A szlrkemarhat mindenki ismeri, legalabbis, - i
ha az impozans kilsejd allatrol, a magyar i
taj egyik szimbdlumarol van szé. Husarol
azonban sokkal kevesebbet tudunk és

ritkdn hasznaljuk. Kerekes Sandor séf arra
vallalkozott, hogy bemutassa e husféle
sokszinlségét. Kdnyve mindenképpen
hianypdtld mU: hatvanhat receptjével

- amelyek kozott éppugy megtalaljuk

a tradicionalis magyar ételeket, mint a modern,
vilagkonyha ihlette fogasokat - bebizonyitja,
hogy a szlirkemarhahus izgalmas, finom és
sokféleképpen elkészithetd alapanyag.
Legyen szd akar eléételrdl (bélszin carpaccio),
levesrél [bableves, skot okoruszalyleves),
féételrél (Wellington-bélszin, hagymas
rostélyos) vagy divatos hamburgerrél
(hunburger], a valtozatos fogasok kozott
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KACSKONYV A MAGYAR SZURKEHEZ

A j6 magyar (és még véletlenil sem
magyaros) gasztrondémia hive vagyok.

maradhatnak ki a desszertek, ha hisrol

sz0l, a kotet az édesszajuaknak is tartogat

mentat] is fogyasztanak, amelyek . - :
egészségesek és amelyeket nehany meglepetest. < Hiszem, hogy lehet o haza
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raktarozédnak el, majd f8zéskor-stitéskor @) . ' o
._._ _ a) gasztronomiaval foglalkozoknak
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A kotetet tamogatta:
A Magyar Sziirke Szarvasmarhat Tenyészték Egyestlete
(www.szurkemarha.hu)
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ELOSZO

A magyar sziirke szarvasmarha vagy magyar sziirkemarha a Magyarorszagon 6shonos,
torvényileg védett haziallatok egyike. Valddi hungarikum, amely szépségével,
szilajsagaval, 6serot sugallo impozans megjelenésével Magyarorszag vilagszerte
ismert jellegzetességeihez tartozik.

Pontos eredetérdl a mai napig vitatkoznak a régészek, a torténészek és az allattenyésztok.
Elképzelhetd, hogy honfoglalé eleink hoztdk magukkal a mai sziirkemarha ését, de van
olyan vélemény is, hogy a népvandorlas egy késébbi hulldmaval, a kunok és a besenydk
kozvetitésével telepedett meg errefelé. Létezik egy olyan feltételezés is, hogy maga

a fajta 6shonos a Karpat-medencében, és az évszazadok soran itt nyerte el ma ismert
killemét. Barhogy is honosodott meg, az biztos, hogy a 14-15. szazadban mar rohamosan
terjedt. Multja, torténelme évszazadokat dlel fel, értéke pedig felbecsilhetetlen.

Szamos torténelmi emlék bizonyitja, hogy a mohacsi vész elétt és utan is tobb mint
150 évig voltunk Eurdpa husszallitoi. Legfébb exportcikkiink a szirkemarha volt,

a nyugati varosok mészarosai csak ezt a kivaléo minéségl hust vasaroltak. A német
varosokban példaul torvény mondta ki, hogy amikor megérkeznek a magyar gulyak,
akkor a mészarszékeken mas fajtaju hust kimérni tilos, nehogy a kivaldo mindségi és
draga szlirkemarhahus kdzé mas is keveredjék. A friss vagoaru sajat laban, olykor
tobbezres gulyaban érkezett Eurépa szamos pontjara: Bécsbe, Nirnbergbe, Miinchenbe,
Strasbourgba, Velencébe. Niirnbergben az egykori vagohid bejaratanal még ma is all

a magyar szlrke szobra, emlékeztetvén a varos lakoit arra, hogy ez a fajta mentette
meg 6ket az éhinségtdl. Az élénk kereskedelem a 15. szazadtdl a 18. szazadig tartott.
A 17. szazadban éves szinten mintegy 100 ezer marhat szallitottunk Eurdpa-szerte.

A sziirkemarha-kereskeddk, a té6zsérek harmincadvamot fizettek, ami jelentés kincstari
bevételnek szamitott.

A szlirkemarha tartdsa az évszazadok soran szorosan 6sszefonddott a vele foglalkozé
emberek mindennapjaival, életvitelével, és idével neki kdszonhetben alakult ki a gulyaskultura,
ami sokkal gazdagabb, mint amilyennek manapsag ismerjik. A viseletek, a néptanc,

a népdalok, a szokasok, az ételek, a hasznalati targyak ma mar mind népmuvészeti értékek,
a magyar kultdra kincsei. Az istallot hirb6l sem ismerd6, szilaj magyar sztirkemarhakat
.labon hajtottak”, terelték legelérél legeldre a gulydsok, olykor hatalmas tertleteket
bejarva a pusztaban. Itt meg kellett éket védeni a ragadozdktdl, s olykor a betyarok
tdmadasaitol is. Akarki nem értett hozzajuk, akarkib6l nem lehetett j6 gulyas.

