Paradicsomos maj

Hozzavaldk:
sertésmaj
voréoshagyma
fokhagyma
pirospaprika

so

6rolt bors
majoranna
ételizesitd

hazi paradicsombefétt
paradicsompliré

A voroshagymat apréra vagjuk, majd olajon megfonnyasztjuk. Beletesszilk a kockazott majat,
Osszekeverjiik, majd meghintjiik pirospaprikaval, beletesszilk a sot, az ételizesit6t, a borsot, a
fokhagymat és a majorannat, elkeverjik. Beledntjlik a hazi paradicsomot, hogy ellepje a majat, majd
hozzdaadunk 1 ev6kanal paradicsompiirét, és kb. fél dra alatt megfézziik. Barmilyen burgonya illik
hozza. Kuktdban vagy gyorsf6z6 edényben érdemes csinalni! A majorannaval vigydzzunk, mert keser(
lehet téle az étel!

Gofri

Onok is szeretik a rdérés reggeleket, amikor épp nem kell a munkéba rohanni, és tébb id6t tudnak
szanni a reggeli elkészitésére. A gofri kicsit macerasabb, mint egy atlag rohands reggeli, de az ilyen
h(vos, G6szi reggelen beindija a napot.

Hozzavaldk, 8 szogletes gofrihoz:

25 dkg liszt

3 dl tej

3 tojas

15 dkg vaj vagy margarin

2 ev6kanal natur kakadpor
1 ev6kanal cukor

1 csomag vanilias cukor

1 csomag sitépor

1 csipet so

A gofrislit6t bekapcsoljuk melegedni. A vajat feltessziik a tejben f6ni, kevergetjiik, amig fel nem
olvad. A szaraz 6sszetevéket (liszt, kakad, cukor, sé, vanilias cukor) alaposan elkeverjik. A tojasokat



szétvalasztjuk. A sargdjat a szaraz keverékhez adjuk, a fehérjét felverjik. A tejes-vajas folyadékot
hozzdkeverjik a lisztes részhez, csomdmentesre keverjlk.

A tojasfehérjét dvatosan a masszaba forgatjuk, hogy ne nagyon torjik 6ssze. Aztan kezdhetjik is
sitni. Annyi tésztat teszlink egyszerre a gofrislitGbe, hogy szépen elfedje az alsé részt, ez kb. 4
evGkanal. Ropogdsra sitjlik és mar ehetd is, pl. eperdzsemmel és tejszinhabbal.

Vorosbabos toltott cukkini

Hozzavalok:

1 nagyobb cukkini

1 vorosbab konzerv

1 kis fej voroshagyma

1 marék koktélparadicsom vagy 1 nagyobb paradicsom
10 dkg reszelt sajt

olivaolaj

so

bors

bazsalikom

A cukkinit félbevagom és kikaparom a kozepét. A hagymat apréra vagom, olivaolajon megfuttatom,
radobom a cukkini kikapart részét, amit szintén feldarabolok, raboritom a kockara vagott
paradicsomot is. Fliszerezem, és ha mar megpuhult, raéntdm a ledblitett babot, par percig még
f6zom. A siit6t el6melegitem 190 fokra, kiolajozok egy tepsit, és belerakom a cukkinikat. Megtoltom
G6ket a babos keverékkel, reszelt sajtot szérok ra, és addig sitém, amig megpirul rajta a sajt.
Koretnek, de egytalételnek is tokéletes.

Majorannas-tejfolos hus

Hozzavalok:

1 kg sovany sertéscomb vagy —karaj
majoranna

mustar

so

babérlevél

kb. 3 kis pohar tejfol



A hust besézzuk, majd a morzsolt majorannaval elkevert mustdrral gazdagon bekenijiik. Allni hagyjuk
kb. fél 6rat. Aztan annyi vizzel tesszik fel f6ni, hogy ellepje, 2-3 db babérlevéllel. Mikor félig megfétt,
felszeleteljuk tetszés szerinti vastagsdgra a hust, és készre f6zzlik. Ekkor is annyi vizet hagyunk rajta,
hogy ellepje a hust. A tejfolt elkeverjiik a liszttel és hozzakeverjiik a hushoz. Hagyjuk 6sszeféni és
slrlisodni egy kicsit. Burgonyaplirével tdlalom, de lehet rizzsel is.

