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Bevezeto

A pandémia alatt meghirdetett palyazatunkra 21-en 41 receptet
kildtetek be. Minden recept nagyon érdekes és tanulsagos volt
szamomra. Szamtalan olyan étel elkészitését olvastam, melyet
gyakorld haziasszonyként magam meég soha nem csinaltam,

nagyon kdszondm a sok hasznos és érdekes receptet.
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Tobbet mar a csaladomnak el is késztettem. A biralat ebben az
esetben nagyon szubjektiv.

A gydztes Uj Agnes hazias mentijével, masodik helyezett Csapd
Endre szupermormota ételeivel, harmadik helyezett Németh
Tamasné Edina és a kovaszon alapuld finomsagok. Két
kilondijast emelnék még ki az egyik Deméné Szondi Anikd, aki
nagyon finom ételeit szamomra teljesen meglepd0 maddon
mikroban késziti el és irja le, valamint még egy kiiléndijasunk
van a Fodor Tamas, aki a ledfiatalabb receptet bekild6
versenyzonk volt.

Nagyon koszonjuk a receptjeiteket, orulink, hogy
megosztottatok veliink és kicsi bepillantast engedtetek a
konyhatokba.

Forgassatok sok szeretettel az elkésziilt szakacskonyvet,
remeélem Ti is olyan hasznosnak talaljatok majd, mint Mi.

LAz egyszerd dolgok tesznek igazan boldogga: a szeretet (...),
az étel. Minden mas - hatalom, befolyas, ero - csak arra jok,
hogy elnyomjsk a valoban fontos dolgokat. Ameddig van mit
enned és van hol aludnod, amig megvannak az alapok, addig a
boldogsagot mar nem olyan nehéz megtalaini.”

Meryl Streep



A gyé6ztes Receptek Uj Agnes
konyhajabol
Sajt tekercs

Finom vendégvaro vagy karacsonykor reggeli is lehet.
Hozzavalok:
40 dkg edami sajt (egészben)
40 dkg szeletelt parizsi vagy zala
25 dkg juhtdro (ha valaki nem szereti 30 dkg tehénturo is lehet)
— A turot egy doboz 8 cikkelyes medve sajttal is lehet
helyettesiteni,
— 10 dkg vaj,
— 1-2 fej vérbéshagyma,
— mustar,
— S0 (juhturo esetén elhagyhato),
— 2-3 teaskanal pirospaprika,
— fémes folia.

Elkészités:

A korozott vagy sajtkrém elkészitésével érdemes kezdeni.

A hagymat aprora felapritom, hozzaadom a turot vagy saijtot,
vajat, pirospaprikat, sét és annyi mustart, hogy kenhetd
massza késziiljon beldle.

(Ezt kézzel érdemes Osszegyurni, mustart részletekben
érdemes hozzaadagolni ugy, hogy egy keveset mindig a
tenyertinkbe nyomni és azt beledolgozni a masszaba.)

Ezutan két egyforma téglava vagom szét az edami sajtot.



(Az is jarhato Ut, hogy a vasarlas helyén két egyforma téglava
vagatjuk szét. Egyébként Ugy vagando el, hogy két laposabb
hosszukas sajt darab legyen.)

Egy széles szaju edényben vizet forralok, majd amikor felforrt
a viz, lehlzom a vizes edényt a tlizrdl és beleteszem az edami
sajtot ligyelve arra, lehetdleg ne érjenek ossze. Fél éran at
aztatom a sajtot. Telefonon az idozitot beallitom 30 percre, €és
ha lejart kiveszem a sajtot a vizbdl, régen percérat allitottam
30 percre csak az elromlott. A vizbdl kivétel legegyszeribb, ha
labasunkba van olyan betét, melyen lyukak vannak, tészta
fozéshez is jO, azt csak ki kell emelni az edénybal.

Foliat teritek a munkaasztalra és kiveszem az edami sajtot a
vizbol, és a folian tenyeremmel annyira, amennyire szakadas
nélkil a sajt hagyja magat, kisimogatom, hogy egy-egy
téglalapot kapjak.

Ezutan a sajtot betakarom a parizsival, de Ugy, mindenhol a
sajton legyen felvagott. Ezt Ugy tanacsos, hogy a szeleteket
egymas mellé tenni és a kimaradt részekre a szeletekbdl
darabokat tépni és letenni a sajtra.

Ezutan a korozott- vagy sajtmasszaval bekenjik a felvagottat,
és mint a bejglit feltekerjiik. Egy éjszakat a h{itében kell allnia
fogyasztas elott, majd ugy lehet karikazni, mint a siiteményt.
Nagyon laktato.



Siilt csirke tepsiben siitve Lanyom kedvenc étele.

Hozzavaldk:

— 1,2 vagy 1,5 kg egész csirke,

— olaj,

— S0,

— 4-6 szem burgonya,

— fémes fdlia.
Elkészités:
A csirkét testrészeire kell vagni. (En a combjait nem darabolom
szét alsé és felsO combra és a hatat sem vagom le a
plspokfalatrol.) A tepsibe annyi olaj keriil, hogy érezziik
kezilinkkel, van benne olaj, de nem kell vastagon allnia, kézzel
meg kell nézni, mindenhova jutott-e egyenletesen olaj.
Belefektetendo egymas mellé a csirke darabjai borével felfele.
J6 alaposan be kell sdzni a csirkét.
A burgonyat meghamozas, megmosas utan a csirke darabjai
kozé kell dugdosni. Ha nagyok a krumplik, akkor félbe lehet
Oket vagni. Legyen tele a tepsi, le kell fedni foliaval.
Légkeveréses siitdben alul-feliili allasba téve a siitot, 180 fokon
90 percig siitendo folia alatt.
Ovatosan, ne égjen meg a szakacs keze, le kell venni réla a
foliat és meég kb. 30 percig siitendd, hogy piros legyen a teteje.
Ha a tepsire ugy kerdl folia, hogy a siitd belseje fele nem log
le a tepsirdl, akkor viszonylag konnyd levenni kéz megégetés
nélkil. (Ennél is hasznalom a telefon idozitd programijat.)
J6 étvagyat hozza!



Kokuszgolyo:

III
.

,Nalunk innep nem mulhat el e nélki
Hozzavalok:

— 50 dkg daralt haztartasi keksz,

— 10 dkg vaj,

— 1 liveg meggybefott (leve is),

— 20 dkg kokuszreszelék,

— 1 dI lefott feketekave,

— 3 evokanal cukor,

— 2 evOkanal édesités nélkili kakadpor,

— 2 db 38 ml rum aroma (én Dr. Oetker-t szoktam hasznalni)

— esetleg tej.

Elkészités:

El6sz6r a meggybefott leve leszlirendo. (A szlirét egy labasra
teszem és a labasba lefolyatom a levét.)

A haztartasi kekszbe beleteendd a vaj, cukor, kakadpor,
rumaroma, befott leve, lefott feketekave, 4-5 evokanal
kokuszreszelék. Ossze gyurjuk. Ha nem elég lagy, formazhatd,
lehet bele egy kis tejet tenni. Ajanlatos meleget bird edénybe
tenni az alapanyagokat, mert a feketekavé leve forrd. Miutan
Osszegyuras megtortént, teaskanallal szedek a masszabal,
tenyérben elnyomkodom, mindegyikbe egy szem meggyet
teszek a befotthol és Gsszegombolyitom. A kapott golyot
kdkuszreszelékben meg kell forgatni és talra tenni. HlGtoben jol
elall, de érdemes megenni.



Masodik helyezett: Csapo Endre

Csirkemaj pastétom a la, Szupermormota

Hozzavaldk:

— 120-150 dkg csirkemaj, sziv nélkdli!

— 2 pupos mokkaskanal so,

— 4 kdzepes fej voroshagyma,

— 6-12 gerezd fokhagyma,

— 2 teaskanal majoranna,

— 2 tedskanal mustar.
késhegynyi bazsalikom, kakukkfl vagy borsikafii (mas néven
csombor) bors helyett, vagy ezek keveréke
A bors azért nem jo oOtlet bele, mert néhany nap alatt
megkeseriti a pastétomot. Emiatt én kihagynam belOle és
fogyasztaskor borsozza, aki ugy szereti.

— 4-5 dl tej,

— 10-15 dkg vaj,

— 40 evokanal olajnak megfeleld csirke- vagy kacsazsir. Ez

nalam tobb mint harminc deka szilard zsir szokott lenni.

Elkészités:

A majakat megmossuk, leitatjuk roluk a vizet. 2-3 gerezd
fokhagymat belereszeliink a tejbe és a tejben aztatjuk par
oraig/fél napig a majakat. Ezutan ledntjik és leitatjuk réluk a
tejet.

A zsirt haromfelé osztjuk.
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A zsir egyharmadaban kisiitjliik a majakat kdzepes langon (3-4
adagban is lehet, ilyenkor szépen meg is pirulnak a majacskak,
kb. 5 perc adagonként).

A majakat egy talba szedjlik ki, az utolsé adag kislitése utan
aztan az Osszeset visszatesszilk a kihlilt, de nem hideg
stitdzsiradékba. A voroshagymakat megtisztitjuk, aprora vagjuk
vagy lereszeljik, a fokhagymat is lereszeljik.

A zsir masik harmadan kb. 5 percig dinszteljik a megsdzott
hagymat. 5 perc utan hozzaadjuk a lereszelt fokhagymat is. Egy
kavéspoharnyi hideg vizzel felontjik, majd lehdzzuk a tlizrol,
és hozzatessziik a flszereket, végil a mustart.

A majat kdzben kissé kihltjik, de ne legyen langyos, minél
melegebb marad, annal jobb, csak éppen kényelmesen
lehessen mar vele kézzel dolgozni, apré darabokra vagjuk a
kislitéshez hasznalt zsirba, esetleg villaval szétnyomkodjuk,
hogy konnyebb legyen turmixolni.

A majas zsirhoz hozzaontjiik a hagymas fliszereket. Nagyon
Ovatosan felmelegitjiik az egészet, de ne kezdjen el forrni vagy
sisteregni, csak legyen minél melegebb.

Botmixerrel eleinte dvatosan, alacsony fordulaton, hogy szét ne
csapjon, de aztan a pépesedéssel aranyosan egyre batrabban,
nagyobb sebességen turmixoljuk sima krémmé az egészet.
Figyeljik a mixer melegedését, mert az a massza
slrlsodésével aranyosan egyre gyorsabban be is fog
kovetkezni.

Pontosan emiatt, mar a mixelés kezdetekor felolvasztjuk a
vajat, jo melegre, de nem szabad habzania vagy sisteregnie,
mert akkor fazisokra valhat szét.
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Amikor a massza mar meglehetdsen sima lesz, be is slrlisodik,
a botmixer kiizdeni kezd a sr{i masszaval.

Ekkor a meleg vajat is beledntjuk, majd dsszeturmixoljuk.
Megkostoljuk, és ha szilkséges még utan izesitjlk.

A mixelést igyekezziink gyorsan megejteni, hogy a massza
minél melegebb maradjon. Ha ugyanis nagyon kih(l, nem lesz
kdonnyU kiadagolni a sdrl, hideg masszat. Ha mégis tul sdrdre
hilt  volng, nagyon Ovatos melegitéssel ujra
beprobalkozhatunk.

A meleg pépet kis hoallo edényekbe vagy miianyag dobozokba
adagoljuk.

Ha még higan folyik, szépen ki fogja tolteni az edényeket, ha
viszont mar hidegebb és emiatt sokkal slirGbb, akkor jol
belenyomkodjuk, hogy ne maradjon sehol Iégbuborék benne.
Ezutan varjuk meg, amig a massza kézmelegre vagy
hiivosebbre hlil, hogy majd a fedoréteg melege ne valassza
fazisokra.

A zsir utols6 harmadat is felolvasztjuk, lehet kicsit forrd is, de
mindenképp erdsen melegre.

Az edényekben levO massza tetejére rakanalazzuk vagy
dvatosan raontjik a meleg zsirt gy, hogy egy-két milliméter
vastagon elteriiljon rajta és teljesen befedje a pastétomot.

Ez fogja légmentesen szigetelni és tartositani, hitoben akar két
hétre is a készitményt.

Megjegyzés:

A dobozokat, edényeket lefedve mélyh(itébe tehetjik, akar 2-

3 honap utan is ugyanolyan finom lesz, ha egy éjszakara
attessziik a normal hltotérbe kiengedni.
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Ha mar megkezdiink egy doboznyit, akkor harom-négy napon
bellil egylik is meg, hiszen megbontottuk a szigetel6 réteget, s
emiatt hamarabb megromolhat.

Szerintem a legpazarabb fokhagymaval bedo6rzsolt piritossal
fogyasztani.

Kisgyermekek is fogyaszthatjak.

JO étvagyat kivanok hozza!