A marhapasztorok bator, erés legények voltak, akik jol tudtak banni a karikas ostorral,
és ha kellett, a fokossal is. Maskor tobb szaz vagy akar ezer kilométerre is el kellett 6ket



hajtani a kulfoldi vasarokra - ez volt a hajduk feladata. Ilyenkor bizony a vadallatok, rablok,
feudalis magancsapatok és a portyazd labancok tdmadasaira is fel kellett készilnitk
a hajtéknak. Nem véletlen, hogy a hajdik idével 6nallo katonai renddé alakultak.

A szlirkemarha, ez a nagyszer( allat minden korban megtalalta helyét a mez6gazdasagban.
Kezdetben a husaért tartottak, idével az erejét hasznaltak ki igavondként. A gépesités
korszakaban, a 20. szazad derekdan mar nem illeszkedett bele a teljesitményorientalt
mezdgazdasagi termelésbe, elétérbe kerdltek a jol tejeld szarvasmarhafajtak és megkezd6dott
a fajta keresztezése, emiatt a genetikai allomany veszélybe kerilt. Az 1960-as évek kozepére
a fajta csaknem kihalt, minddssze kétszaz tehén maradt beléle. Néhany tenyésztd
batorsaganak és gondos munkajanak kdszonhetéen - a kilatastalannak tiné helyzet
ellenére - sikerllt megmenteni a magyar szlirkemarhat. Az azéta eltelt idében a fajta
erételjes szaporodasnak indult, egyre tobb gazda tenyészti hobbibdl, latvanyossagként,
de féként husaért tartjak, melynek kiilonlegessége éppen a ridegtartasban rejlik.




A kilterjes tartas egyszerUnek tdnd, de valéjdban nagyon o0sszetett feladat. A gyepek
karbantartasa fontos része ennek a folyamatnak. Biztositani kell a szakaszos legeltetést,
hogy az allatok mindig friss taplalékhoz jussanak, valamint, hogy a novényzet is meg tudjon
Gjulni. A szlirkemarha nemcsak a természettel, de az emberrel is kdlcsonhatasban él.
Az igazi gulyas egész nyaron kint hal a gulya mellett, és nem csupan az allatok szamat,
hanem rokonsagat is ismeri. A szlirkemarha kis igény( fajta, de a szakmai tudason

tul, a torédés, az odafigyelés és a j6szag szeretete mind-mind elengedhetetlen része

a gulydsmesterségnek.

A magyar sziirkemarhat nagyjabél az év haromnegyedében legeltetik, emiatt a hisa
stabilan j6 min6ségU, egészséges alapanyag. Egész nydron a szabadban legel, télen
pedig a nyaron lekaszalt réti szénat fogyasztja. A Védjegyezett termék-eldallitasban
tilos barmilyen ipari tappal, terméktakarmannyal etetni, és olyan névényeket sem
legelhet, amelyeket mUtragyaztak vagy novényvédo szerrel kezeltek. Az itatast jobb
helyeken még ma is gémeskutakbodl oldjak meg, de altalaban mar szivattyuval.

A sziirkemarha husanak fogyasztdsa nem véletlenil éli ma reneszanszat. Amikor
elarasztanak bennlinket a silany min6ségu és olcsd import husipari termékek,

igenis szlkség van 6 alapanyagra. Legtobbszor kovethetetlen Uton jutnak el hozzank
az élelmiszereink. Mi, akik figyeltink arra, hogy mit esziink, szeretnénk tudni, honnan,
milyen Uton-madon kerll a kosarunkba a hus. Korabban lenézték, manapsag mar egyre
tobben jonnek ra a szlirkemarhahus valddi értékeire, amelyek koziil nem elhanyagolhatéak
az egészségtudatos szempontok. Szamtalan pozitivuma mellett az elsé legfontosabb
tény, hogy ez a husfajta teljesen organikus.

A magyar szlirke hisa mar elsé pillantasra jol megkildnboztethetd a tobbi marhahustdl,
hiszen lényegesen sotétebb, allaga pedig szarazabb, rostosabb. Ha keziinkbe vesziink
példaul egy szelet sziirkemarha feketepecsenyét, j6l latszik a finom marvanyozottsaga.
A rostok kozott kevesebb zsirt (faggyut) tartalmaz, de nagyobb ardnyban vannak jelen
benne a toébbszordsen telitetlen zsirsavak (omega-3 és omega-6). Ezek fontos szerepet
jatszanak a sziv- és érrendszeri megbetegedések elkeriilésében. A sziirkemarha husa
joval kevesebb vizet tartalmaz a tobbi hismarha fajtaénal, igazan .slrl” alapanyag.
Fézéskor nagyon kevés vizet ad le, ezért kevésbé esik 6ssze. J6 tudni, hogy vastartalma
meég a voros husok kozott is kiemelked6en magas.