Siit6tokos siitemény

Hozzavalok:

30 dkg liszt

26 dkg cukor

3 egész tojas

1 csomag sitépor

pici 6rolt fahéj

30 dkg reszelt stt6tok

A lisztet a stit6porral és a fahéjjal 6sszekeverjiik. A masik tadlban a cukrot és a 3 egész tojast habosra
kikeverjik, majd beleforgatjuk a lereszelt siit6tokot és a lisztes keveréket. Vajjal kikent lisztezett
tepsibe ontjlk. El6melegitett sitében kb. 25-30 perc alatt /180 fokon/ készre sitjik. Nagyon gyors és
nagyon finom.

Halfasirt

Hozzavaldk 4-6 személyre:

1-1,30 kg aprdé hal vagy mas halbdl is pl. ponty, harcsa.
30-40 dkg zsemlemorzsa

fél fej voroshagyma

1-2 gerezd fokhagyma

néhany csiptenyi bors

1-2 nyers tojas

4-5 dl napraforgd olaj

so

A halakat filézzik, mert bérik ratekeredhet a dardlé késére. Ezutan s(ir( rostélyd daraldon ledaraljuk,
fej és uszony nélkil. Adunk hozzd harmadnyi zsemlemorzsat, ledardlt kevés voréshagymat és a
flszereket, 1-2 felvert tojast. JOl Osszegyurjuk, és kendd ald tessziik, az illatok hadd érjenek 6ssze.
Aztdn kis labdakka szaggatjuk és forrd olajban kisttjik.



Ananaszos-sonkas csirke
Hozzavaldk:

4 db csirkemell filé

1 db ananaszkonzerv vagy 1 egész ananasz és 1 dl ananasz |é
8 szelet fiistolt sonka

Vaj

5 dl tejszin

sajt

curry

so

bors

Elkészités: A csirkemelleket a felolvasztott vajjal megkenjiik, s6zzuk és borsozzuk, majd egy tepsiben
egymas mellé helyezziik. Ratessziik a sonkat és az ananaszt. Egy kis l[dbasban 6sszeforraljuk a tejszint
az ananasz levével és a curryvel, és ezt raontjlik a csirkére. Kozepes hémérsékletl siit6ben elSsitjik,
majd megszérjuk reszelt sajttal, és aranybarndra sitjik.

Padlizsanleves

A padlizsant meghdmozzuk, kockara vagjuk, lesézzuk. Megpucoljuk a fokhagymat, hagymat, kockara
vagjuk, kevés olajon megpdroljuk, majd a jol kinyomkodott padlizsant radobjuk a megpdrolt
hagymadra és tovabb piritjuk. Felengedjik vizzel, tesziink bele er6leveskockat és két szem kockara
vagott krumplit, hogy slrlbb legyen. Sdval, borssal izesitjik, készre f&zziik. Botmixerrel
Osszeturmixoljuk, Ujbol felmelegitjik. Kevés tejszinnel felontjik, hogy selymesebb legyen, és
fokhagymas piritds kockdval talaljuk.

Burgonyapiiré hercegn6é modra

Hozzdavalok:

25 dkg burgonya

1dl tej

1 ek. margarin

10 dkg daralt csirkemell
1 ek olaj



zOldpaprika
paradicsom
borsikafd
petrezselyemzold
so

Hagyomanyos mddon burgonyapirét készitlink. A dardlt csirkemellet a fliszerekkel, paradicsommal,
paprikaval kevés olajon atpiritjuk. Kimargarinozott sit6éedényben a burgonyapiiré felét elteritjlk,
majd rdrétegezziik a husplrét, végezetil a maradék burgonyapiirével befedjik. El6melegitett
siitében pirosra sutjtk.