Currys csirke a la Szupermormota

Hozzavalok 4 nem tul nagy adaghoz:
— 1 db. nagyjabdl fél kilds csirkemellfile,
— 1 nagy vagy 2 kisebb sargarépa,
— 1 doboz fél literes vagy 4 decis natur joghurt,
— 1 csomag tiz dekas szeletelt mandula fele-harmada,
— fél deci olivaolaj.
Gyros flszerkeverék, a Knorr szerintem a legjobb!
Kotanyi Curry vigyazat, nem az azsiai keverék, hanem amiben
a cayenne bors az egyik f6 dsszetevo!
— 1 nagy vagy 2 kisebb gerezd fokhagyma,
— 2-3 pupos teaskanal étkezési keményito,
— fél vagy egy teljes citrom héja,
— fél vagy egy teljes citrom leve,
— 1 nagy bogre kb. 3 deciliter rizs,
— 50, orolt feketebors, orolt kdménymag, kakukkfl vagy
tarkony.
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Elkészités:

A csirkemellet megmossuk, szép apré kockakra vagjuk. Egy
talba tesszik, kicsit megsozzuk, borsozzuk, az egyik gerezd
fokhagymat rareszeljiik, gyros flszerrel meghintjik és lazan
dsszekeverjuk, de a hust nem szabad 6sszetorni. Félretessziik.
Az olivaolajon szép aranybarnara piritjuk a szeletelt mandulat,
leszlrjik és félretessziik. Az olajat ne ontsik ki, ebben lesz
megpiritva a csirkehus! Tehat minden kis darab mandulat ki
kell belole szedni, hogy majd meg ne égjen benne!

A hideg joghurtot a keményitovel és 1 teaskanal curry fliszerrel
simara keverjuk, ha kell, kis vizzel higitunk rajta, hogy folyds
legyen. Belereszeljik vagy torjik a masik gerezd fokhagymat
és elkeverjuk egy kis soval.

A megtisztitott sargarépat apré kockara vagjuk, és szintén
belekeverjlik. Félretessziik.

Az olivaolajhoz ontlink még, ha keveselljik és kis adagonként
a forré olajban megpiritjuk a csirkemell kockakat. A kis adag
azt jelenti, hogy nem egyszerre tesszlik az 0sszeset az olajba,
hanem 5-8 kockankeént.

Azért igy csinaljuk, mert akkor nem pirul, hanem megfo a sajat
levében, amit azonnal kiereszt. Raadasul igy sokkal tobb olaj
kellene a piritashoz.

Tehat a kis adagokat mindig hozzaadjuk a mar megpirult,
labasban levokhoz.

Amikor mar mind halvanypiros kérget kapott, a curry fliszerbal
2 pupos teaskanalnyit raszérunk a husra és allando kevergetés
mellett 15-25 masodpercig sttjik, hogy az illatos olajok az
olivaolajba kertljenek.
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Eppen, mielétt megégne a currypor, raontjiik a joghurtot a
sargarépaval.

Szinte folyamatosan kell majd kevergetnink, hogy ne kapja
oda a labas fenekén a tliz a martast.

Ahogy elkezd forrni, azonnal slirlisédni is kezd, konnyen le is
ragadna, ha néha fél deci vizzel fel nem ontenénk.

Marpedig fel kell 6nteni, masképp a sargarépa nem fone meg
a martasban!

Kozben adhatunk hozza egy-két csipetnyi kbménymagot, nem
kell félni, hogy kdményiz( lesz, a kobmény és a fokhagyma
hosszas fozéskor elég gyorsan elillan az ételekbal.

Amikor mar a masodik feléntés utan is hizik benne a keményito,
hozzaadjuk a félretett piritott mandulat.

Amikor Ujra tdl slirl, harmadszor is felontjlik és belereszeljik a
citrom héjat és hozzaadjuk a citrom levét is.

J6l elkeverjik, és kis langon, épp hogy csak stabilan forrjon,
olyan sirliség(i martasra fozziik, amilyennek szeretnénk.
Figyelem: mindig a répabdl kell kivenni és kostolni, mert amig
az nem puha, addig sajnos Ujra meg Ujra fel kell onteni a
martast, csak azutan lehet a besliritéshez hozzafogni.

A martas készitésével parhuzamosan vagy azutan a rizst egy
kis olajon megpiritjuk, kétszer annyi vizzel felontjlik, rendesen
megsozzuk és izlés szerint kakukkflvel, tarkonnyal,
petrezselyemzodlddel, zsenge fott vagy fagyasztott kukoricaval,
vegyes zoldséggel izesitjik és éppen csak fenntartva a forrast,
feltétlendl fedo alatt puhara fozzik.

Mire a leve elfo, nagyjabdl husz perc alatt, kész is altalaban.
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A talalaskor csak a tanyérokon keverjik 6ssze a rizst és a currys
csirkét.

Aki dragallja az olivaolajat, j0 min0ségli napraforgoolajjal is
csinalhatja. Repce vagy szdjaolajjal borzalmas, ne is
probaljatok, kar elrontani vele!

Viszont kacsa, liba vagy csirkezsirral is finom lesz.

JO étvagyat kivan hozza: a Szupermormota

Harmadik helyezett: Németh
Tamasneé Edina

A csodalatos kovasz

(kovasz, s0s- vagy édes kréker maradék kovaszbol és a
kovaszos kenyér)

Evek 6ta magunk siitjik kenyeriinket férjemmel. A karantén
idején azonban az ehhez sziikséges éleszto eltlint a boltokbdl.
Az internet megsegitett, elém varazsolta Szabi a pék (Szabadfi
Szabolcs) kovaszneveld vided sorozatat, igy sziiletett meg
konyhankban az élesztot kivaltd kis baratunk, Bukovasz. A vele
készitett kedvenc receptjeimet mutatom sajatos eljarasaimmal
egyltt, mert a kovasz életérzés: sz6 szerint embert farag a
gazdajabol! Lelassit, 6sszerendez, egyszerlien jobba tesz.

A kovasz liszt és viz elegye, egészséges ételeket készithetlink
vele és nyugalomra, tirelemre tanit minket.
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Elkészitése: egységnyi lisztet ugyanannyi vizzel dsszekeveriink
egy dunsztoslivegben vagy miianyag edényben, lazan lefedjiik,
majd varunk egy-két napot, amig aprdé buborékok jelennek
meg a tetején és az illata enyhén savanykas lesz. Ezutan
folyamatosan taplalni kell vizzel és liszttel Ugy, hogy egységnyi
kovaszt kitesziink egy masik tiszta edénybe, hozzaadunk
ugyanannyi lisztet és vizet. Napi 2 etetéssel 8-10 nap alatt
stthetlink is vele. Id6vel, amikor mar jo er6s, hltoben
tarolhatjuk, ekkor elég hetente egyszer frissiteni. Mindenféle
kelt tészta készithetO belble a pizzatdl a kiflin at a fankig. A
kovasz szapora joszag, a felesleget 6ssze lehet gydijteni és
elhasznalni nokedlibe, palacsintaba vagy krékernek, amit majd
mutatok.

Gyengénlatd vagyok, a kovasz készitésehez, etetéséhez és a
beldle  késziilt  tésztak  hozzavaldinak  kiméréséhez
beszéldmérleget hasznalok, szemrevételezéséhez pedig
okostelefonom fényképezojét zoom funkcidban vilagitassal,
hogy megallapithassam: az adott sotét folt nem feketepenész-
e, mert a buborékokon visszatiikr6zodik a fény és ez kinagyitva
egyértelm{ien megmutatkozik. Vakon célszer(i olyan edényben
nevelni, amelyben ujjunkkal ellendrizni tudjuk novekedését.
Mindsegérdl sokat elarul az illata is, de a Tavszem alkalmazas
operatoraitdl azonnal megtudhatjuk, milyen latvanyt nyuijt.
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Kovaszos kréker maradék kovaszbol sos- és édes
valtozatban:

— 100 g maradék kovasz,

— 60 g liszt,

— 20 g vaj,

— 2-3 g so,

—~ (20 g fliszer, mint oregand, rozmaring, majoranna,

elhagyhato)

— (szezammag a tésztaba, elhagyhato),

— olaj és nagyszemu so a tetejére.
Az Osszetevoket az olaj és a nagyszeml so kivételével jol
dsszedagasztjuk, (a vajat mikroban fel szoktam olvasztani, igy
kénnyebb dolgozni vele, ebben oldom fel a sét is). Izesithetjiik
barmilyen flszerrel is (én csak szezammagot gyurtam bele).
Pihentetjik minimum 1 érat a h(itében. Vékonyra nyujtjuk (én
el6szor sodrofaval ellapitom a vilagos tésztat egy sotét szin(i
szilikon lapon, majd az elore tepsiméretre vagott siitopapiron
vékonyitom.) Olajjal lekenjik, (én ezt kézzel szoktam,
markomba ontdm az olajat és kézzel eloszlatom.) Sdzzuk,
felvagjuk racsszerlien és 175 fokon légkeveréssel 7-10 percig
siitjik.

Edes valtozat
— 100 g maradék kovasz,
— 70-80 g liszt,
— 20 g vaj,
— 1-2 pupos teaskanal kakaopor,
— 2-3 tk méz, csepp so.
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Az eljaras ugyanaz, mint a sdsnal, csak a sotét tésztat vilagos
fellileten lapitom el.

Kovaszos kenyér

Ezt a kenyeret Szabi a pék karantén idején kozzétett
kovaszneveld vided sorozataban mutatott receptje alapjan
fejlesztettem tovabb.

—~ 900 g kenyérliszt (700 g BL80 kenyérliszt, 200 g

teljeskiorlésd tonkolybuzaliszt),

— 600 g (meleq) viz,

— 21 g so (kb. 1 ek.),

— 180 g kovasz (40 g kovaszmag, 80 g liszt, 60 g viz).

A kenyér kb. 36 ora alatt készil el.

Minden hozzavalot kiilén edénybe kimérek a beszelomérleggel.
A dagasztast megel6zd este kiveszek az anyakovaszombol 10
grammot, belemérem a dagasztotalba, feloldom 20 g vizzel,
majd belekeverek 20 g lisztet, lazan lefedem a tal tetejével.
Reggel, Ugy 12 ora elteltével szép buborékos a kovasz,
feloldom 60 g vizzel és adok hozza 80 g lisztet. Osszekeverem,
ez az elotészta, hagyom erjedni 8 orat, hogy szépen felfusson,
buborékokat hozzon. (nyaron érdemes figyelni, 5-6 dra alatt is
elkésziilhet.)

Délutan kimérem a liszteket, a vizet és a sét. Fakanallal a
kovaszhoz keverem a vizet, beleteszem a teljeskiorléslit és
raszitalom a kenyérlisztet és kézzel 6sszedolgozom Oket.
Amikor mar nagyjabdl lejon a kezemrdl a ragados tészta,
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hozzadagasztom a sot is, és amikor az edény falat elengedi, a
konyhapulthoz csapkodom, hizom-nydzom, hogy kialakuljon a
sikérvaz. (Mivel a szemem nem kedveli az erdltetést, az egész
dagasztasi folyamatot mérsékelt erObevetéssel csinalom.) A
kidagasztott tésztat olajozott talba kell tenni, fél 6rara pihenni
lefedve meleg helyen. (Hogy ezt tudjam kontrollalni, a kezembe
ontok egy kis olajat, azzal bekenem a tésztat, igy teszem a
talba, ekkor nem ragad ram és a talra se.)

Masfél ora alatt féloranként athajtogatom a tésztat. ElGszor
ugy, hogy a konyhapultra boritom és hldzogatom minden
iranyba, amig szép terebélyes nem lesz, ez a laminalas.
Ilyenkor lehet beleszorni szezam- vagy mas magot. Jobbrol
behajtom félig, balrdl rahajtom, a keletkezett hosszukas tésztat
lazan feltekerem és mehet vissza a talba. Masodszor ugyanigy
hajtogatom, csak kisebbre nyujtom, harmadszorra a talban
marad, ott hajtogatom ugy, hogy ha a tal draszamlap lenne, a
12-nél megfogom a tésztat, felhizom és a tal kozepére hajtom.
Ezt elvégzem négyszer, 3-nal, 6-nal és 9-nél a tal
korbeforgatasaval, ez a sziromhaijtas.

Ezutan jon a kelesztés, a tészta 1-3 oOrat pihen, amig a
kétszeresére nem no. A folyamat kdzben parszor dvatosan meg
szoktam érinteni, hogy lassam, hol tart. Elokészitem a két
hosszukas fonott edénykémet, a szakajtokat, konyharuhaval
bélelem Oket és liszttel beszorom.

Lassan beesteledik. Felezem a megkelt tésztat, lemérem a tallal
egyutt. (Tudom a talam sulyat, azt levonom beldle és elosztom
a szamot.)
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Vekniket formazok: a tésztakat téglalap alakura nyujtom kézzel
ugy, hogy felém legyen a keskeny oldal. A tavolabbi keskeny
oldalon behajtom a két csiicskét és magam felé finoman, de
szorosan feltekerem, belisztezem Oket és a szakajtoba
helyezem a slusszal folfel€, vagyis azzal a feliikkel, ahol a hajtas
véget ér. Betakargatom a vekniket a konyharuhaval, a két
szakajtot talcara teszem és berakom a hitobe éjszakara.
Masnap reggel vagok egy akkora sutopapirt, ami befedi a
tepsimet. A siitot a tepsivel egyiitt elomelegitem 250 fokra.
Kbzben a pulton a sitopapirra forditom a hitobdl kivett
vekniket a szakaijtobodl és kozépen hosszu vagast ejtek rajtuk
éles késsel. Eloveszek 6-7 jégkockat, szedokanalra helyezem.
A pult alatti fiokot kihizom, konyharuhaval letakarom, hoalld
kesztylivel rateszem a forro tepsit, a hasamhoz konyharuha
gongyoleg keriil, azzal tartom a tepsit, mig rahldzom a
kenyereket a silitOpapirral egyilitt és mar vetem is be a
kenyeret, a szedokanal jeget bedobom a tepsi alatti térbe
gozképzonek €és racsapom az ajtoét. Férjem felhlzza a
tapinthatd szamlapu konyhai 6rat 20 percre, akkor kell
levennem a hot 200 fokra. (Mivel a siitd héfokszabalyzojan nem
latom a szamokat, megjegyeztem, hogy a 250 fok 6raszamlap
szerint a kilencesnél van, a 220 a nyolcasnal.) 25 perc mulva
kesztylivel kiemelem a tepsit, megforditom a kenyeret,
megkopogtatom az aljukat: ha visszakopognak, akkor el is
késziiltek. Ha kih(lt a két 70 dekas vekni, a férjem szegi meg
Oket. A zamatos bélzet(i, ropogds héju, sajat siitésli kovaszos
kenyér fogyasztasa mindig tinnepi pillanat.
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Kiilondijas kiilonleges fozési eljarasai
miatt: Etelek, a la Aniké

Mikréban késziilt ételek.

