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Levesek

Almas-chilis stiitotokkrémleves

Hozzavalok:

1.2 kg sutétok

1 db alma

1 kbzepes fej voréshagyma
5 dkg vaj

3 ek méz

1.2 | szarnyas alaplé

sO izlés szerint

bors izlés szerint

chili izlés szerint
szerecsendio izlés szerint
kakukkfi izlés szerint

1 dl kdkusztej

Elkészités:

1. A sut6tokot felbevagjuk, és ugy ahogy van, a sitébe tesszlk, puhara sitjuk (nem kell
bibel6dni a hamozassal).

2. Avajon karamellizaljuk a mézet, a hagymat tisztitjuk, apro kockakra vagjuk, és a mézes
vajon megpiritjuk.

3. Feldntjik az alaplével, belerakjuk a meghamozott, feldarabolt almat.

4. Mikor elkészllt a sutdtok, azt is belekanalazzuk a héjabal.

5. Osszeforraljuk, majd botmixerrel vagy egy kis hiités utan turmixgépben piirésitjik.

Viszonylag sir( levest fogunk kapni, ezért felontjik hig kokusztejjel. Johet az izesités: so,
bors, chili, szerecsendid, kakukkf(i tetszés szerint.
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Levesek

Fokhagymakrémleves zsalyaval

Hozzavalok:
e 1dbvoréshagyma
e 2ekvaj
e 12 gerezd fokhagyma
o 2 ek finomliszt
e 7.5dlalaplé
e 2.5dlféz6tejszin
e 1 csipetsé
o 1 késhegynyi feketebors
o 1 késhegynyi szerecsendio
e 1ekcitromlé
e 100 g fustolt sajt (reszelt)
e 1 tedskanal zsdlya
e snidling izlés szerint

Elkészités:
1. A felolvasztott vajban a felkockazott hagymat Gvegesre sitjik
2. Afokhagyma gerezdeket négybe vagjuk, hozzaadjuk a hagymahoz, és egyttt paroljuk.

3. Hozzaadjuk a lisztet, kicsit egyutt dinszteljik, majd beledntjik a huslevest és a tejszint,
kdzepes langon 20 percig forraljuk.

4. Ha megf6tt, a levest simara turmixoljuk, és a fliszerekkel izesitjuk.

5. Sajttal megszort piritds kenyérrel talaljuk. Friss zsalya levelekkel még izletesebbé
tehetjuk.




Levesek

Frissito gyumolcsleves

Hozzavalok:

e 100 g piros ribizli

e 50 dkg meggy

e 50 dkg malna

e 50 dkg afonya

e 2 dbfahéjrud

e 4 db szegfliszeg

e 3ekméz

e 1 lime-bdl nyert lime Ié

e 750 mlviz

o 2 ek tejfol

e 1 evbkanal finomliszt

e 8 db menta (levél)
Elkészités:

1.

2.

3. Megkeverjuk és ujraforraskor levesszik a tlzrél.

4.

Kenderes Gerg6 9.b

A tejfdl és a liszt kivételével az 6sszes hozzavalot labasba tesszik és felforraljuk.

Behabarjuk a levest: a tejfdlben csomomentesen elkeverjik a lisztet, felengedjuk par
kanal forré levessel, azzal is jOl kikeverjuk, majd az egészet a labasba ontjuk.

Hidegen kinaljuk. A tetejére szérhatunk szaraz, felhevitett serpenyében piritott
mentaleveleket.
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Foe

telek

Mustaros tarja hagymas krumplival

Hozzavalok a hushoz:

60 dkg sertéstarja (csont nélkuli)

6 ek mustar

fekete bors izlés szerint (durvara daralt)
s0 izlés szerint

1 dl napraforgo olaj (vagy zsir)

Hozzavalok a hagymas krumplihoz:

e 1 kg burgonya

e 2 nagy fej véroshagyma

e 1 csokor petrezselyem

e S0 izlés szerint

e 1 ek napraforgo olaj

Elkészités:

1. Atarjat kbzepesen vastag 1,5 cm-es szeletekre vagjuk. Széleit bevagdossuk, hogy ne
ugorjon 6ssze a hus sités kdzben. S6zzuk, borsozzuk, mustarral mindkét oldalat
bekenjlk és félretesszik.

2. A krumplit meghamozzuk, felkockazzuk, sés vizben megfézzik. Lesz{rjik.

3. A hus mindkét felét a felhevitett zsiradékon kb 8-8 percig sitjlk, kivesszuk.

4. A megmaradt zsiradékhoz adjunk 1 ek olajat, majd tegyuk ra a felszeletelt véroshagymat
€s az apritott petrezselymet, majd adjuk hozza a krumplit, kevergetve addig piritjuk, mig a
hagyma vilagosbarnara sil. Ha sziikséges utanasézunk.

5. A hust talra szedjik, majd a hagymas-petrezselymes krumplival talaljuk.
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telek

Mézes-narancsos csirkecomb

Hozzavalok:

4 db csirkecomb

1 fej fokhagyma

1 narancsbdl nyert narancslé

2 ek méz

s0 izlés szerint

bors izlés szerint

10 dkg aszalt szilva (izlés szerint)
1 db narancs

Elkészités:

1.