Zoldbabos krumpli tejfollel sutve
Hozzdavalok:

50 dkg burgonya
25 dkg z6ldbab

2 fej voroshagyma
6 gerezd fokhagyma
1 szelet szalonna

4 ev6kanal olaj

1 kis pohar tejfol

sé

bors

ételizesitd

A krumplit és a hagymat felkarikazzuk, a zoldbabot foldaraboljuk, a szalonnat bevagdaljuk, a
fokhagymat pedig félbevagjuk. Az olajat beledntjik egy tepsibe, majd belerakjuk a szalonnat, a
szalonndra rarakjuk a krumplit, amit megszérunk sdval, borssal és ételizesitével, majd rarakjuk a
hagymat és a fokhagymat, legfeliilre pedig a z6ldbabot, majd az egészet nyakon ontjik a tejfollel.
Alufdlidval lefedjiik, majd el6melegitett siit6ben készre sitjiik.



Céklatokany

Hozzavalok:
nyers cékla
voréoshagyma
olaj

s6 bors

6rolt komény
tejfol

ecetes torma

Elkészités:

A céklat meghamozzuk, kb. 1 cm-es kockdkra vagjuk. A voroshagymat 6sszeapritjuk, kevés olajon,
soval kicsit megdinszteljiik, majd hozzaadjuk a céklakockdkat. Kevés vizet ontiink rd, és fedd alatt
paroljuk. Orolt borssal, 8rolt koménnyel izesitetjiik, s id6rdl idére pétoljuk a kis vizet, addig, amig a
cékla is megparolddott. Majd tejfolt keverlink hozza, és amikor levettiik a tlizr6l még ecetes tormaval
izesitetjlik.

Vajas burgonyatorta

Hozzavalok:

1,2 kg burgonya meghamozva
10 dkg olvasztott vaj

so

bors

Melegitslik el6 a stit6t forréra. A burgonyat szeleteljiik fel nagyon vékony karikdkra. Itassuk fel réla a
nedvességet. Kenjink ki vajjal egy 23 cm atmérgj( teflonserpenydt vagy sitétalat. Fektessiink le egy
réteg burgonyat, és alaposan kenjiik meg a tetejét vajjal. S6zzuk és borsozzuk meg. Addig ismételjiik
a rétegezést, amig elfogy a burgonya. A tetejére vaj keriljon. Fedjik le alufdlidval, és siissiik 20 percig
forrd sit6ben. Vegyik le az alufdliat, és siissiik tovabbi 30 percig, vagy amig a teteje ropogds és
aranyszin( lesz, és a burgonya megpuhul. Boritsuk ki egy tdlra, és cikkekre vagva talaljuk. Nem éppen
koénnyd, de finom és kiadds vacsora egy bogre citromos tedval.



Tejszines-husos spagetti zoldfliszerekkel

Hozzavalok:

30 dkg daralt pulyka- vagy sertéshus
5 dI f6z6tejszin

grill flszerkeverék

3 gerezd fokhagyma

1 fej voroshagyma

1 ev6kanal oregand
bazsalikom

majoranna

1 kavéskanal szerecsendid
bors

spagetti tészta

reszelt sajt

A spagettinek feltessziik a vizet forrni. A hust bekeverjik grill fliszerkeverékkel, pici olajon a hagymat
lvegesre piritjuk, rarakjuk a hast, és megsutjiik. Addigra mar a viz is forr, megf6zziik a tésztat... Ha a
hus megsiilt, raontjiik a tejszint, mikor mar forr, belekeverjiik a flszereket és a zlzott fokhagymat,
még 1 percig forraljuk, és el is késziilt. Osszekeverjiik a lesz(irt f6tt tésztaval, és reszelt sajttal talaljuk.

Brokkolis bundas csirke

Hozzavaldk négy fére:
2 csirkemell filé

50 dkg brokkoli

10 dkg sajt

2 tojas

2 dl tej

20 dkg liszt

10 dkg zsemlemorzsa
1 késhegynyi reszelt szerecsendio
so

6rolt bors

olaj a stitéshez

A csirkemell filét megmossuk, félbevagjuk, séval, borssal, szerecsendidval fliszerezziik. A sajtot
csikokra vagjuk, a husdarabokra helyezziik. A brokkolit megmossuk, nagyon apré rézsakra szedjik. A
tojasbdl, a tejbdl és a lisztbdl palacsintatésztat készitlink, belemorzsolunk kb. 40 dkg brokkolit, majd
sozzuk, borsozzuk. A megmaradt brokkolit 6sszekeverjik a zsemlemorzsdval. A sajttal toltott
csirkemellet elGszor a brokkolis palacsintatésztaba, majd a brokkolis zsemlemorzsaba forgatjuk, és b6
olajban, fed6 alatt megsiitjiik. Koritésnek burgonyapirét vagy zoldséges tésztat kinalhatunk hozza.