Bar megoszlanak a vélemények mennyire egészséges,
mennyire artalmas a mikrohullamu siitd hasznalata, de én
bizonyos ételek elkészitésénél, kifejezetten szeretem hasznalni,
|atassériilteknek praktikus szerkezet.

Egyszeru fott, vagy ha gy tetszik parolt krumpli, és
zoldségek

A burgonyakat megtisztitom, feldarabolom, nem tul aprd
hasabokra, kockakra, vagy ahogyan leginkabb szeretem csonak
alakuakra, és hideg vizben jol megmosom, néha benne is
hagyom a vizben Kkicsit.

Aztan miel6tt a foz6edényembe rakom, ledntdm a vizet.

A foz6edény pedig nemmas, mint egy fedeles hdallo tvegtal.
A vizes krumplik tehat az (vegtalban arra varnak, hogy
megszorjam Oket vegetaval, delikattal, vagy barmilyen kedvenc
fliszeremmel, kicsit 0sszeforgassam, akar a kezemmel, de lehet
egy kanallal is, majd ratessziik a fedelet a talra, €s mehet is a
mikrdba, 15-20 percre, mikrotdl, és mennyiségtol fiigg az ido,
amig puhara parolodik.

En félidében megszoktam kavarni, dvatosan 6sszeforgatva,
hogy nagyon ne torjon Ossze, és egy max két kanalnyi olajat,
vagy valamilyen szaftot csurgatok ra, igy meég finomabb.
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Koretnek, vagy, ha felturbozzuk leleményesen, kis baconnal,
virslivel, stb. 6nalléan is finom, gyorsan elkészithetd meleg étel,
ha kedveljik és ehetjik is a krumplit. Kis mennyiségben
biztosan sokan fogyaszthatjak. A zoldségek parolasa esetén,
ugyanez az eljaras. Tisztitas, hidegvizes fiirdsztés utan, amit
ledntiink, fedeles mikrézhato edény, és kitapasztaljuk az idot a
mikro teljesitményétdl, és az izlésiinknek megfeleloen hany
percre van sziikség az elkészitéshez. Arra mindenképpen
figyeljink, hogy egyszer keverjik 6ssze a parolnivaldt, hogy
egyenletesen puhuljanak.

Lehet roppandsabbra hagyni, vagy teljesen puhara fozni, de
szamitanunk kell ra, hogy miutan kivettiik a mikrébol, még
puhul a gozben az étellink.

A tésztafélék elkészitése:

Megint csak sziikségiink van egy livegtalra, amibe beledntjiik a
szaraztésztat, majd felontjik annyi hideg vizzel, ami épphogy
csak ellepi. Szérunk ra kis sét, belecsurgatunk egy-két kanalnyi
olajat, megkeverjik, és fedo nélkil, berakjuk a
mikréhullamunkba a legmagasabb fokozatra, 8-10 percre.
Félidoben kivessziik, és megkavarjuk.

Kivesziink egy koéstolasnyit, hogy ha mar majdnem teljesen
megfott, kivehetjik véglegesen, és O&vatosan kevergetve
elparolog rola a viz, és még puhul a pulton is.
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Parolt alma, birsalma, magozott meggy, szilva, korte,
és csak a képzeletiink szab hatart, hogy milyen

gyumolcs

Hamozas, darabolas, hidegvizes mosas, €s mehetnek az almak
az Uvegtalba, ahol megszorjuk kevés cukorral, vagy
édesitoszerrel, aki kedveli jo béven fahéjjal, de csurgathatunk
ra par csepp citromlevet is.

Amikor mar érezziik a finom illatot, kivessziik és megkavarjuk,
az egyenletes parolddas miatt, ezt minden étellinkkel
megtesszuk.

Ha kompodtot készitlink, vizet is ontiink ra, hogy ellepje a
gyumolcsunket.

Husféléket is készithetiink a mikrohullamu siitonkben

A husokat, akar apré kockara, vagy kisebb csikokra, vagy
szeletekre vagva szeretnénk megparolni, mindig hideg vizben
megmossuk, lecsurgatjuk, de vizesen hagyjuk, nem kell leitatni
rola a vizet.

Ezutan flszerezziik, izlésiink szerint, mar készen kaphato
fliszerkeverékekkel, de készithetlink pacokat, és sajat
fliszerkeveréket is.

Leirom a legegyszeriibbet, ami szinte minden konyhaban
fellelheto.

Delikattal, droltborssal, picike droltkoménnyel,
fokhagymagranulatummal, beszorjuk a hus darabokat, és ha
kockazott, 0Osszekeverjik, ha szeletek mindkét oldalara

csepegtetink kis olajat. A flszeres husik is fedeles lvegtalba
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kerlilnek, kis viz is kell hozzajuk, mert Ugy tudnak majd
parolddni. Ha kicsit zsirosabb hust valasztunk, kevesebb olaj
sziikséges, példaul a tarjahoz, vagy ha a csirkehuson rajta
hagyjuk a borét, de kevéske zsiradék akkor is kell, meg kevés
viz is.

Itt is figyellink az illatokra, amikor mar érezziik, kivesszik egy
fogo kesztylivel, legjobb a szilikon anyagu kesztyl, mert azért
a mikréban is felmelegszik az edény, és a forrd goz is kicsaphat
beldle, amikor félidotajt meg kell keverniink, forgatnunk a
késziilo étellinket. A fedelet mindig a tolink ellentétes iranyba
mozditva vegylk le, a g6z kicsapddasa miatt, a balesetek
elkerlilése miatt.

Lecsos csirkemaj a mikroban

Tudjatok, hideg vizben aztatas, mosas a majacskaknak. A
vOoroshagymakat megtisztitjuk, felkarikazzuk, izlés szerint két
nagyobb fej hagymat, vagy még tobbet hasznalunk. A
majacskak birjak a hagymat, ha mi is kedveljik, akkor akar a
duplaja is kerlilhet bele. Par paradicsom, par paprika, ezek is
izlés szerint, par cikk fokhagyma is johet bele. Az livegtalunk
aljara csurgatunk egy kevés olajat, annyit, hogy azért
mindenhova jusson, majd kibéleljik hagymakarikakkal,
rarakunk egy sor paprikat, paradicsomot, majd a majakat is,
aztan megint hagyma, paprika paradicsom, és az aprora
vagdalt egy-két cikk fokhagyma.
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Mindezt megszorjuk, Ordltborssal, sézatlan vegetaval,
majorannaval, vagy bazsalikommal, picike borsikaflivel, de
nem s0zzuk meg még.

Mikor mindent belerakosgattunk a talunkba, meglocsoljuk
kevés olajjal, és befedve paroljuk. Mikor majdnem kész, kissé
Osszeforgatjuk, és ha mar nem sokaig kell parolni,
megsozhatjuk, de csak a siltés-fozés végen sozzuk a
majféléket, hogy puhak maradjanak.

Egyszeri, gyors rakottkrumpli

Kivalasztunk oOt-hat szép, hasonld méretd krumplit,
meghamozzuk, egyenletes karikakra vagjuk, de ha ez nehézkes
m(ivelet, nyugodtam vagdalhatjuk barmilyen darabokra, és az
a trikk, hogy mindezt nyerskrumplival muveljik, nem kell
héjaban fozni, de persze, ha valaki igy szeretné, készitheti fot
krumplival is.

Ot, vagy hat tojast, 9-10 perc alatt sos vizben megf6ziink, majd
hideg vizben leh(itjik, megtisztitjuk, és karikara vagjuk, ha van
és szeretjik hasznalni, tojasszeletelovel, ha nem akkor egy jol
kézreallo késsel. Feldaraboljuk a virslit, vagy a jobb minoségl
fozOkolbaszt, esetleg langoltkolbaszt.

Kiolajozunk egy lvegtalat, belerakjuk a krumplik egyharmadat,
megszorjuk kevéske delikattal, pici séval, majd rarakjuk a
virslit, kolbaszt, a karikara vagott tojasszeleteket, aztan Ujra
krumpli, kolbasz, tojas, és végil a megmaradt krumplival
betakarjuk az egészet, megint szorunk ra delikatot, vagy
vegetat, sot.
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Egy tejfolt kikeverlink egy kiskanal pirospaprikaval, lehet
pirosarannyal is, de akkor kevesebb sot hasznaljunk, tegylink
a keverékbe egy-két kanal olajat is, és ontsik ra a
rakottkrumplinkra, kicsit razogassuk 6ssze, és lefedve 15-20
percig sisslik-fozzik.

Vitaminbomba (a la Aniko)

Hozzavaldk:

20 dekanyi savanyitott kaposzta, aprora apritva, egy fej lila, de
lehet vOrds is, csak hagyma legyen, egy fél deci, nem dehogyis,
nem szatmariszilva, egy féldeci citromlé, frissen facsart az igazi.
Barmelyik kedvenc olajunkbdl par csepp.

Mindezeket 0Osszekevergetjik, lefedve berakjuk a h(ivos
éléskamrankba, avagy a  hdtoszekrényinkbe, hogy
Osszeérjenek kissé az izek. Barmihez jo salataként, de
reggelire, vacsorara egy kis piritossal, fot tojassal is kivald
lehet.

Edes vitaminbomba

Par almat nagy Iyukd reszelon lereszeliink, egy két szal
sargarépat kisebb lyuku reszelon szintén, locsolunk ra friss
citromlevet, és mézet csurgatunk ra izlés szerint,
Osszekeverjlk, és mar kanalazhatjuk is.

J6 étvagyat kivanok! Deméné Szondi Anikd
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Kiilondijas életkora miatt: Fodor
Tamas

Csirkeporkolt nokedlivel

Hozzavalok:

— 1kg csirkemell,

— 2 fej véroshagyma,

— pirospaprika, so, egy dobozos slritett paradicsomszosz,
vagy uveges,

— 30dkg buzaliszt,

— 1 egész tojas,

— 1,5dl viz.

Elkészitése:

A voroshagymakat dssze vagjuk, oda rakjuk egy kevés olajon
dinsztelni. A csirkemellet felkockaztam, a hagymara raéntom.
Osszekevertem, a fedd alatt paroltam, 15 perc utan soztam és
1 ek. pirospaprikaval izesitem, 0ssze keverem és felengedem
annyi vizzel, hogy éppen ellepje. Fedo alatt 20 percig fozom.
Amig fo a porkolt odarakok 2 liter vizet melegedni. Egy talba
lisztet szorok, belelitdm a tojast, kicsit sdzom, a vizet kavaras
kdzben hozza ontom. Jol kikavarom, a forrasban 1évo vizbe bele
szaggatom. Lehet hagyomanyos fém szaggatdval én azt
szeretem masszivabb, anyukam a mdanyag hive. Kinek melyik
esik kézre, nekem latassériiltként és balkezesként ez jobb.
Szaggatas kozben egyszer-egyszer megkavarom. 10 perc utan
leszrom. A porkolthez bele ontdm a slritett paradicsom
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szoszt, mi az Aldiban kaphatot szeretjik, mert az enyhén
fliszeres. Ujra felforrast kovetSen elzdrni a gazt. Talalom
csemege uborkaval. Plusz oOtletként Békés megyei
szliletéstiként mi anyukammal raknunk ra tejfolt.

J6 étvagyat kivanok hozza!

A tobbi fantasztikus recept

Gergye Imre konyhajabol az alabbi
receptek késziilhetnek

Piacere

(foétel, maradék husbdl, vagy anélkiil)
Hozzavalok:
Akar maradeék siilt, rantott hds (mindegy milyen) vagy maradék
pOrkolt,
— 1-2 db kisebb hamozott burgonya.

SUr(i palacsintatészta (ehhez 1 kisebb tojas, 3-4 pupozott
evOkanal liszt, 1 csapott evokanal kristalycukor, csipetnyi so,
szlikség szerint tej)

— 2-3 jo csipetnyi Orolt bazsalikom,

— Saijt reszelve, izlés szerint,

— 1 kavéskanal zsir,

— 1 csipetnyi ételizesitd.z
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A megtisztitott burgonyat félbe vagjuk, majd a darabokat 1-2
milliméter vastagra szeleteljik. Az ételizesitovel elkeverjik, és
vékonyan kizsirozott pl. jénai talba rakjuk. Raszorjuk a vékony
csikokra darabolt hust. Palacsintatésztat készitiink a
bazsalikommal, és egyenletesen elteritve raboritjuk. Alufoliaval
lefedjlik, és lassu tizon kb. 50 percig siitjuk, levessziik a foliat,
és visszarakjuk, mig a palacsintatészta szokasos modon
Osszeall. Megszorjuk sajttal, és még egy kis ideig melegitjik.
Az igy késziilt finomsag szeletelhetd, akar egy torta.
Alkalmazhat6 technika:

A burgonya hamozasa:

Vékony pengéjl kiskést, vagy erre a célra kifejlesztettet
valasztunk. Mivel a legtobb fajta krumpli tojasdad alaku, az
egyik, a tolink tavolabbi csucsan kezdjliik a hamozast magunk
felé tolva a szerszamot, vékonyan a héj alatt. A megtisztitott
rész nedves, és ,Elt” hagy. Ezt a nedves élt kovetve haladunk
kdzeptol jobbra a krumplit toliink kifelé — hatrafelé — forgatva,
majd megforditjuk, és a masik felét is ugyanigy meghamozzuk.
Ha késznek véljik, megmossuk. Ha ekkor érdes részt érzink a
krumplin, az valdszind héj maradékot jelez.