A megtisztitott combok mindkeét oldalat sézzuk, borsozzuk, és helyezzlk egy kiolajozott
tepsibe. A mézet keverjuk ki egy narancs kifacsart levével, és locsoljuk meg a combokat
a felével. Tegyuk hozza a fokhagymagerezdeket, takarjuk le aluféliaval, majd rakjuk
hitébe kb. 1 6rara pacolédni.

El6melegitett, 180 °C-os sutében paroljuk letakarva kb. fél 6raig, ezutan vegyuk le a
foliat, kenegessik at a combokat a mézes narancslével, tegylk hozza a
narancsgerezdeket és az aszalt szilvat.

Sutés kdzben parszor kenegessik még meg a maradék mézes narancslével, és stissik
Sz€ép pirosra.
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Foételek

Lasagne

Hozzavalok:
e 250 g barilla lasagne
tészta (f6zés nélkli)

e 600 g hamozott,
kockazott paradicsom

o 5dltej

e 400 g daralt
marhahus

e 5dkg vaj

e 3ekliszt

e 200 g parmezan

e 2 késhegynyi frissen reszelt szerecsendio
e 5 levél bazsalikom

e SO
e bors
3 babérlevél

o 2-2 ek olivaolaj

Elkészités:
1. A hust 2 ek olivaolajon megfuttatjuk. Sézzuk, borsozzuk, hozzatesszik a babérlevelet,
majd 10-12 percig kis langon f6zzUk.

2. Kdzben 2 ek olivaolajon fézni kezdjik a paradicsomot. Kb. 10-15 percig rotyogtatjuk.

3. A hust a szésszal 6sszedntjik, és ujabb 15 percig péfogtetjik kis langon. Az utolsé 3
percben hozzaadjuk a felvagott bazsalikomot.

4. Kobzben a vajat megolvasztjuk, hozzatesszik a lisztet, kis langon elkeverjuk, és lassan,
folyamatos kevergetés mellett hozzaontjik a tejet.

5. Sozzuk, borsozzuk, hozzareszeljik a szerecsendioét, majd folyamatosan kevergetve
srlre f6zzlk. Hozzaadjuk a reszelt parmezan felét.

6. Elzarjuk alatta és a paradicsomos szdsz alatt is a gazt.

7. Egy 25x35-0s tepsit kivajazunk, és letesziink egy adag f6zést nem igényl6 lasagne
tésztat (barilla).

8. Rateszlink egy adag husos ragut, majd ismét tésztat. Addig rétegezzik, amig a
hozzavaldk elfogynak. Az utolsé adag tésztara a besamel kertil. A tetejére tegylk a
parmezant, majd toljuk 180 fokra elémelegitett sttébe.

9. Sissuk 20 percig, majd még 10 percig hagyjuk allni, miel6tt felvagjuk.
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Desszertek

Tejes pite

Hozzavalok:

15 dkg cukor

1 csomag vanilias cukor
4 db tojas

30 dkg liszt

11tej

csipet s6

vaj (a tepsi kikenéséhez)
sargabaracklekvar

Elkészités:
1. Az egész tojasokat a cukorral, a séval és a vanilias cukorral kikeverjiuk, majd hozzaadjuk
a tejet. Egynem( tésztava keverjik.

2. Egy nagyobb, magas falu tepsit (pl. gaztepsi) alaposan kikentink vajjal, és a keveréket
beledntjik. Elémelegitett siitbben elészér nagyobb hémérsékleten (190 fok, 10 perc)
majd alacsonyabb hémérsékleten (170 fok, 40 perc) szép pirosra sutjuk

3. Négyzet alakura vagjuk, és baracklekvarral talaljuk.
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Desszertek

Hagyomanyos édes fank

Hozzavalok:

50 dkg finomliszt

1 kavéskanal so

2.5 dkg éleszt6

3dltej

4 ek cukor

1 csomag vanilias cukor
1 db tojassargaja

7 dkg margarin

5 dl napraforgo olaj

2 ek porcukor

Elkészités:

1. Az élesztét felfuttatjuk a langyos tejben 1 ek cukorral.

2. Aliszthez adjuk a s6t, a maradék cukrot, a vanilias cukrot, a felfutott élesztét, a
szobahémérsékletl margarint és a tojassargdjat.

3. Alaposan kidagasztjuk. Meleg helyen kb. 1 6ra alatt a duplajara kelesztjuk.

4. Lisztezett fellleten 1,5 cm vastagra nyujtjuk. Egy kbzepes méretd, lisztezett
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.

5. A korongok kdzepébe hlvelykujjal lyukat nyomunk ugy, hogy a tészta ne szakadjon at.

6. Egy magasabb falu edényben felforrésitjuk az olajat. Addig is kel még a tészta.

7. Kozepes langon, tdbbszdr megforgatva karamellbarnara sitjik mindkét oldalukat.
Vigyazzunk, mert hamar stil.

8. Konyhai papirtérién hagyjuk a felesleges olajat lecsdpogni.

9. Porcukorral meghintve, barmilyen izesitésl lekvarral kinaljuk.
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Desszertek

Francia waffel

Hozzavalok:

14 dkg vaj (olvasztott)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor
4 ek rum

4 db tojas

40 dkg finomliszt

1 csomag sutépor

1 csipet s6

5dl tej

Elkészités:
1. A hozzavaldkat a fenti sorrendben dsszekeverem, hogy homogén tésztat kapjak.

2. Waffelsitében kb. 3-4 perc/2 db készre sitéom. (12 db lesz.)

3. Frissen-melegen talalom.
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