Soros rizotto

Hozzavalok négy fére

40 dkg sertéslapocka

1 voéréshagyma

2-3 evGkanal olaj

1 kiskanal joféle pirospaprika
7 dl nem tul kesernyés vilagos sér
40 dkg rizs

1 babérlevél

2 csili paprika

so

8 dkg reszelt sajt

A hust 2 centis kockakra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, vékonyan folszeleteljik és gydr(ire szedjik.
Az olajat egy ldabasban kissé megforrdsitjuk, és a hagymat megfonnyasztjuk rajta. A piros paprikaval
meghintjuk, elkeverjik, majd beleforgatjuk a hust. Enyhén megsdzzuk, a sor felét radntjik, és kb. 50
perc alatt majdnem puhdra pdroljuk. A rizst alaposan dtmossuk, a hushoz adjuk, a maradék sort és
annyi vizet ontlink rd, hogy a rizses hust j6 ujjnyira ellepje. A babérlevéllel és a folszeletelt
csilipaprikaval flszerezziik, nagy langon, kevergetve folforraljuk. Ezutan lefedjik, kézepesen forrd
sitébe toljuk, és az ételt 20-25 perc alatt puhara paroljuk. Talaldskor a tdnyérokon reszelt sajttal
megszorjuk. Hat, higgyék el holgyeim, imadni fogja Ondket a férjiik egy ilyen sérds rizottd utan.

Részeges kacsa

Hozzavalok:

1 kacsa

4-5 fej voréshagyma
ételizesitd

1,5 kg krumpli

bors

fokhagyma

1,5 dl fehérbor

A kacsat tobb darabba vagjuk, és egy kukta vagy gyorsf6z6 edénybe tessziik. 1 evékanal ételizesitt
szorunk ra, 4-5 fej voroshagymat rakarikazunk, borssal, fokhagymaval izesitjik még. 1,5 kg krumplit
kockdra vagva rdhalmozunk a husra, vizet 6ntiink ala ugy, hogy ha latjuk a viz emelkedését,
abbahagyjuk, majd 1,5 dl fehérbort ontiink rd, és lezarva 20 percig f6zziik. Egy tepsire a krumplit
kiszedjuk, kitoljuk a szélére, a kozepére tessziilk a hust bérével felfelé, majd a levet raontjuk. A
sut6ben addig sitjik, mig a kacsabér hdlyagosodni kezd.



Tepsis hus birsalmaval

Hozzdavalok (6 személyre):
1 kg sertéscomb

1 kg burgonya

2-3 birsalma

so

6rolt bors

10 dkg vaj

Elkészités: A hust sézzuk, borsozzuk, egészben a tepsibe fektetjik, és fdlia alatt harminc percig a
stitében paroljuk. Meghdmozzuk a burgonyat, hosszukas darabokra vagva a tepsibe rakjuk a hus
mellé. A birsalmat meghamozzuk, maghdzat kivesszik, hasonlé nagysagura vagjuk, mint a burgonyat,
és elrendezziik a burgonyaszeletek kozott. Séval-borssal meghintjlik, vajdarabokat rakunk a tetejére.
Ha szlikséges, kevés vizet dntlink ald, és addig sitjik, amig a his meg nem pirul, és az alma j6 puha
nem lesz.