A képen lathato étek egy mélytanyérnyi, vékony darabokra
szelt silt oldalassal készilt a fenti modon. Természetesen
kivitelezhetjiik vegan, hus mellozésével, illetve cukor nélkiil is.
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Nektarinos pite

Hozzavaldk a tésztahoz:
— 7 pupozott evokanal liszt,
— 2 tojas sargadja,
— kb. 3 dkg margarin,
— 1 evOkanal kristalycukor,
— 1 tasak vanillin cukor,
— VA tasak sutopor,
— 2-3 evokanal tejfol,
— 1 csipet so.

A tészta rétegek kozé:
— 2-3 db érett kdzepes méretli nektarin,
— fahéjas cukor izlés szerint,
— 2 maroknyi daralt dio,
— 2 maroknyi buzadara.

Elkészitése:
Terits Ujsagpapirt a keverotal ala, mert tudod, ami kiszérodhat,
azaz kiszorodik!
A margarint morzsold el a lisztel. Add hozza a vanillincukrot, a
sot, a siitdport, a tojassargakat, a kanal cukrot és a tejfolt. Jol
gyurd 6ssze, majd vedd ketté.
Az egyik darabbdl formalj a tepsi hosszanak megfelelo
hosszusagu ,kolbaszt”, enyhén lapitsd el, majd tedd a tepsibe!
Igazitsd Ugy, hogy az aljat teljesen betakarja, és formalj neki
korbe két-harom milliméter magas peremet. (Ez segit a
gylmolcs lekvarosodasa utan a megtartasban.)

31



Szord ra egyenletesen a diot, majd a megmosott, és feldarabolt
nektarint forgasd bele a fahéjas cukorba, és teritsd ra a didral!
Most a buzadarat szérjuk a nektarinra.

Végiil az elobbi modszerrel a tészta masik felébdl kolbaszkat
formalunk, és méretre nyujtjuk. A ,takarot” beleteritjik a
tepsibe, majd finoman meg is nyomkodhatjuk.

A tojasfehérjével kenjik meg, majd mielott az elomelegitett
stitdbe tennénk, szurkaljuk meg pl. fogpiszkaloval!

20-25 percig, kezdetben er6sebb, majd kbdzepes hofokon
sttjik. Amikor kész, takarjuk le alufdliaval, hogy ne szaradjon
ki. Amikor mar majdnem kihdlt vagjuk korbe a tepsi szélénél,
és boritsuk ki pl. sltOpapirra, €s hagyjuk, hogy az alja is
elveszitse felesleges nedvességét!

Néhany tanacs:

A nektarint megmosas utan toroljik meg, és vagjuk korbe
harom részre tagolva azt! igy a mag kénnyebben eltavolithato!
A karikakat vagjuk4-6 darabra!

Ha nincs nektarinod, kit(ind helyettese az Oszibarack. A
gylimolcs cukrozasat nem érdemes eldre megtenni, mert
gyorsan levet ereszt. Ebben a méretben két tenyeriink kivald
eszkdz a tészta formazasahoz. Ha a tepsink nagyobb,
hasznaljuk a jol bevalt sodrofat, vagy ha nincs, egy tisztara
mosott boros lveget! Nyujtottam én mar fakanallal is. Ez az
adag egy 30x10 cm-es tepsi tartalma. Ha tobbet szeretnél,
vedd aranyosan a nagyobb mennyiségeket!
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Banankenyér, ahogy én készitem

Mindenekelott vegylink egy Ujsagpapirt, és teritsiik le vele a
munkaasztalunkat! Murphy torvénye szerint, ahol a liszt
kiszorodhat, ki is szorddik. Sziikségink lesz egy keverotalra,
egy habverore, és egy 30x10 cm-es tepsire.

A banankenyérhez érett bananokat, 2-3 db-ot valasszunk. En
olyankor siitok ilyent, amikor a banan mar annyira érett, hogy
csak ugy megenni mar nem kivanom.
A gylimolcsét egy almareszelon lereszelem (atnyomom).
Hasznalhatunk villat is.

— Hozzaadok 1 db tojast,

— 1 cs. vanillin cukrot,

— 2 kavéskanal szédabikarbonat,

— 5 evokanal kristalycukrot (ettdl még csak kdzepesen édes

lesz),
— egy csipet sét,
— egy kavéskanalnyi mézeskalacs fliszerkeveréket.

J6l felverem, aztan adom hozza a finomlisztet. Ennek
mennyisége fiigg a bananétdl. Az lehet kettd harom, kisebb
vagy nagyobb. Igy 5-7 puUpozott evdkandinyira lehet
sziikséglink beldle. Kanalanként beleszorva jol elkeverjlik.

Ez utan felolvasztunk (pl. mikréban) 5-8 dkg siitd margarint, és
hozzadntjik. Ismét jol 6sszekeverjlk. Ezzel a massza elkészilt.
Kétmaroknyi didbelet 6sszedarabolunk és mikrdban, tanyéron,
vagy Uvegtalban kb. két percig piritjuk. Koézben idonként
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dsszekeverjiuk. Amig ez meghlil, 6sszedarabolunk egy fél tabla
étcsokoladét.

A tepsinket kikenjik margarinnal, vigyazzunk, hogy csak az
aljara jusson! Megszorjuk vékonyan lisztel, és a masszankat
egyenletesen elteritjlik benne.

Ezutan szétszdrjuk rajta a csokoladét, majd a didt. Aztan finom
mozdulatokkal, rafektetett ujjakkal belenyomkodjuk a tésztaba.
Ez alkalom arra is, hogy egyenletesen elteriiljon a suto
alkalmatossagban az anyag. ElOmelegitjik a siitét, majd
erdsebb hdofokon kb. 10 percig, majd kdozepesen addig siitjuk,
mig a teteje kozepét érintve szilard anyagot nem tapasztalunk.
Ekkor kapcsoljuk le, és hagyjuk a siitoben! Még melegen, de
mar nem forron javaslom, hogy vékony késsel vagjuk kérbe a
siteményt az edény szélénél, és ontsik ki a tepsibdl pl.
sttopapirra. Hagyjuk megforditva, mig az alja nedvessége
elparolog.

Akik pl. beszéld meérleget kivannak hasznalni, a liszt kb.
mennyisége 15-21 dkg, a cukoré 10 dkg.

Ha a margarint nem kivanjuk mérni, konnyen tehetjik. A
csomagra rafektetjiik egy vagy mindkét tenyerlinket, és
megnézzik hany ujjunk fedi be azt. Tudjuk, hogy az egész 25,
50 dkg, ezzel kdnnyen kiszamolhatjuk hany ujjnyi mennyiséget
kell nekiink levagnunk beldle. Kis eltérés nem oszt, nem szoroz.
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Csalanleves Gyurka Anna
konyhajabol

Torténet

Moldvabol, csangd felmendim hoztak ezt a receptet.
Nagymamam csak a szlik csaladnak fozte, soha meg nem
mutatta volna masoknak. Szégyellte, mivel a nagy-nagy
szegénység vitte ra Oket, hogy minden ehetd dolgot
felhasznaljanak, olyanokat is, mint ez a névény, amit a jobb
sorsuak legfeljebb a malacoknak, kacsaknak adtak. Mire én is
megtanultam, hogyan lehet a félelmetes, csipds gyombal finom
ételt varazsolni, addigra mar a taplalkozasi szakemberek is jo
szivvel javasoltak fogyasztani, a hatalmas vitamin és asvanyi
anyag tartalma, a szervezetre gyakorolt j0 hatdsa miatt. A
spendthoz vagy soskahoz hasonloan martasnak, krémlevesnek
is készitheto, igazi ételkiilonlegesség.

Elokésziiletek

A csalant nem kapni boltban, piacon, de még a biolizletekben
sem. A csalant szedni kell. Csak a kora tavaszi, zsenge, éppen
a foldbdl kihajtott, nagyjabol egy-két arasznyi névényt, annak
is csupan a felso, tiz-tizentt centis csucsat kell lecsippenteni.
Manapsag, mivel a latdsombdl alig maradt, én bizony mar nem
merészkedem a csalanosba. Viszont van nekem két vallalkozo
szellemd fid unokam, akit ra tudok venni erre a kényes
tevékenységre. Természetesen a készétel igérete is motivalja
6ket, na meg a férfias feladat. En csak navigalok, ismerve a
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lelohelyeket, és ellen6rzém a ,min0séget”. Fel hat a
kertészkesztylvel, és irany az erdo szélek, bozbtosok alja. Oda
kell nagyon figyelni, honnét szedjik a novényt. Benzingdzos,
kipufogdgazos utak melldl semmiképpen! A tetvek, hangyak,
kisebb bogarak is szeretik a csalant, tehat erre is figyelni kell.
Csak tiszta novényeket szedjlink dssze!
Amikor egy normal bevasarldszatyor jol meg van rakva, akkor
elégedetten vihetjik haza. A tébbi a mama dolga, aki bizony
mar én vagyok. Az én kotelességem, hogy ugy, mint nekem a
nagymamam, megszerettessem a csalad hagyomanyos ételeit
a lanyaimmal, unokaimmal, valamint a két vom urammal. Ha
pedig az a szerencse ér, hogy valamelyik izlik a fiatalsagnak, és
meg elkésziteni is hajlanddak, akkor meg is tanitsam Oket az
ételek siitésének, fozésének fortélyaira. Akkor hat lassuk, hogy
is megy ez a levesfozés. El6re bocsajtom, hogy ez a recept joval
gazdagabb alapanyagokkal készil, mint a nagymamam
gyermekkordban, a Moldvai csangdk konyhdiban. En mar igy
ismertem meg, €s ezt is tudom tovabb adni.
Elkészitési ido: beszerzo Ut nélkil kb. 60 perc.
Hozzavalok négy személy részére:

— Nagyjabdl 50-60 dkg friss csalan,

— 20 dkg hazi fiistolt sonka,

— 1 evOkanal sertés- vagy baromfizsir,

— 1 nagy fej voroshagyma,

— 1-2 gerezd fokhagyma,

— 2-3 szal friss fokhagymaszar (elhagyhato),

— 1 db zdldpaprika,
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— 1 db hamozott paradicsom (forrd vizbe martva par
pillanatra, kdnnyen megszabadithaté a héjatdl),

— 1 kis csokor petrezselyemzold,

— 1-2 szal friss lestyanagacska (vagy két teaskanal szaritott
lestyan),

— 1 kis csokor friss csombor (vagy 1 teaskanal szaritott
csombor, mas néven borsikafi),

— 1 kis doboz tejfdl,

— 1 csapott evokanal liszt,

— Friss citrom leve, izlés szerint,

— 1-2 teaskanal orolt pirospaprika,

— Csipetnyi 0rolt bors,

— S0 izlés szerint,

— CsipOs paprika, barmilyen formaban, ha szeretjik az
erdset.

Sziikséges eszkozok:
A csalan szedéséhez kertész- vagy vastagabb gumikeszty(. A
novény tisztitdsahoz, mosasahoz egy par vékonyabb
gumikeszty( is megfelel.

— 1 kb. két literes labas az el6fozéshez,

— 1 kb. 4 literes labas vagy fazék a leveshez,

— 1 sz(iroedény, példaul tésztasziiro,

— Nagyobb vagddeszka,

— Kbzepes méretl mlanyagtal,

— Tobb, kicsi talka az Osszevagott hagymanak és a friss

zOldflszereknek,
— Egy jo éles kés az apritashoz,
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— Fokhagymaprés, vagy reszelo,
— 1 bogre és egy villa a habarashoz,
— Fakanal és kostolokanal.

Hasznos segédeszkdzok:

Beszélo konyhamérleg.

Edényre tehet6 mlanyag szlir0eszkoz.

A hagyomanyos tésztasz(irok helyett hasznalhatd. Kilonb6z6
meéretl, edény tetejére rakhato, fedoszerlien. Egy mianyag
peremmel az edény felso széle ala akaszthatd, a szemben Iévo
oldalon erds gumival rogzithetd. A fazék vagy labas méretétdl
fliggden, a tetejének egy-, kétharmadat lefedi, slir( féslszerd
mianyag bordakbdl all. A bordak nem merevek, ezért kicsit
legyezd szerlen nyilnak, amikor nagyobb edényre helyezziik.
Az edény fiilével egylitt megfoghato, raszorithatd stabilan, és
igy lednthetd a forrd viz a tésztardl, vagy esetliinkben a
csalanrol.

Tejor:

Korllbellil 8 centi atmérdjli, mazas porcelankorong. Egyik
oldala bordazott mintas.

