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LEVESEK 
LEBBENCSLEVES 

 HOZZÁVALÓK 

10 dkg császárszalonna 

15 dkg füstölt kolbász 

10 dkg kocka tészta (v. lebbencs tészta) 

1 db vöröshagyma 

2 gerezd fokhagyma 

2 db krumpli 

1 db sárgarépa 

1 db petrezselyemgyökér 

1 mokkáskanál pirospaprika 

1 teáskanál egész kömény 

só 

1-1,5 l víz 

 ELKÉSZÍTÉS 
A szalonnát vágjuk fel kisebb kockákra, a kolbászt karikázzuk fel. A vöröshagymát és a 

fokhagymát vágjuk fel apróra. A sárgarépát, petrezselyemgyökeret, és a krumplit vágjuk fel 

ízlés szerint. 

Egy edénybe tegyük bele a felkockázott szalonnát, majd kevergetve süssük pár percig. Ezután 

szedjük ki a zsiradékból, és tegyük félre (ha szükséges akkor egy pici zsírt tegyünk alá). 

A visszamaradt zsiradékba tegyük bele a tésztát, majd pirítsuk aranybarnára. Ezután szedjük 

ki, és tegyük félre. 

Az ezután visszamaradt zsiradékhoz adjuk hozzá az apróra vágott vöröshagymát, és kezdjük 

el üvegesre párolni. 

Ha megpárolódott, adjuk hozzá a sárgarépát,  a petrezselyemgyökeret, majd pár perc párolás 

után az apróra vágott fokhagymát, a felkarikázott kolbászt, szalonnát. szórjuk meg a 

pirospaprikával, majd keverjük alaposan össze. Öntsük fel a vízzel, ízlés szerint sózzuk, adjuk 

hozzá a köménymagot, és főzzük félpuhára a zöldségeket. ezután.adjuk hozzá az előzőleg 

megpirított tésztát, és a krumplit, majd főzzük készre a levest. 
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GULYÁSLEVES 
 HOZZÁVALÓK 

50 dkg marhalábszár vagy -comb 

3 evőkanál disznózsír 

2 fej vöröshagyma 

50 dkg burgonya 

1 csomó leveszöldség (sárga- és 

fehérrépa, zellerzöld) 

2 gerezd fokhagyma 

2 púpos evőkanál édes-nemes 

pirospaprika 

2 db paradicsom 

2 db zöldpaprika (vagy 1-1 db csípős és édes paprika) 

2 kiskanál őrölt kömény 

½ liter testes vörösbor (pl. kékfrankos) 

só 

 ELKÉSZÍTÉS: 

A húst mossuk és tisztítsuk meg, majd vágjuk kis kockákra. A hagymát pucoljuk meg, 

vágjuk apróra, majd a felforrósított zsiradékon lassú tűzön fonnyasszuk meg. 

Adjuk hozzá a húst, és lassú tűzön kevergetve pároljuk addig, míg ki nem fehéredik. 

Húzzuk le a tűzről, keverjük hozzá a pirospaprikát, némi sót és a köménymagot, majd 

öntsük fel a borral és legalább ugyanennyi vízzel. Adjunk hozzá 2 gerezd 

megtisztított fokhagymát, a félbevágott paradicsomokat és a kicsumázott 

paprikákat. Pároljuk majdnem puhára a húst. 

Mikor már majdnem kész, adjuk a leveshez a megtisztított, apróra kockázott 

krumplit, a sárga- és a fehérrépát, valamint a zellerzöldet. Főzzük addig, amíg a 

leveszöldségek meg nem puhulnak. Apróra vágott petrezselyemzölddel és friss fehér 

kenyérrel tálaljuk. 
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KUKORICALEVES 

 HOZZÁVALÓK: 

1 konzerv kukorica 

1 húsleveskocka (vagy ételízesítő) 

2 dl tejföl 

só 

curry 

 ELKÉSZÍTÉS: 
A kukoricakonzervet (levével együtt) föltesszük főni kb. 1 liter vízzel, hozzáadjuk a 

leveskockát és ízlés szerint sót. Forrás után 5-10 perccel tejföllel behabarjuk, és 

csipetnyi curryvel ízesítjük. 