Almas-gesztenyés csirkemell baconnel
Hozzdavalok:

6 db csirkemellfilé

4 db nagyobb alma

25 dkg el6f6z0tt gesztenye
1 nagy fej lilahagyma

25 dkg bacon

sé

bors

vaj

A sut6t el6melegitjik 200 fokra. A csirkemelleket megmossuk, lecsepegtetjiik, majd sézzuk,
borsozzuk. Egy nagy jénai talat kikenlink vastagon vajjal, ebbe tessziik a csirkét, és betoljuk a slit6be
20 percre. Az almakat kicsumdazzuk és nagyobb darabokra vagjuk, a héjat rajta hagyjuk. A csirkét
kivessziik a stt6bdl, és kiemeljik a jénaibdl. Majd a siit6t lejjebb vessziik 180 fokra. Ezutan a
lilahagymat felkarikazzuk, darabjaira szedjlik, és a jénai aljdba szdrjuk. Erre jonnek az almadarabok és
a gesztenye. Visszafektetjik a csirkéket, megszorjuk fliszervaj darabkakkal, majd a szalonnaval
betakargatjuk. Tobb flszert mar nem kell rd tenni, de lehet esetleg még egy kis zsalyaval vagy
rozmaringgal meg lehet szérni. A siitében még 25-30 percig sitjik. Krumplipirével talalom.



Tepsis burgonya gesztenyével

Hozzavalok:

50-80 dkg aprd burgonya

50 dkg natur gesztenyeszem
2-3 fej fokhagyma

sok friss bazsalikom

so

par ev6kanal olivaolaj

A burgonyat megmossuk, meghdmozzuk, a hamozott gesztenyével egyiitt tepsibe tessziik, majd a
fokhagymat szedjiik gerezdjeire, és szérjuk a gesztenyés burgonya kézé. Ontsiink a keverékre néhany
kanalnyi olajat, majd kézzel j6 alaposan forgassuk at, hogy az olaj minden alkotéelemet vékonyan
bevonjon. A bazsalikomot vagjuk apréra, szérjuk a tetejére. Sézzuk, ontsiink ala kevés, kb. pohdrnyi
vizet, majd alufdlidval lefedve tegylik a 180 fokos siitébe. Paroljuk kb. 30-40 percig, amig a burgonya
megpuhul, majd a fedést levéve npiritsuk izlés szerintire. (Vigydzzunk, nehogy kiszaritsuk a
gesztenyét!) A parolddott/silt fokhagyma kllonleges izt és hangulatot ad az 6szi vacsorahoz.

Oszibarackos csirkemell

Hozzavalok:

2 nagy csirkemell

50 dkg burgonya

8 fél &szibarack befétt
1 tejfol

so

olaj

kurkuma
szerecsendid

A burgonyat héjaban megf6zzik,megtisztitjuk, 1 centis szeletekre vagjuk. A csirkemellet 8 szép
szeletre vagjuk,olajban,fliszerekkel megszdérva hirtelen megpiritjuk. Majd egy t(izall6 talat vékonyan
kikenlink olajjal,beletessziik a burgonyat,hisszeleteket,tetejére fektetjik a fél barackokat,és az
egészet bevonjuk tejfollel. Mérsékelt tizon sttében jol atforrdsitjuk, s talaljuk. El6nye: akar el6z6 nap
is 6sszeadllithatd,h(it6ben,féliaval takarva elall.



Citromos karotta

Hozzavalok:

60 dkg sargarépa
1 z6ldcitrom
olivaolaj

so

bors

friss citromf(

A sargarépat lereszeljiik, sdval, borssal izesitjik. A z6ldcitrom héjat belereszeljiik, és hozzafacsarjuk a
levét; ha nincs kéznél lime, természetesen helyettesithetjik citrommal is. A citromfiivet finomra
vagjuk, és az olivaolajjal egylitt a karottahoz keverjik. A salatat egy érat hagyjuk allni a h(it6ben, hogy
az izek O0sszeérjenek. Fogyaszthatjuk koretként, példaul flstolt pisztrang mellé vagy 6nallé fogasként.
A talaldshoz haszndljunk kis format, amelybe a salatat bele tudjuk nyomkodni — igy tetszetGsebb lesz.
Finomra vagott citromfd és olivaolaj keverékével tovabb fokozhatjuk az izhatast.