Elkészités:

A két literes labast toltsd félig vizzel, forrald fel. Amig felforr,
hizz a kezedre gumikeszty(t, és a csalant boritsd a szépen
kitisztitott mosogatdba. Eressz ra vizet, hogy jo boven ellepje,
alaposan mosd at. Egy szlirbedénybe szedegesd ki, hagyd
lecsepegni. Amikor forr a viz, fogj egy fakanalat, és kezd el
belepakolni a csalant a labasba! A fakanallal segitsd, tomkddd
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a csalant a vizbe. Nagyon hamar 0sszeesik, igy a kevéske vizbe
rengeteget lehet belegydmoszolni. Miutan az 6sszes benne
van, idonként nyomkodd le a csalant a févo vizbe. Kdzben
megszabadulhatsz a gumikeszty(itdl, mert a leforrazott néveny
mar nem csip. Ugy 3-4 percnyi forralds utan lesz(irheted. Vagy
atontod a tésztasz(irdbe, vagy ha van, a fent altalam leirt
eszkOz hasznalva szlird le réla a vizet. Tedd félre hilni!
Mikozben a csalan hlil, készitsd elo a tobbi hozzavalot.

Vagd fel a fistoltsonkat aprd kockakra, vagy vékony, kb. két
centiszer fél centis csikokra. Vagd nagyon aprora a hagymat, a
zoldpaprikat, a paradicsomot és az dsszes friss zoldfliszert.
Mindent tegyél kilon-kilon kis talkakba, mert nem egyszerre
kerilnek a levesbe.

A kozben kihllt csalanbol fogj egy-egy jo maréknyit, a vizet
facsard ki beldle. Erre a legjobb és leginkabb kéznél lévo
segédeszkdz maga a kezed. Pakold egy vagddeszkara,
lapogasd el nagyjabdl téglalap formara. Fogd a jo éles késedet,
elobb hosszaban szeld csikokra, majd keresztben vagdald
apréra! Igy apritsd fel az Osszeset, rakd félre a kozepes
mU{ianyagtalba.

Tedd a tlizhelyre a kb. 4 literes fazekadat a zsirral. A
flistdltsonkat boritsd a zsirba, kezd el siitni, kbzepes hofokon.
Amikor érzed a sulo sonka illatat, ugy 1 perc elteltével add
hozza az aprora vagott voréshagymat. Forgasd, piritsd még kb.
1 percig. Akkor tedd bele a zoldpaprikat, kavargasd, siitogesd
kicsit, majd a paradicsommal is parold egy percig. Most mehet
bele a csalan, jol kavard 6ssze. Huzd félre az edényt a tlizrdl,
dobd ra a pirospaprikat, ezzel is keverd at, majd rogton onts ra
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par pohar hideg vizet, aztan tedd vissza a tlizre. Az edényt
nagyjabol haromnegyedig toltsd fel vizzel, hogy legyen hely a
habarashoz. Ha felforrt, sozd meg a levest, fedd le az edényt,
és fozd takarékon 30 percig. Add hozza a zoldflszereket,
borsot, nyomd, vagy reszeld bele a fokhagymat, majd f6jon
ezekkel is Ot-hat percig.

K&zben készitsd el a habarast.

A bogrében keverd simara a tejfolt keves vizzel és a liszttel.
Add hozza a leveshez, forrald 6ssze egy-két perc alatt. Miutan
lezartad a tlizhelyt, a citromlével allitsd be enyhén savanykasra,
izlésed szerint. Kdstolgasd, kavargasd, élvezd a kiilonleges
izvilagot! A csipOspaprikat érdemes kilon talalni hozza.

JO étvagyat kivan a csalanleveshez Anna

Kalo Erno a kovetkezo finomsagok
elkészitéseben jartas

Malnakrémleves turégombodccal

Van-e remekebb, Uditobb egy kanikulai napon, mint egy
jéghideg finomsagot kanalazgatni?
Ennek most van itt az ideje, ezért batorkodom megosztani
veletek. Alapanyag sziikséglet:
— 50 dkg friss malna, de télen készithetjik mirelit malnabdl
is,
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— 5dI joghurt, ha sikeril kapni, akkor malnaiz(,

— 2 dl habtejszin,

— 3 evokanal porcukor, helyettesithetjik mézzel is, de akkor

meg fogja valtoztatni a levesiink karakterét,

— egy citrom, egy csipet so.
Talalashoz: tejszinhab rdzsak, és enyhén atpiritott
mandulaforgacs. Elkészités:
A malnat megtisztitjuk, megmossuk és burgonyatoron
atnyomjuk (sokkal dinamikusabb, mintha szitan térnénk at). A
malnavelot turmixgépbe rakjuk, hozzaadjuk a porcukrot, az
el6zoleg jol megmosott citrom lereszelt héjanak a felét, és ha
sziikséges a levébdl is rakhatunk bele. A tobbi hozzavalot is
beletoltjik és par pillanat alatt pirésitjik. Kostolas utan, ha
igényli, akkor cukrot adunk hozza vagy esetleg a citrom levébal
egy keveset. Zarhatd edénybe oOntjiik, és a hdtobe rakjuk
folhasznalasig.

Elkészitjlk a tdrogombdcokat, melynek hozzavaloéi a
kdvetkezok:

— 25 dkg tehénturo,

— 3 evOkanal buzadara,

— egy evokanal finomliszt,

— egy evokanal kristalycukor,

— egy nagyobb tojas,

— egycsipet so.
A turot szintén a burgonyanyomon attorjik, hozzaadjuk a
buzadarat, a lisztet, a cukrot, a tojassargajat, a csipet sot és a
citrom lereszelt héjanak a masik felét, ezt alaposan eldolgozzuk
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és legalabb két orara hidegebb éghajlatra kildjik, hogy a
blzadara jol megdagadjon. Ezek utan, a tojasfehérjébdl
meglehetosen keményhabot veriink, dvatosan a masszahoz
adagoljuk és minigombocokat gyartunk belble. (szerénységem
karalabévajoval csinalta, meglepden nagy sikerrel)

Ezek utan a forrasban Iévo vizben miutan foljottek a felszinre,
ettol szamitva kb. 3-4 percig fozzilk magas hofokon, majd
egyet kiveszink és félbevagjuk, majd teszteljik.

Talalas:

Az elozOleg kifozott, mar lehdlt gombdcokbdl ugy harom
darabot rakunk egy csészébe, esetleg fagyis kehelybe és erre
merjilk ra a mar kellden lehllt krémlevest, erre
tejszinhabrozsakat nyomunk majd megszorjuk az el6zdleg
enyhén atpiritott mandulaforgaccsal.

Mar csak hab a tortan hogy ezzel az igen otromba képzavarral
éljek, egy mentalevéllel is cicomazhatjuk.

J6 étvagyat kivanok hozza!

Foétel: Egri sertéskaraj romertopfban

Ezt a fogast mondhatom az elsok kozt készitettem a Pataki
talamban, ami mar igen régen disze a konyhanknak. A
receptlra sajat otlet alapjan késziilt.
Alapanyag sziikséglet:

— -Egy kild csont nélkili révid sertéskaraj,

— -15 dkg Kolozsvari husos, fistbltszalonna és kb. négy

evokanal étolaj,
— -két fej kb. 20 dkg lilahagyma,
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— -20 dkg mirelit leveszoldség, esetleg friss sargarépa,
z6ldborsg,

— -1 darab csemegepaprika,

— -1 hamozott csemegeparadicsom,

— -0,5 liter husalaplé,

— -2 dI Egri Csillag fehérbor,

— -3 dI hazi tejfol,

— -flszerek: édesnemes Orolt pirospaprika kb. 1 evokanalnyi,
egy mokkaskanalnyi orolt feketebors, morzsolt majoranna
és egy friss kakukkfl agacska, egy csokor friss kapor.

Elokészilet:

Az agyagtalat folhasznalas elott egy o6raval hideg vizbe
aztatom. A rovidkarajt atmosom, hartyaitdl megfosztom, és
kisujjnyi szeletekre vagom, majd szaraz pacba forgatom, ami a
pirospaprika, az Oroltbors, majoranna és kevés tengeri so. A
szalonna borét levagom és a gyufaszaltdl picit vastagabb
metéltre vagom, és olajon, serpeny6ben atpiritom. A
megtisztitott lilahagymat félkarikara szeletelem, a paprikat
kicsumazom, és szintén félkarikara, az el6zdleg forrd vizbe
dobott paradicsom héjat lehizom, és folkockazom. Ezek utan
a jol megazott tal aljara 6ntdm a szalonna porcét zsirjaval
egyltt, radobom a hagymat, a vegyeszoldséget, erre a
bepacolt karajt, ezutan pedig a paprikat és paradicsomot.
Folontdm a husalaplével és annyi Egri Csillag fehérborral, hogy
az egeészet ellepje. A maradék nedl a szakacsot illeti. :D
Letépkedem a kakukkf(i leveleit €s az egészre szérom, majd a
tal fedelét rahelyezve a hideg siitobe rakom (Ugy kdzéptajon
érzi jol magat). Lassan novelem a hofokot max. 200 fokig. 1,5
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dra mulva kiveszem, de igen ovatosan, mert képes és megsiiti
a szakacs kezét. A finomra vagott kaprot elkeverem a tejfolben
és az ételre locsolom. Ovatosan lazitok rajta és megizlelem a
szaftot, ha sotlan, utan s6zom és meég a flszerezésre is
lehetoség adddik. A tal fedelét visszarakva a siitObe teszem ugy
30 percre.

Koretnek parolt rizst ajanlok, melynek a kovetkezO a
recepturaja:

Négy evokanal olajon 30 dkg rizst atfuttatok, folontom 6dl
husalaplével. Amikor felforrt, egy kb. tojas nagysagu
lilahagymat dobok a kozepébe, és lefedve tartalék langon
15perc alatt készre parolom. Negyedodra elteltével a hagymat
kidobom, dvatosan atkeverem, és megszérom kevés morzsolt
majorannaval.

Talalas:

A siit6bol kivarazsolt talat az asztal kdzepére kisérlem pakolni,
mutatds latvany és a fedelet levéve félbevagott
koktélparadicsommal és folkarikazott zoldpaprikaval diszitem.
Fejes salatat adok hozza.

Ismételten jo étvagyat kivanok!

Brownie

A j6 brownie-nak harom ismérve van:

Elso titok: az allaga

,JO ragacsos, nedves legyen a tésztaja. Ez nem keksz, és nem
is piskota, hogy addig kell sitni, amig teljesen at nem siil.
Eppen ezért nem szabad tulkeverni a tésztat, akkor ugyanis
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tulsagosan gumis lesz. A sitést éppen ezért, akkor kell
befejezni, amikor még nyersnek tlinik. Azért kell egy kicsit
korabban kivenni a siitobdl, mert a tészta még egy ideig készlil
a szabad levegodn is, és ha akkor vennénk ki, amikor pont jo, e
miatt a folyamat miatt tulsdgosan megsiilne, elveszitené a
szaftossagat.”

Masodik titok: inzulinsokk

,Mivel az igazi brownie rengeteg cukrot és vajat tartalmaz,
alapvetoen konnyd tole cukorsokkot kapni. Olyan legyen, hogy
utana egy hétig ne legyen kedviink édesség kozelébe menni. A
brownie tdmény csokolade, cukor és vaj, esetleg egy kis jo
minoségl kakao, semmi tobb. Cukorbdl is, vajbol is nagyon sok
kell bele, ez pedig kiegésziilve a csokoladéban levo zsiradékkal
nagyon kemény kaloriabombat tud alkotni.

Harmadik titok: roppanjon a teteje

,Ha nincs rajta semmilyen maz, akkor legyen fényes, roppanos
a teteje.

Ez nagyon-nagyon fontos szabaly, ez a vékony réteg fogja
megvédeni a puha, szaftos belsot a kiszaradastol. Ha ez a réteg
tul vastag, akkor tulsiitottik, ha viszont nincs ott a siti tetején,
akkor valdszindleg félig nyers.”

Egy ideadlis alaprecept
Hozzavaldk:
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— 4 tojas,

— 3009 cukor,

— 200g vaj,

— 200g étcsokolade,

— 1509 liszt,

— fél kiskanal so,

— fél kiskanal orolt kave,

— csipet csili,

— 509 kakao por,

— negyed teaskanal siitopor.

Elkészitései ido: nettd 25 perc, brutté 35 perc

A tojasokat és a cukrot egy talba teszem, habosra keverem.
Ekodzben a csokit és a vajat goz folott megolvasztom. Egy talban
Osszekeverem a lisztet, a sitOporral, csilivel, kakad porral,
soval, kavéval. Ha a csoki-vaj keverék megolvadt, hozzadntém
a tojasos cukrot és a lisztet. Elkeverem, de csak annyira, hogy
homogén masszat kapjak. Tepsibe siitOpapirt teszek, arra
ontdm. A tepsi mérete akkor jo, ha a tészta egy-masfél ujjnyi
vastagra tertl szét. 175 fokos siitoben kb. 23 percig (+/-3 perc)
sutom.
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Horvath Ferencné: Kakads krémes
kalacs

Hozzavalok a tésztahoz:

— 70 dkg liszt,

— 1 csipet s0,

— 6 dkg cukor,

— 3 tojassargaja,

— 5 dkg éleszto,

— fél liter tej,

— didnyi zsir.

Krém:
— 25 dkg margarin,
— 20 dkg porcukor,
— 3 csomag vanilias cukor,
— 3 kanal kakaopor,
— 3 tojasfehérje.