Ünnepi levesnek dúsíthatjuk pirított kiflikarikákkal, amelyre csipetnyi reszelt 

sajtot olvasztottunk, ezt a tányérba tesszük, és erre merjük a forró levest. 
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FŐÉTELEK 
CSIRKE BRASSÓI 

 HOZZÁVALÓK  

6 db csirkemell filé 

5 dkg füstölt szalonna 

1 közepes fej vöröshagyma 

6 gerezd fokhagyma 

10 dkg sűrített paradicsom 

só ízlés szerint 

bors ízlés szerint 

fűszerpaprika ízlés szerint 

1.5 kg burgonya 

2 dl napraforgó olaj (vagy zsír 

)  

 ELKÉSZÍTÉS: 
A csirkemelleket vékony csíkokra vágjuk. A szalonnát kockára vágjuk, hagymát is 

felkockázzuk. 

Egy nagyobb serpenyőt felforrósítunk. Belerakjuk a szalonnát, ha kiolvadt a zsírja, 

kiszedjük és félrerakjuk. A hagymát a forró zsíron egy kicsit megdinszteljük, és már 

mehet is hozzá a husi. A tűzet mérsékeljük, és fedő alatt hagyjuk párolódni a mellet. 

Ha a hús elfőtte a levét (fedő nélkül), kevergetve rózsaszínűre pirítjuk. 

Ha megpirult a husink, fűszerezzük, és hozzáadjuk a konzerv paradicsomot, a 

fokhagymát rányomjuk vagy reszeljük. 1 dl vizet is öntünk alá, hogy szaftos legyen, 

megszórjuk 1 tk pirospaprikával a brassóit, még egyet rottyantunk rajta, és lezárjuk 

a lángot. 

A burgonyát apróbb kockára vágjuk, zsiradékon kisütjük (ne legyen nagyon 

kiszárítva). (Lehet mirelit burgonyát is használni, nem baj, ha csíkokra van vágva.) 

A sült krumplit, a sült szalonnapörcöt a brassóival összekeverjük, kóstoljuk és kész.  

http://www.nosalty.hu/alapanyag/csirkemellfile
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fustolt-szalonna
http://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/suritett-paradicsom
http://www.nosalty.hu/alapanyag/so
http://www.nosalty.hu/alapanyag/bors
http://www.nosalty.hu/alapanyag/fuszerpaprika
http://www.nosalty.hu/alapanyag/burgonya
http://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
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SZEZÁMMAGOS CSIRKE 

 HOZZÁVALÓK: 

A húshoz 

1 db csirkemell (egész, filé) 

A bundához 

200 g búzaliszt (BL55) 

1 db tojás (nagyobb, "L"-es méretű) 

12 g sütőpor 

1 csapott mokkáskanál étkezési keményítő                    

1 evőkanál étolaj 

1 csapott mokkáskanál só 

7 evőkanál víz 

Az édes-csípős mázhoz 

4 evőkanál ételecet (10%-os) 

4 evőkanál kristálycukor 

3 evőkanál virágméz 

2 evőkanál étolaj 

1 nagy teáskanál Piros Arany - csípős 

4 evőkanál szezámmag 

 ELKÉSZÍTÉS: 
A csirkemell filét felkockázzuk, majd egy serpenyőben olajat melegítünk. 

A bunda hozzávalóit egy tálban csomómentesen összekeverjük. A víz mennyisége a 

tojás méretétől függően változhat. Elég sűrű legyen a tészta, a palacsintatésztánál 

jóval sűrűbb. 

A felkockázott húsból egy keveset belemártogatunk a bundába és gyorsan 

beletesszük az olajba a darabkákat. Ne tegyünk egyszerre sokat, mert megdagadnak 

és összeragadnak. Figyeljünk rá, hogy 

egyesével süljenek szép aranybarnára. 

Ha kisültek lecsepegtetjük.  

Egy kis lábosban összekeverjük a máz 

hozzávalóit, felforraljuk és pár 

másodperc után el is zárjuk alatta a 

gázt. Rácsurgatjuk a húsra és jól 

összeforgatjuk.
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PULYKABURGER 

 HIOZZÁVALÓK 

500 g pulykamellfilé 

1 nagy fej lilahagyma 

1 csokor petrezselyemzöld 

1 teáskanál só 

0.5 teáskanál feketebors (őrölt) 

1 bő evőkanál fokhagymapor 

4 szelet ementáli sajt 

A hamburgerhez 

4 db hamburger zsemle 

saláta 

2 db paradicsom 

ketchup 

 ELKÉSZÍTÉS: 
A húst mossuk meg, daráljuk le. A hagymát finomra kockázzuk fel. A petrezselymet 

vágjuk finomra. 