Zoldséges sajtleves

Hozzavalok:

1 fej hagyma

20 dkg burgonya
10 dkg z6ldborso
1 paprika

1 paradicsom

1 leveskocka
tejfol

sajt

Az egy fej hagymat aprdra felvagjuk, s olajon lepiritjuk. Hozzdadjuk a felkockazott krumplit és borsot,
és felontjik vizzel, hogy ellepje a zoldségeket a viz. Egy leveskockat hozzaadunk, és felforraljuk a
vizet. [zesitsiik séval, borssal. Vagjuk bele a paprikat és a paradicsomot is. A paradicsom helyet
tehetiink bele paradicsoms(ritményt is. Hagyjuk puhulni a zoldségeket. Ha mar megpuhultak,
tegyiink bele levestésztat. A végén tejfollel habarjuk be, és tegylink ra reszelt sajtot.



Almas-gesztenyés rétes

Hozzavalok:

75 dkg natur gesztenyemassza
1 kg alma

1 csomag réteslap

1 ev6kanal tejfol

1 evGkanal olaj

3 ev6kandl méz

A gesztenyét felengedés utan villdval attorjik. Az almat megmossuk, vastag csikokra vagjuk és az
attort gesztenyéhez keverjik. A réteslapokat megtoltjik, feltekerjik és forrd sitében pirosra sitjik.
Magdban de vaniliapudinggal is nagyon finom.

Afonyas csiilok

Hozzavaldk 8-10 személyre:
1,5 kg cstiloksonka

3-6 babérlevél

1 kk szemes bors

23 dkg afonya

10 dkg cukor

1/2 dl vérésbor

1-2 ek szegfliszeg

40 dkg konzerv sargabarack

Egy éjszakara dztassuk be a sonkat hideg vizbe. Mdasnap tegyiik egy nagy labosba. Ontsiink ra hideg
vizet. Forraljuk fel, majd ontsik le réla a vizet. Megint dntslink ra friss vizet, majd tegyik bele a
babérleveleket és a borsszemeket. Forraljuk fel, majd lassu t(izon f6zziik 30 percig. Majd f6zzliik meg
az afonyat a cukorral és 1,5 dl vizzel 5 perc alatt. Szdirjiik le és a levét fézziik 3 percig. Ontsiik bele a
bort. Vegylik ki a cslilkot a ldbosbdl és vagjuk le a bérét. Vagjuk be a zsiros részét rombuszmintdra.
Minden sarokba helyezziink egy-egy szegfliszeget. Kenjiilk meg a tetejét az afonyas sziruppal és
tegyik a slit6be masfél drara. Siités kozben gyakran kenegessiik a sziruppal. A félretett afonydval és a
felezett sargabarackbeféttel talaljuk.



Kelkaposztas-szalonnas pulykacomb

Hozzavaldk négy fére:

60 dkg kelkdposzta

1 fej voréshagyma

10 dkg husos szalonna

40 dkg fustolt pulykacomb felsé
5 dkg gersli

2 gerezd fokhagyma

so

majoranna

A fustolt hust megmossuk, és nagyobb kockakra vagjuk. Feltesszik f6ni 1 liter vizben, a megtisztitott,
egészben hagyott hagymaval egyitt. Amikor a hus félig puha, beletessziik a gerslit és a zluzott
fokhagymat. Még 15 percig f6zzik, ha sziikséges, sézzuk. Hozzdadjuk a nagy kockakra vagott,
megtisztitott, megmosott kelkdposztat. Raszérjuk a majorannat, és kis langon puhulasig f6zzik. Ha a
|é kevés lenne, pétoljuk vizzel. Talalds el6tt a hagymat kivesszik, 6sszeturmixoljuk, majd a krémet
visszaontjlk

Hajdinarizotté

Hozzdavalok:

30 dkg hajdina

1 fej hagyma

1 szal sargarépa

20 dkg mirelit zoldborsé
20 dkg csiperkegomba
5 dl z6ldség erdleves

2 dkg vaj

so

kakukkf

Megforrdsitott vajon Uvegesre pdroljuk a kockara vagott hagymat. Hozzdadjuk a felszeletelt
sargarépat és csiperkegombat, majd a hajdinat és megpiritjuk. Felontjiik a z6ldség erélevessel,
beletessziik a mirelit z6ldborsot. Séval és friss kakukkflvel izesitjik. Fedé6 alatt megparoljuk.