Segédeszkdzok:

beszéld konyhai mérleg (hozzavalok kimérése)

tojas elvalasztd (a tojassargaja és a tojasfehérje
szetvalasztasa)

cimkézo toll (dobozok feliratanak elolvasasa)

méerdpohar (mennyiségek kimérése)

vizszintméro (tej kimérése)

szilikonos kendtoll (kalacs megkenése)
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hustl (a készre siilés ellendrzése)

IPhone telefon (id6 beallitasa)

Braille jelolések (hofok jeldlése a tlzhelyen)
szilikon keszty( (tepsi kivevése a siitobdl)

Elkészités:

2 dl tejbe egy csipet cukrot és egy csipet lisztet szorunk, majd
felfuttatjuk benne az élesztot. A tészta hozzavaloit belerakjuk
egy nagy talba, amibe beledntjiik a felfuttatott élesztot és jol
dsszedolgozzuk. Az 6sszedolgozott tésztat letakarjuk és egy jo
meleg helyre félretessziik kelni, koriilbellil egy orara.

Mig kel a tészta elkészitjiik a krémet:

— 25 dkg margarint,

— 20 dkg porcukrot,

— 3 csomag vanilias cukrot.
3 kanal kakadport habosra keveriink
A 3 tojasfehérjét keményre felverjlik.
A felvert habot a masszahoz adjuk.
Ha a krémiinket nagyon folydsnak latjuk, adhatunk hozza 1
pUpozott evokanal buzadarat.
A megkelt tésztat 6 egyforma cipora osztjuk. Liszttel megszort
deszkan a cipokat fél centi vékonyra nyujtjuk. A kinyult
tésztakat egyenként megkenjik a krémmel, majd egyenként
felcsavarjuk. 3-3 rudat 6sszefonunk.
Az 6sszefont kalacsokat siitOpapirral kibélelt tepsibe tessziik.
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1 tojassargajat, 1 kiskanal tejfolt és 1 kis olajat 6sszekeveriink,
amivel a kalacsok tetejét megkenjiik, majd korilbelil fél orara

félretessziik kelni.
El6melegitett siitdben 180 fokon 45 percig készre siitjuk.

J6 étvagyat kivan Horvath Ferencné (Kovacs Margit)

Gabi gyors vacsoraja — Tojasporkolt
kuszkusszal

Hozzavaldk:
— 20 dkg kuszkusz,
— 6 db fott tojas,
— 1 kdzepes fej voroshagyma,
— 2 ek. napraforgd olaj,
— ételizesito izlés szerint,
— fliszerpaprika izlés szerint,
— bors izlés szerint,
— tejfdl — izlés szerint.

Segédeszkoz: Hagymatd

Hogyan készitem:

ElsO Iépésként keményre foziink 6 db tojast. Ez forrastdl
szamitva kb. 10 perc. A kuszkuszt fozni sem kell! 5-6 percre
dupla mennyiségd, forrd sos vizbe vagy zoldséglébe beaztatjuk.
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Nagyon megdagad! Erdemes kevergetni. A hagymat hagymat(i
segitségével aprora vagjuk, és a pirospaprikaval, flszerekkel
egy porkolt alapot készitlink. Ebbe tesszilkk az el6zdleg
felkockazott fott tojasokat. Aki szeretne, tejfollel még
finomabba teheti!

Szamtalanszor elkészitettem. Mindannyiszor nagy sikert
aratott!
J6 étvagyat kivanok Csorbané Magori Gabriella

Trapp Patricia receptjei

Az altalam bekiildott receptek sajat  krealmanyok.
Latassériltségembol adddoan szeretem az egyszerlen
adagolhato recepteket, de persze beszélo mérlegem is van, ha
valami nem kivitelezhetd méreés nélkiil. Az altalam irt recepteket
mérleg és egyéb, mindenki konyhajaban fellelhetd eszkdz
segitségével egyarant konnyedén el lehet késziteni. A
hozzavalok elsosorban diétas alapanyagok, mivel én az
inzulinrezisztenciambdl addéddéan nem fogyasztok cukros és
finomlisztes ételeket, ettdl fiiggetlenll minden alapanyag
kicserélhetd a normal étrend alapjaira, tehat a répacukor és
fehér liszt is mikodik minden recept esetében. Ketto desszertet
és egy mindennapi alapétkezéshez sziikséges, kenyérreceptet
valasztottam.
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Kokuszos-mandulas kuglof

Amire sziikség lesz:
Eszk6zok:
— 1 bogre / beszéld mérleg,
— 1 evokanal,
— 2 keverotal,
— 1 elektromos habvero,
— Forma a siitéshez.

Hozzavaldk:
— 15 dkg zabpehelyliszt (1 bogre),
— 7,5 dkg mandulaliszt (kb. 3 pupozott evokanal),
— 7,5 dkg kokuszliszt (kb. 3 pupozott evokanal),
— 1 cs. sitopor,
— 1 ek. vanilias eritrit / vanilias xilit,
— 4 pupozott ek. negyedannyi ( kb. 20 dkg édesito anyag),
— 3 tojas,
— 1 dl olaj (valamivel kevesebb, mint fél bogre),
— 2 dl tej (kb. haromnegyed bogre).

Elkészités:

A tojasokat felverjiik, majd hozzaadjuk a tej felét. Ovatosan
belekanalazzuk az eldzetesen dsszekevert szaraz hozzavalokat,
majd a maradék tejjel és az olajjal 6sszedolgozzuk, mig sdr(i
masszat nem kapunk. Kikent formaba oOntjik és 160 fokra
eldmelegitett siitdben kb. 40 perc alatt készre siitjiik.
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Gesztenyetorta

Amire sziikség lesz:
Eszkdzok:
— 1 nagyjabol két deciliteres vizespohar,
— 1 evokanal,
— 1 tedskanal,
— 2 keverotal,
— 1 elektromos habver6 (vagy fakanal, kinek mi a
kényelmesebb),
— forma a slitéshez.

Hozzavalok:
Piskota:
— 4 ek. kokuszliszt,
— 4 ek. zabliszt,
— 2 ek. kakaopor,
— 1 ek. negyedannyi,
— 2 tk. siitopor,
— 2 ek. olaj,
— 1 pohar (kb. 2 dl) viz,
— 2 kozepes tojas.
Krém:
— 250 g mascarpone,
— 250 g gesztenyemassza,
— 1 ek. negyedannyi (kb. 8 dkg édesité anyag).
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Elkészités:

A piskotdhoz a szaraz hozzavaldkat Osszekeverjik, majd
hozzaadjuk a tojast és az olajat, végll lassan hozzaontjik a
vizet. Alapos elkeverés utan egy szilikonos formaba kb. 10-15
perc alatt 200 fokon készre sitjiik, majd hagyjuk kihdini.
Kozben elkészitjik a krémet. A gesztenyét szétmorzsoljuk,
hozzaadunk egy evOkanal negyedannyit, majd a
mascarponéval kikeverjuk, végil a kih(lt piskotara simitjuk.
Tetejére tetszolegesen tejszinhabot tehetiink.

Formakenyér

Diéta mellett fontos a jO kenyér megtalalasa, ami megfeleld
alapanyagokbdl all és még finom is. Sok bolti kenyérrel
kisérleteztem, majd sutni kezdtem. Tobb recept utan
megsziiletett egy sajat és szamomra a legtdkéletesebb kenyér.
Amire sziikség lesz:
Eszk6zok:

— 1 bogre (vagy beszél6 mérleg),

— Egy legalabb harom literes kevero / dagaszté tal,

— 1 vizespohar,

— 1 teaskanal,

— 1 evokanal,

— 0Ozgerinc forma.

Hozzavalok:
— 20 g éleszto,
— 1 tk. so,
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— 1 tk. cukor (elhagyhato),

— 3 pupozott evokanal (7,5 dkg) buzasikér,

— 15 dkg (egy bogre) durum liszt,

— 15 dkg (egy bogre) teljes kiorlésl tonkoly liszt,

— 15 dkg (egy bogre) zabpehely liszt,

— 1,5/ 2 vizespoharnyi viz (valtozd mikor mennyi kell beldle),
— Kevés olaj és liszt a formahoz.

Elkészités:

Elsoként az élesztot nagyjabdl fél pohar, langyos, cukros vizben
felfuttatjuk. Kdzben a keverotalba kimérjik a liszteket, a sikért
és a sot. Alaposan Osszekeverjik, majd a felfuttatott élesztot
hozzaadjuk és elkezdjik 0sszedolgozni. El6szor nagyon
ragacsos, darabos tésztat kapunk, de ne hatraljunk meg.
Amennyire lehet, oszlassuk el az élesztot, majd ha mar nagyon
szaraz a tészta, annyi vizet adjunk még hozza, hogy minden
lisztet felvegyen. Célszer(i apranként adagolni a vizet, hogy ne
legyen tul lagy a tészta, mert a hozzaadott liszt ront az
aranyokon, igy a kenyér allagan is. Ha Osszeallt a tészta, és
nem ragad sem a kezlinkre, sem a tal falahoz, par percig még
jé alaposan gyurjuk. Akkor jO, ha szinte érezziik a levegd
buborékokat a tésztankba, mikdzben az ujjaink kozt athalad.
Ha elértiik a megfelelo allagot, alaposan betakarjuk, és egy
orat pihentetjik. Az id0 leteltével atgyurjuk, vékonyan
kiolajozott, kilisztezett 6zgerinc- formaba tessziik, majd a hideg
stitObe tessziik. A siitot alsé siités, plusz légkeverés programra
allitjuk, maijd feltekerjik széznyolcvan fokra. Igy fokozatosan
hizik tovabb a kenyeriink. Nagyjabol hetven percig sitjik.
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Akkor jo, ha a formabdl kiszedve minden oldala kopogodsan
ropogos.

Fontos, hogy amint meghllt annyira a siit6forma, hogy
kényelmesen tudjuk forgatni, boritsuk ki a kenyeret, masképp
beparasodik az alja.

Pozsgay DoOra receptjei

Kokuszgolyd

Hozzavalok: 1 csomag daralt keksz, kakaopor, cukor, tej,
kdkuszreszelék.

Elkészités:

Egy talba 6ntsiik bele a daralt kekszet, majd adjunk hozza két
evOokanalnyi kakadport, két-harom evdkanalnyi cukrot. Ezeket
keverjuk 0Ossze kanallal, majd adjunk hozza egy (nagy)
bogrényi tejet. Kézzel gyurjuk jol 6ssze a masszat, majd miutan
ugy érezziik, hogy allagra és izre is tokéletes kezdhetjik a
golyok kiformazasat. A golydkhoz csippentsiink le egy darabot
a tésztabdl, majd két kéz kozé véve formaljunk belble golydt,
amit forgassunk meg a kokuszreszelékben. Az elkészitéshez
semmiféle beszélo segédeszkozt nem hasznaltam.

Lepcsanka

Hozzavalok: 5-6 db krumpli, liszt, tojas, tej, olaj.
Elkészités:
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El6szor is pucoljuk meg a krumplit, majd vagjuk Oket négy
félbe. Miutan meg lettek a szeletek a négy oldalu reszel6 nagy
lyuku oldalan lereszeljik a krumplit. Kimériink 15 dkg lisztet,
és hozzaadjuk a krumplihoz. Ehhez még hozzaadunk egy tojast
egészeében, majd egy bogre tejet. A siitéshez azt a lapos alapu
sttot keressiik meg, amiben a palacsintat is siitni szoktuk. A
tepsibe bele ontink két evOkanalnyi olajat, amit korkoros
mozdulatokkal mindenhova elosztunk (elkenink). Szintén egy
evOkanallal vesziink a masszabdl, amit a tepsibe a kanal
domboru oldalaval ellapogatunk. Egyszerre kb. 3—4 db fér bele,
amiket majd meg kell forgatni. Altaldban 6t perc utan villa, és
spatula segitségével megforditjuk, és a masik oldalat is ot
percig sUtjik. A liszt kimérését beszéldo konyhai mérleggel
mértem ki, és a siitési ido figyelésénél egy hangos idozitovel
figyeltem a siitést. Az eszkdzon kilon be lehet allitani a percet,
és a masodpercet is, aminek léptetésénél, és lejaratanal is
hangos sipold hangot lehet hallani.

Almas palacsinta

Hozzavaldk: 1 db alma, két db tojas, cukor, so, olaj, tej, liszt.
Elkészités:

El6szor is az almat megpucoljuk, négy darabra felvagom, majd
lereszelem a négyoldallu reszeld nagy lyukan. Miutan ezzel
készen vagyunk, kiilon elkészitjik a palacsinta tésztajat.
Eloszor is egy kis tanyérba felliitbtm a tojast, hozzaadok 2
kavéskanalnyi cukrot, sét, majd ezeket villa segitségével jol
Osszekavarom. Miutan ezzel kész vagyok, egy nagyobb talba
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atontdm, amihez 6-8 evokanalnyi lisztet adok még hozza. A
liszthez még egy (nagy) bogre tejet hozzaadok, majd el0szor
kézi, majd gépi keverdvel dsszekeverem a tésztat. Miutan ezzel
kész vagyok, hozzaadom a lereszelt almat, és ekkor mar csak
kézi keverdvel Osszekavarom a masszat. Egy alacsony fall
tepsit veszek eld, amihez hosszu fogo is tartozik, amibe két
evokanalnyi olajat 6ntok. Az olajat a kanal segitségével minden
részebe elkenem, majd egy merokanal segitségével ugy merek
a masszabol, hogy ne legyen teljesen csurig a merd, hanem kb.
haromnegyed részét toltse ki. A masszat a tepsibe 6ntém, majd
a kanadl dombord oldalaval, korkorés mozdulatokkal
szétoszlatom a tésztat. Az alma miatt be fog slrldsodni, ezért
kell a kanal segitségével eloszlatni. Sima palacsintanal elég, ha
csak kodrkoéros mozdulatokkal tdbbszdr is kdrbe forgatjuk a
tésztat. Mind két oldalat kb. 5 percig siitom kdzepes langon
(elektromos siitdn 6-0s allasban az ora szerint). Az els6 adagok
az olaj mennyisége miatt lehet, hogy elég olajos lesz, ezért a
tanyérra érdemes papir allagu kéztorlot tenni. Az elkészités
soran semmiféle segédeszkdzt nem hasznaltam. A tej
kimérését suly alapjan mértem ki, a stitésnél pedig kézzel, vagy
spatulaval néztem meg, hogy meg van-e mar stilve.