Összeburítjuk őket 

egy tálba, és 

hozzáadjuk a sót, 

fokhagymaport, és 

borsot. 

A húspogácsa 

formázót és a hozzá 

való papírokat 

előkészítjük. 

Természetesen ha 

ilyenünk nincs, kézzel 

formázhatjuk a 

húspogácsákat. 

Formázzuk a 

húspogácsákat. 

Vágjuk körbe, húzzuk 

le a papírt, és 

borítsuk ki egy tálcára a kész húspogácsákat. Minimum 20 percre tegyük fagyasztóba. 

Közepes hőmérsékleten süssük meg mindkét oldalát. Oldalaknént kb. 8 perc. 

Olvasszunk minden húsra egy szelet sajtot. 
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DESSZERTEK 
CSOKIS MUFFIN 

 HOZZÁVALÓK: 

1 db tojás 

1 bögre tej 

1/4 bögre olaj 

1/4 bögre cukor 

1 csomag vaníliás cukor 

1 csomag sütőpor 

1 tk szódabikarbóna 

2 bögre liszt 

1 bögre étcsokoládé (apróra vágva) 

 ELKÉSZÍTÉS 
 tejet. A lisztet elkeverjük a sütőporral, a szódabikarbónával és az 

apróra vágott csokival, majd összekeverjük a tojásos keverékkel. A 

tojást elkeverjük a cukorral és az olajjal, majd hozzáadjuk a Néhány 

mozdulattal elkeverjük, de csak addig, amíg a liszt átnedvesedik, nem 

kell túlságosan kidolgozni. 

Papírkapszlival bélelt formában kanalazzuk a masszát, és 170 fokra 

előmelegített sütőben 15-20 percig sütjük. Tűpróbával ellenőrizzük, 

majd a formábanhagyjuk letakarva pihenni 5 percig. 
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FAGYLALT KEHELY 

 HOZZÁVALÓK: 

30 dkg vanília fagylalt 

2 közepes db őszibarack 

5 dkg eper 

0.5 dl tojáslikőr (lehűtve) 

4 ek tejszínhab 

1 teáskanál cukor (vagy ízlés szerint 

 ELKÉSZÍTÉS: 

A gyümölcsöket és az összes többi hozzávalót jól lehűtjük. Az őszibarackot 

felkockázzuk. Az eperből 3 db-ot összezúzunk, és egy mokkáskanálnyi cukorral 

pépesre keverjük, a többit felszeleteljük a díszítéshez. 

A kelyhek vagy poharak alját kirakjuk darabolt őszibarackkal. Erre teszünk egy 

kevéske tojáslikőrt. Az őszibarackra teszünk a fagylaltból, és ráöntünk egy evőkanál 

tojáslikőrt. Megöntözzük a cukros eperpéppel, majd befedjük fagylalttal. 

A kelyhek, poharak tetejére halmozzuk a tejszínhabot és eperszeletekkel díszítve 

kínáljuk. 
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ITAL 
SÜTŐTÖKÖS LATTE 

 HOZZÁVALÓK: 

2 dl tej 

30 g sült sütőtök (3 evőkanál, összeturmixolva) 

0.5 teáskanál fahéj 

0.5 teáskanál vanília aroma 

0.25 teáskanál gyömbér 

0.25 teáskanál szerecsendió 

0.25 teáskanál ánizs 

0.5 dl feketekávé (1 espresso vagy hosszúkávé) 
  

 ELKÉSZÍTÉS: 
Összeturmixoljuk 

sütőtököt, és a 

tejjel együtt 

felforraljuk a 

fűszerekkel. 

Készítünk egy 

presszó vagy hosszú 

kávét. 

Ráöntjük a kávéra 

az ízesített tejet. 

A tetejére tejhabot 

és fahéjat teszünk. 

Édesszájúak még egy 

teáskanál 

erytrittel 

édesíthetik.  
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