a siitdben készre siitjiik. 2 adag lesz beldle

ZOLDSALATA FENYOMAGGAL

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
1 csomag feny6mag,
1 fej jégsalata,

1 baguette,

El6szor egy szaraz serpenyObe megpiritom a fenyomagot. Ha kész, leveszem a tlizrdl, és egy talkaba
ontve félreteszem. Gyors mozdulatokkal Osszeapritom a salatat, majd egy nagyobb keverdtalba
szorom. Aztan fogom a baguettet, szeletekre vagom, majd miutdn minden egyes kenyérszeletet
alaposan megddrzsoltem fokhagymaval, egyenletes kockakra vagom. Hogy a maradék fokhagyma se
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vesszen karba, vékonyan felszeletelem. A kenyérkockakat egy szaraz serpenydbe szorom és gyakori
forgatasok mellett aranybarnara piritom. Mikor mar majdnem kész, hozzaadom a fokhagymaszeleteket
is, és varok par percet, hogy a hagyma is atmelegedhessen. El6veszem a habszifont, 6ntdk bele 2-3
evokanal olajat, 1 teaskanal ecetet, 1 evOkandl mustart és 2 teaskanal kristalycukrot. S6zom,
borsozom, majd beleiitok 2 tojassargajat is. Ha mar minden a szifonban van, racsavarom a tetejét,
johet bele a patron is. A kész martast a salatadarabokra fijom, és alaposan Osszekeverem vele.
Talalaskor mélytanyérba adagolom ki a salatat, hozzaszorok a piritott kenyérkockakbol, és végiil
meghintem a piritott fenyémaggal. Taplald, konnytli vacsora.

ZOLDSEGES KRUMPLILEPENY SULTSZALONNAVAL

HOZZAVALOK:

Fél zacsko mirelit vegyes zoldség,
3-4 szem krumpli, baconszalonna,
kevés olaj,

1 fej voroshagyma,

1 gerezd fokhagyma,

S0,

bors

El6szor a zoldségek elokészitését végezziik el. Ahhoz, hogy a mirelit keverékiink megérizze a zamatat
¢és harsogoan szép szineit, nem kifézziik, hanem megparoljuk. Amig a zoldségek gbézo6lddnek, a
meghamozott krumplikat a reszel6 nagy lyuka oldaldn lereszeljilk. Ha mindegyik krumplival
végeztiink, egy nagy keverdtalba tessziik és Osszeallitjuk a tocsni tésztajat. Ehhez a krumplihoz {itiink
két tojast, tesziink hozza egy csipet sot, borsot, majd, hogy lagyabb — és ezaltal tekerheté — maradjon a
lepényiink, végiil 3 pupos evokanal lisztet szorunk bele. Ha minden hozzaval6 belekeriilt a talba, jol
0sszedolgozzuk. Egy serpenyOben olajat hevitiink, és mialatt melegszik, lesziirjiik a puha zoldségeket,
és egy keverotalban félretessziik. A lepényt csak akkor kezdjiik siitni, ha mar eléggé forrd az olaj, mert
ha nem elég meleg, a siités soran hamar leég. Beleontjiilk a lepény tésztankat a serpenydbe, és
egyenletesen elosztjuk az aljan, hogy mindenhol egyforma vastagon teriiljon szét. 1-2 percnyi siités
utan mar meg is fordithatjuk. Amig siil a hatalmas tocsnink masik fele, a bacon szeleteket egymas
mellé helyezve ,agyat” készitink. Ujabb 1-2 perc elteltével elkésziilt a krumpli lepényiink, és
ovatosan, lapat segitségével rahelyezzilk a szalonnaszeletekre. A serpenydben maradt olajban
megparolunk egy fej csikokra vagott voroshagymat, majd hozzadntjiik a parolt zoldséget is. Sézzuk,
borsozzuk, majd néhany kavaras utan hozzareszeliink 1 gerezd fokhagymat is. Jol &sszekeverjik, és
par percig melegitjiik, hogy ezalatt az id0 alatt jol atjarhassa a zoldségkockéakat a hagyma fenséges ize.
Ha ezzel is megvagyunk, nincs mas hatra, mint sszeallitani az ételiinket. Ehhez a szalonnan pihend
tocsnira, radntjik a megparolt, izletes zoldségkeveréket, és nagyon oOvatosan, a szalonnacsikokkal
bebugyolalva feltekerjiilk az egészet. Ha kész a tekercsiink, par percre visszahelyezzikk a forro
serpenyobe, hogy a kiviil futd szalonnacsikok is egy picit megpirulhassanak.2 bdséges adag lesz beldle

ZOLDSEGES RIZSFELFUJT

HOZZAVALOK:
Ami a dobozban volt:
Fél csomag rizs,

2 szal sargarépa,

1 kisebb fej brokkoli

Eldszor megparolom a rizst a szokasos modon; egy teflon serpenydbe kevés olajat teszek és mar johet
is a serpenyObe a mosott rizs. Kicsit megsézom, majd kb. kétszeres mennyiségii vizet 6ntok ra, ugy
hogy bdven ellepje, majd letakarom az edényt. Amig a rizs parolodik, elkészitem a zoldségragut. Egy
masik serpenydbe olajat ontok. Felszeletelek egy fej lilahagymat, karikakra vagom a sargarépat és
végiil felapritom a brokkolit is. Ha mindezzel megvagyok, mehetnek is a serpenydbe. Kis soval,
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borssal fliszerezem, majd kevergetés mellett 0sszeparolom. Ha a rizs elkésziilt, hozzakeverem a
z06ldségekhez. Ha valaki szereti, izesitheti kakukkfiivel és egy kevés majorannaval. A felfajthoz vald
habot a kdvetkezoképpen készitem el. Szétvalasztok 2 tojast. A sargédjukat a zoldséges rizshez 6ntom,
majd alaposan elkeverem, hogy mindenhova jusson. A fehérjéket pedig a habszifonba t61tom, majd a
patront a helyére csavarva, mar nyomom is a kemény habot a zdldségekhez. Ovatosan elkeverem,
majd egy kiolajozott tiizallo talba téve a siitében 35-40 perc alatt aranybarnara siitom.
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