Tarhonyas porkolt

Hozzavaldk: 1 db vorbshagyma, 2 db sertéshus, delikat,
pirospaprika, porkolt kocka (ha nincs, nem gond), olaj,
tarhonya, viz
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Elkészités:

Kezdjik a porkolt elkészitésével, mert amig az fo, addig meg
tudjuk fézni a tarhonyat. El6szor is megpucoljuk, majd kis
kockakra felvagjuk a hagymat, majd a hust is. Ezeket egy
tepsibe rakjuk, amihez hozzaadunk egy negyed kavéskanalnyi
delikatot, pirospaprikat, majd a porkolt kockat (ha van). Az
elobbiekben hozzaontiink még két evokanalnyi olajat, egy
bogrényi vizet. Fedovel lefedjiik, majd kis langon (elektromos
stitbn 3-as az 6ra szamlapja alapjan), 50 percig fozzik. Ezzel
azonban nem lett minden megoldva, mert azért érdemes néha
ranézni, és megkavargatni. A tarhonyat is fed6 alatt fogjuk
fozni, de annal szikséges el6szor kisseé megpiritani. Egy masik
labasba ontlink kb. két poharnyi (hosszd nyaku mdanyaq)
tarhonyat, amihez két evOkanalnyi olajat adunk. Felrakjuk
szintén kis langra, de ezt nem lehet ott hagyni magara.
Folytonos kavargatas mellett, 6t percig csak az olajban, majd
ezutdn még egy poharnyi vizzel fézziik fél éraig. Erdemes ez
alatt is ott allni mellette, és kavargatni, mert kdnnyedén
leragadhat a tepsi aljara. Az ido0 kiméréséhez egy hanggal
ellatott eszkdzt hasznaltam, ahol a kiszamolt ido lejartakor
hangos sipold hanggal jelzi, hogy lejart a gombok segitségével
beallitott ido.
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Miavecz Stella: Burgonyas metéelt

Hozzavalok:
— 5 szem burgonya,
— 1 fej voroshagyma,
— s0, bors, olaj,
— 2 kavéskanal pirospaprika,
— 1 csomag metélt tészta,
— 1dl viz.

Elkészités:

A voroshagymat olajban lvegesre piritjuk, majd hozzaadjuk a
sot, borsot, pirospaprikat és elkeverjik. Majd a felkockazott
krumplit belé ontjiik a labosba és felengedjiik keveés vizzel és
puhara fozziik. Eqgy fazékba feltesziink tésztavizet, és lobogd
sOs vizben megfozzik a metélt tésztat, majd leszlrjik. Majd
ezt kovetendo, a paprikas krumplit krumplinyomdval pépesre
torjuk, utana belekeverjiik a tésztat. Talalhatd reszelt sajttal,
uborkaval.

J6 étvagyat kivan hozza Miavecz Stella
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Acs Réka finomsagai

Kukoricapelyhes turotorta

Hozzavalok:
Alap:
— 15 dkg GM cornflakes,
— (pl. Nestlé kukoricapehely),
— 15 dkg cukor,
— 7 dkg vaj,
— 150 ml habtejszin.

TUros rész:
— 50 dkg krémes turo,
— 1 citrom reszelt héja,
— 1 tk. vaniliakivonat,
— izlés szerint cukor,
— 20 g étkezési zselatin,
— 50 ml viz,
— 3 dI habtejszin.

1. Az alaphoz a kukoricapelyhet egy késes apritoval morzsas
allagura apritjuk.

2. A cukrot egy nagyobb labasba szérjuk, és alacsony langon
aranybarnara karamellizaljuk. Ovatosan hozzaontjik a
tejszint és allandd kevergetés mellett addig melegitjlk,
amig a karamell teljesen felolvad, azutan hozzakeverijik a
vajat. A keveréket a kukoricapehelyhez ontjiik és az
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egészet alaposan Osszekeverjik. A masszat egy 22 cm-es
kapcsos tortaforma aljaba simitjuk.

3. A tejszint lagy habba verjik, majd keveset félretesziink
beldle a diszitéshez (én az egészet beletettem a turoba).
A tdrot izesitjuk, majd hozzakeverjik a vizben
megduzzasztott és folydsra melegitett zselatint, azutan
Osszeforgatjuk a felvert tejszinnel. A krémet a karamelles
alapra simitjuk, ha tettiink félre tejszint, akkor most
habzsakba toltjik és rdzsakat nyomunk a torta tetejére.

4.1dénygylimolccsel, és ha akarjuk apréra  tort
kukoricapehellyel diszitjiik (én eperrel raktam korbe a torta
tetejét).

Panna Cotta

(Egy konnyl nyaresti csabitas)
Ami a franciaknak, vagy az angoloknak a créme brulée, az az
olaszoknal a panna cotta (fozott krém). Eredetileg Piemontbal
szarmazik, de Olaszorszag minden tartomanyaban nagy
népszerliségnek o©rvend, Egy isteni desszert, azzal a
killbnbséggel, hogy a vanilias alapkrém tojas nélkil késziil
(tejszin, tej, cukor és zselatin felhasznalasaval), a tetejére
pedig nem égetett cukorréteg kerlil, hanem rendszerint
valamilyen gyimolcsos Ontet.
Hozzavalok:

— 4 dl tejszin (a legjobb @ minimum 30 %-os zsirtartalmu),

— 2 dl zsiros tej (3,6%-0s),

— 3 csomag vanilias cukor,
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— 1 db vaniliarid (esetleg aroma),

— 1 ek zselatinpor,

— A gyimolcsontethez 30 dkg malna, 1ek. méz, és egy 1 tk.
zselatinpor.

Elkészités:

A tejszint, a tejet, a cukrot és a vaniliarudat, vagy aromat
osszeforraljuk. Gyakran kevergessik meg, mert kildénben
kdnnyen kifut. Ezutan vegylk le a tlizrol és allando kevergetés
mellett adjuk hozza a zselatinport. Hagyjuk langyosra kih(lni,
majd poharakba toltjiik, és a hiitobe tessziik, hogy alaposan
megdermedjen (min. 5 6ra, de akar egy egész éjszakara is
betehetjuk).

A gyumolcsontethez a malnat egy edényben a méz
hozzaadasaval par percig fozziik, majd botmixer segitségével
sziruposra dolgozzuk. Beletesziink 1 teaskanal zselatinport, és
hagyjuk kicsit megdermedni. Langyosan ontjuk a hideg panna
cotta tetejére. A malna dntet helyett hasznalhatunk sima malna
dzsemet, vagy egyéb gyimolcsbol késziilt Ontetet, illetve
karamell, esetleg csokoladé szoszt is, szerintem malnaval a
legjobb.
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Sarusi Istvan: Cukkinis muffin: avagy
lehet-e sos egy édesség

Konnyen elkészitheto, tetszés szerint varialhatd recept, diétas
finomsag, amit sdsan és édesen is elkészithetlink. Hatartalanok
lehetdségeink.
Csak kreativan!
Eleve Ujszerli megkozelitést jelent a cukkini €és a muffin
Otvozése. Plane, ha az izesitéshez kedvink szerint
hasznalhatunk csokit (ne feledjik, az étcsoki diéta-
kompatibilis), kandirozott gylimdlcsot, magozott meggyet,
mazsolat... Ha valaki kevésbé édesszaju, akkor sajtot, bacon-
kockat, kolbaszdarabkat is tehet bele. (Bar utobbi esetben
mersekeltebben lesz diétas a végeredmény.)
Miért javasolhaté gyengén latoknak?
Mert elkészitéséhez nem kell szigortan kimérni a hozzavalokat
elegendd, ha egy kanallal szortirozunk. Szilikonformaban siitve
a papirral sem kell veszddni, igy latassériilteknek is batran
kinalhato. Nincs szlikség konyhai gépekre sem hozza, csupan a
stitOre.
Alap hozzavaldk, de kisérletezni ,kotelezd"!
Edes valtozathoz:

— 2 darab kozepes cukkini,

— 2 evokanal (kb. 10 dkg) kdkuszliszt,

— 1 kavéskanal sutopor (kb. fél csomag),

— 6 tojas,
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— citromhéj,

— 3 ek. zsir,

— 15 db 6sszetort édesito tabletta, vagy 2 ek. cukor,
— + az édesités: izlés szerint.

Hogyan készil?

Edes valtozat:

Osszekeverjiik a kokuszlisztet és a siitéport, majd félretessziik.
Meghamozzuk és nagy lyuku reszelon lereszeljik a cukkinit,
majd a tobbi hozzavaloval — tojassal, zsirral, édesitdvel és a
citromhéjjal — simara keverjik. Legvégén keril bele a liszt. Ne
ijedjink meg, mert a kokuszliszt mashogyan viselkedik a
hagyomanyoshoz képest, ugyanis sok nedvességet képes
felszivni. Ennek eredményeként kicsit slirlbb lesz a massza,
mint a szokvanyos muffin esetében. (Ha tul sdrlinek,
szarazabbnak itéljik, tojas hozzaadasaval segithetiink rajta.)
Véglil pedig hozzakeverjik a valasztott izesitéseket, s szilikon
formaban, eldmelegitett siitbben (200 °C-on), kb. 35 percig
siitjik.

Sds verzio:

EdesitS helyett 1 tk. s, 3 evSkanal zsir. Baconos esetén 2-ek.-
ban lepiritott 2 evOkanalnyi bacont (kicsit meghl(itjik), majd azt
keverjik a tésztaba. Valamint reszelt vagy kockazott sajttal
dusitjuk — izlés szerint. Maximum 10 dkg mozzarella elegendo.
Ezen felll ugyanugy készitsiik, mint az édes varianst.

J6 étvagyat kivan hozza Sarusi Istvan!

64



Pfeiffer Zsuzsanna konyhajabol:
Kevert kuglof

Hozzavalok:
— 28 dkg liszt,
— 10 dkg vaj,
— 8 dkg porcukor,
— 1 tasak siitopor,
— fél citrom leve,
— 4 tojas,
— 1 tasak vaniliasukkor,
— kb. fél dl langyos tej.

Elkészités:

A tojassargakat a vajjal és a cukorral habosra keverjlk,
hozzaadjuk a vanilids cukrot, csipetnyi soét, a sitdporral
elkevert lisztet, a langyos tejet és a citrom levét, hogy a
piskétanal kicsit sliribb masszat kapjunk. Végil lazan a
masszahoz keverjik a tojasfehérjékbdl vert kemény habot.
Kivajazott zsemlemorzsaval megszort kugléfformaba ontjlk,
mérsékelten meleg siitében kb. 1 orat sitjik.

En gluténmentes lisztbél is kiprébaltam ugyan olyan finom.
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Schonberger Eva konyhajabal siitik
érkeztek

Eva vagyok, latassériilt- alig 1atd. Latoként csak nagyon ritkan
sutottem.

Ha megkérdezték, hogy mit sitok, legtobbszor az volt a
valaszom: slisson a Nap!

Alig latdként szilkségem volt valamire, amivel 6romet tudok
szerezni masoknak is, amitol ugy érzem: igy is hasznos lehetek.
igy taldltam rd a siitésre.

Ez egy roppant egyszerd, elronthatatlan siiti, szerintem direkt
nekink, latassérilteknek talaltak ki.

Nagy elonye, hogy kevés eszkozt igényel, igy a mosogatni valo
sem sok utana, ami nem mellékes ugye? — sem digitalis, sem
besz€lo eszkdzt nem hasznalok.

Tehat jojjon a recept:

Makos vagy dios kevert

Hozzavalok:
- 4 egész tojas (héja nélkdl!),
6 dl cukor,
1 citrom reszelt héja,
3 dl mak vagy dio,
1 dl étolaj,
3 dl szddaviz — szénsavas asvanyviz is jo,
1 csomag sitopor,
6 dl liszt.
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- a makos valtozat esetén egy (veg magozott
meggybefott.

El6készilet menete:
A hozzavalokat a fenti felsorolas szerint készitem ki a
munkapultra, balrdl jobbra — igy nem marad ki semmi.
El6veszem a sziikséges eszkozoket: egy kozepes méretd tepsit,
amit sitopapirral ki is bélelek ugy, hogy az az oldalain tulérjen.
Sziikségem van egy reszelore a citrom héjahoz, egy nagyobb
méretl keverdtalra, egy elektromos kézi habverfre és
mérdedényre. A kalyha mellé pedig, odakészitek egy par
edényfogo keszty(it!
Bizonyara észrevetted, hogy a mennyiségek dl-ben vannak
megadva. Ez nagyon megkdnnyiti a dolgunkat. A mennyiségek
pontos kiadagolasahoz egy 2 dl-es és egy 1 dl-es poharra lesz
sziikséged. Célszerli ezeket tapinthatd matricaval megjeldini,
igy tényleg nem lesz sziikséged segitségre. Akar
meglepetésként is elkészitheted a siitit!

Elkészités menete:

A hozzavalokat balrdl jobbra egymas utan teszem a
keverctalba.

El6szOr a tojast (héja nélkil), a cukrot és a reszelt citrom héjat
keverem ki a habverovel.

Kovetkezik a mak vagy did (tetszés szerint), az étolaj, és a
szodaviz. Ezzel is elkeverem egy kicsit. Vigyazz, csak alacsony
fordulatot hasznalj, mert kiilébnben frocsog és tele lesz
pottyokkel a konyhad és Te magad is!

67



Legvéglil hozzaadjuk a siitOport és a lisztet, és ezzel is
elkeverjik. Egy kicsit higabbnak tlinik a massza, de ne ijedj
meg — ez igy jo. Ha mindezzel megvagyunk, egyszerlien csak
beledntjik a tepsibe. Nem kell elsimitani, magatdl szép
egyenletesen elterlil. Ha a makos valtozatot valasztottad egy
liveg magozott meggyet szérj a tetejére. (meggy nélkil is
finom)

A slitot elo kell melegiteni és a mar meleg siitoben kell kb.25-
30 percig sttni, nem art tlprobat végezni. Fontos, hogy amikor
a sutohoz nyulsz, mindig legyen rajtad — mindkét kezeden
edényfogo kesztydi!

Miutan megsiilt és teljesen kihllt a siiti, a tepsi szélén tullogo
sttOpapir segitségével egy hatarozott mozdulattal egy nagy
talcara rakom at. A szeletelést Ugy oldom meg, hogy egy
hosszu vonalz6 mentén vagom fel.

Finom, dobozban is jol eltarthatd. Nalunk azonban még nem
volt szitkség a dobozra, mert mindig elfogyott.

J6 probalkozast és nagyon jo étvagyat!

Hamis tarads

Ez egy nagyszerli, de roppant egyszerlien €és gyorsan
elkészithetd masodik fogas. Egy tartalmas gulyas utan jol fog
esni. Azok is batran nekifoghatnak, akik eddig nem
merészkedtek a konyha kozelébe.
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Abszolut latassériilt-barat. Mérbeszkdzként csupan egy
evOokanalra és egy hagyomanyos 2,5 dl-es bogrére lesz
sziikséglink. Keves eszkdzzel fogjuk elkésziteni ezt az ételt, igy
a mosogatni valo sem lesz sok. Ezt kiilondsen szeretem benne,
mert mosogatni abszolut nem szeretek.

Hozzavaldk:
- fél csomag (25 dkg) fodros nagykocka tészta,
fél csomag (10 dkg) mazsola,
fél liter tej,
1 nagy pohar 20% -os tejfol (450 g),
4 csomag vanilias cukor,
3 egész tojas (héja nélkdl),
1 citrom reszelt héja,
6 evokanal kristalycukor,
keveés zsir és liszt a tepsi kikenéséhez.

Eszkdzsziikséglet:

- egy kisméreti tepsi,

- egy nagyobb méretl keverotal,

- kézi habvero,

- kanal a cukor kiméréséhez,

- reszel0 a citrom héjahoz

- egy 2,5 dl-es bogre a tej kiméréséhez
- alufdlia

- edényfogo kesztyd.
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Elokészités menete:

A konyhapultra minden hozzavalét kikészitek a hozzaadas
sorrendjében balrol jobbra, hogy ne maradjon ki semmi.
Ugyanezt teszem az eszkOzokkel is. Ne felejtsik el az
edényfogo keszty(it a kalyha mellé kikésziteni!

Elkészités menete:

A tepsit kizsirozom, majd kilisztezem. Beledntém a fél csomag
fodros nagykocka tésztat, a kezemmel kissé elsimitom, hogy
egyenletesen legyen. Raszorom a mazsolat.

A tobbi hozzavalobdl pedig a keverbtalban egy szoszt keverek
ki. Ezt a szdszt egyszerlien csak ra kell 6nteni a tésztara, amit
majd ellep. Alufdliaval lefedjiik, €s a siitdbe tessziik.

Sités: 200 fokon kb. 45 percig sutjuk. Ez id0 alatt a tészta
magaba szivja a szoszt és tokéletesen megpuhul. Ha megsiilt,
még melegen nagy kockakra vagom és egy lapos lapat
segitségével teszem tanyérra.

Nagyon finom! J6 prdobalkozast és nagyon jo étvagyat!

Darko Dorottya Zsuzsanna

Sziiletésem oOta vagyok latassérilt. Varpalotan, illetve
Budapesten élek, mert az ELTE Barczi Gusztav
Gyogypedagodgiai Kar hallgatdja vagyok. Latassériiltek és
tanulasban akadalyozottak pedagdgiaja szakiranyokon tanulok.
3 éve Nelson vakvezetd kutyammal kozlekedek.
Szabadidomben szeretek siitni. Szamomra a legnehezebb rész

/70



a sutemény elkészitésekor a hozzavalok kimérése, ezért
altalaban a bogrés recepteket preferalom, de ha ez nem
lehetséges, akkor latd segitséget veszek igénybe. Az altalam
valasztott harom recept a kdvetkezo: makos guba torta, illetve
répatorta citromos tojasfehérje mazzal, és hazi fagylalt 6t féle
izben.

Segédeszkozok: tojasszetvalaszto, tapinthatd meéroedény,
bogre, kanal, robotgép, folyadékszint jelz0, darald, reszeld,
z6ldség hamozo, tejor.

Hazi fagylalt 6t féle izben:

Azért j6 ez a recept, mert ha kész vagyunk az alappal, barmivel
izesithetjiik. Csak a fantaziankon mulik, mit rakunk bele.
En hazi darabos eper lekvart, daralt kekszet, mazsolat,
citromot, rumaromat, kakaot és diot hasznaltam.
Hozzavalok:

- 5 dI névényi habtejszin,

- 3.5 dl tej (magas zsirtartama).

A sUritett tejhez:

- 2dl tej,

- 25 dkg cukor.
Elkészitése: ElOoszor a slritett tejet készitjik el, de
hasznalhatunk boltit is. Ehhez a tejben elkeverjiik a cukrot és
felrakjuk fozni. Forrasig hevitjlk, és 10 percig hagyjuk rotyogni.
Majd megvarjuk, hogy kih(ljon. A kész sdritett tejet, a tejet és
a habtejszint j0 kemény habba verjiik. Fontos, hogy mindegyik
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hozzavald hideg legyen, mert ha nem hideg, akkor nem fog
felverddni a krém. Ez a mennyiség, az eredeti recept szerint
harom fagylaltos dobozra lesz elég, de nekem 6t doboznyi lett.
igy én 6t féle iz(it készitettem. Félfagyaskor keverjiik bele az
izesitot és hagyjuk teljesen megfagyni. Vigyazzunk, hogy az
atforgatasnal ne torjiik 6ssze a krémiinket.

Osszeallitas: miutan jol megfagyott a fagylaltunk, el6vessziik
a fagylaltos poharakat. Ebbe izlés szerint egy fagylaltos kanallal
gombocokat rakunk. A kanalat érdemes par masodpercre forrd
vizzel atmosni, igy kdnnyebb lesz a fagylaltbdl szedni.

Makos guba torta, citromos tojasfehérje mazzal

Ezt a receptet most készitettem el0szor, de csodas lett és
mindenkinek izlett a csaladban.
Hozzavaldk:
Tészta:
- 3 db szikkadt kifli,
15 dkg cukrozott mak,
4 dl tej,
1 db tojassargadja,
1 csomag vanilias cukor,
3 dkg mazsola,
30 dkg magozott meggybefott.

Maz:

1 db tojas fehérje,
0,5 db citrombdl nyert citrom leve,
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- 0,5 db citrombdl nyert citrom reszelt héja,

- 15 dkg cukor.
Elkészités: A kiflit karikakra, a mazsolat pedig apré darabokra
vagjuk. A tojassargajat kikeverjik a cukorral, majd feltessziik
melegedni a tejet. Amikor a tej langyos, hozzaadjuk a cukorral
elkevert tojassargajat, és felforraljuk. A szilikon kugléfformat
el6szor atmossuk hideg vizzel, majd az aljat meghintjik cukros
makkal, ratesziink egy sor kiflikarikat, megszorjuk az apréra
vagott mazsolaval és a meggyel, véglil meglocsoljuk a langyos
tejjel. Ezt igy folytatjuk, ameddig el nem fogynak az
alapanyagok. Majd 180 fokra elomelegitett siitdben megsiitjik.
Maz: tojas fehérjét kemeény habba verjik a citrom levével,
héjaval és a cukorral.
Osszeallitas: amikor megsiilt a kugléfunk megvarjuk, amig
kihdl, és rakenjiik a mazat és visszarakjuk maximum 5-6 percre
a slitobe, hogy raszaradjon a maz. Diszitésként megszorjuk a
mazat par szem meggyel.

Répatorta citromos tojasfehérje mazzal

Azért szeretem ezt a receptet, mert a hozzavaldk mennyisége
paros szamu, igy egy kanal segitségével ki tudom mérni oket.
Hozzavalok:

Tészta:

16 dkg finomliszt,
10 dkg cukor,

1 csomag sitopor,
2 db egész tojas,
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1.5 dl napraforgo olaj,

1 csomag vanilias cukor,

12 dkg tejfdl,

8 dkg daralt dio,

12 dkg sargarépa (reszelt),
0.5 citrombdl nyert citromhéj,
1 csipet so,

fahéj izlés szerint.

Maz:

1 db tojasfehérje,

0.5 citrombdl nyert reszelt citromhéj,
0.5 citrombdl nyert citromlé,

15 dkg cukor.

Elkészitése: a didt ledaraljuk (hasznalhatunk dejot is), a répat
pedig megtisztitjuk és lereszeljik. Kimérjik egy talba a lisztet,
a cukrot, a vanilias cukrot, a sét, a siitoport, a fliszerkeveréket,
és fakanallal Osszekeverjlik. Belereszeljik a jol megmosott
citrom héjat, az olajat, belelitjiik a tojasokat, belekanalazzuk a
tejfolt. Johet bele a répa és a did, majd az egészet egynemli
masszava kavarjuk, majd egy szilikonos siitOpapirral kibélelt
formaba Ontjlk a tésztat, és elomelegitett stitdben, 180 fokon
megsutjuk. Akkor jo, ha érezziik az illatat és a ti tisztan jon ki
a tésztabdl. Mig hll a tészta, addig elkészitjik a mazat.

Maz: ehhez a tojasfehérjét, a fél citrom reszelt héjaval és
levével, valamint a porcukorral kemény habba verjuk.
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A kih(ilt tésztara rakenjik a mazat, majd lehet disziteni.
Visszarakjuk a siitébe maximum 5-6 percre, hogy raszaradjon
a maz.

J6 étvagyat!

Egynapos desszert Pasztory-Surjany
Emese konyhajabol

4 adag/30 perc
Hozzavalok:
- 100 g piskota,
- 1 tasak pudingpor: csoki/vanilia,
- 0,51 tej,
- 5 dkg cukor.

Elkészités:

A piskotat osszetorjik ujjnyi darabokra és dobozba vagy kis
talkakba tessziik. Elkészitjuk a pudingot, melyet kih(ini a
piskotak tetejére oOntlink. A gyimolcsokbol izlés szerint a
tetejére szorunk. Egy éjszakara lefedve a hi{toben tarolva
tartjuk.
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Jegeskave forro napok délutanjaira
Dudas Imrétol

Kozeledik a nyar. A nagy melegben a fagylalt mellett a jegeskavé a
nagy kedvencunk. Egy egyszer(, kapszulas kavéfé6z6vel, gyorsan
elkészithet6 receptemet hadd osszam meg Veletek.

Hozzavalok:

- 1dl tej,

- 6db jégkocka,

- 10 milliliter Eldorado mandulas szirup,

- Egy-két tekerés Kotanyi csokoladépor.
Kavé (ndlam egy kapszula Nespresso Vivalto Lungo)
Elkészités: A tejhabositéba az 1 dl tejet beleontjuk. Vagy
mérdpoharat hasznalunk, vagy addig ontjik, mig a habosito habverd
tarcsajanak apro kis gomb hegye a tej folott marad. Az Eldoradé
szirupbdl - egy nyomassal pont - 10 milliliter szirupot adjuk hozza a
tejhez, majd a habositdoval készitsiink lehetbleg hideg tejhabot. Mig
a tejhab késziil, a jégkocka tasakbol (nalam HEWA) egy ures, kb. 3.5
dl drtartalmu kavéspoharnak az aljara tegyink 6 db jégkockat.
Készitsiink el8 egy tetszéleges kavét. En a bemutatott kavét egy
Nespresso Vivanto Lungo kapszulas kavéval készitettem, de barmely
mas kapszuldval is tokéletes lesz. Mire a jégkockdkat és a kavét
el6készitettiik, a tejhab is elkészil. A kész habot a habositobdl
ontsik bele a poharba, kozvetlenll a jégkockak tetejére. Ahhoz,
hogy a hab kozépre keriljon, keziinkkel a pohar kozepe fele
iranyitsuk a kiontést. A jeges és tejhabos poharat a kavégép ala
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helyezziik, majd készitslink el egy hosszu (lungo) kavét. Ahogy a kavé
a tejhabon keresztul folyik a poharba, nagyon szép rétegeket alakit
ki. Ha a kavé elkészult, mar csak a diszités lesz hatra, erre a célra én
javaslom, hogy a Kotanyi csokoladés malombdl - izlés szerint -
szorjunk a tejhab tetejére valamennyi csokoladét. De természetesen
ezt mindenki izlése szerint varialhatja. Az igy elkészilt kavé nemcsak
nagyon finom, de latvanyra is olyan szép lesz, hogy le tudjuk vele
nyldgozni a vendégeinket!
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