A legeltetésnek kdszonhetéen az allatok nemcsak flivet, hanem olyan gydgy- és
fliszernovényeket (pl. kakukkflvet, kamillat, rozmaringot, mentat) is fogyasztanak, amelyek
egészségesek, és amelyeket konyhankban is rendszeresen hasznalunk. Ezen aromak
mind a zsirokban raktarozdédnak el, majd fézéskor-sitéskor felszabadulnak. Ennek
koszonheti a szirkemarhahus kiilonleges, vegetalis izét.



Korabban a magyar szlrke hisaval csak elvétve lehetett talalkozni az éttermek s
kinalatdban. Manapséag egyre tébb helyen bukkan fel, de még lenne mit tanulnunk réla. =
Ehhez az egyik legelsé épés, hogy elfogadjuk: a szlirkemarhaval mashogy kell bannunk,
mint altaldban a marhahussal. Bar a beléle készilt szalamik, kolbdszok, sonkak, kenémajasok )
népszerlségéhez kétség sem fér, a nyers hus alapanyaggal egészen mas a helyzet.

Sokan azért kritizaljak, mert tul szaraz, tul szikar. Masok egyszerlen nem ismerik, nem A
tudjak, melyik hdsrészbél milyen ételt lehet igazan finoman elkésziteni. A harmadik akadaly '
pedig taldn az, hogy nehezen léplink tul a gulyds-porkolt-ragu szentharomsagon, nehezen
hisszlk el, hogy a sziirkemarha hlsa masra is j6, nemcsak ezekhez a hagyoméanyos és
méltan kozkedvelt ételekhez. De higgyék el, érté kezekben, a megfeleld konyhatechnologiai
eljarasokat alkalmazva ez a hds is megmutatja pompas arcait.

Konyvinkkel az a célunk, hogy egy profi séf és hatvanhat recept segitségével megmutassuk
a magyar sziirkemarhahusban rejlé lehetéségeket. Kerekes Sdndor nemcsak izgalmas 13
fogasokat mutat be — amelyek kozott épplgy megtalaljuk a tradiciondlis magyar marhahusos !
ételeket, mint a mexikdi, az olasz, a thai konyha ihlette fogasokat -, hanem szamos tippel

is segiti azokat, akik még nem elég magabiztosak ezzel a kitliné husfajtaval.

Jo fézést, |6 étvagyat kivanunk!




A szerzd:
KEREKES SANDOR, SEF

Az én csaladomban szinte mindenki kotédott
valamilyen moédon az élelmiszeriparhoz, illetve
a vendéglatdzashoz. Nagypapam Fleischer Rezs6
legendas ..sertésnagyvago” hentesaru- és kolbasz-
lizletében volt hentes. Edesanyam széllodai
konyhan dolgozott, édesapamnak pedig sajat

= - cukraszdaja volt a koruton. Az allamositas utan
r keménycukraszattal foglalkozott: tobbek kozott
. nyalokakat, cukorkakat, kokuszcsemegét, napolyit
. és téli fagyit készitett. Mellette tanultam és
‘ szerettem meg ezt a mesterséget, és nem volt
= kérdés, hogy a nyomdokaiba lépjek.

Miutan befejeztem az iskolat, fiatalon megnyertem egy nemzetkozi cukraszversenyt.
Valaszthattam: kanadai tanulmanyut vagy egy egyéves szerzddés egy spanyolorszagi
étterembe. Utdbbi mellett dontottem. Huszonegy évesen keriltem ki az Ibériai-
félszigetre, ahol egy igen befolydsos ember éttermében dolgoztam. A fénokom,
akit csak ,El Cura” (A pap) néven emlegettek, a kiralyi csalad tanacsaddja volt,
szerte az orszagban ot éttermet Uzemeltetett. A Madridban toltott id6szakban
reggel hattél délutan kettdig a desszertpéalyan dolgoztam, a miszak végén pedig
bealltam sztazsolni a séf mellé. igy szép lassan megtanultam banni a husokkal,
halakkal, megismertem a tradicionalis tengerparti és hegyvidéki spanyol konyhat.
A tervezett egy évb6l majdnem kétszer annyi idé lett, de idével - bar nagyon jol
éreztem magam kint - hazahuzott a szivem.

Visszatérésem utan elébb a Flamenco Szalldban, majd a Varkert Casindban dolgoztam.
Erdekes médon a szakmamban jellemzd ranglétrat nem jartam végig, nem voltam
szakacs, azonnal séf lettem. Aztan amikor lehet6ségem adddott, megnyitottam sajat
éttermemet. Pizzéria és salatabar volt, ahol egy személyben voltam Uzletvezet6
és séf. Egyszer bellt az étterembe egy csapat ejtéernyds, akikkel szoba elegyedtem.
Mindig is tetszett ez az extrém sport, de ekkor hataroztam el, hogy kiprobalom.
Hamar kiderdilt, az ejtéerny6zés nemcsak hobbit, de sportot és életformat is jelent
szamomra. Franciaorszag nemcsak a gasztrondmia hazaja, hanem az ejtéernydzésé
is: el6bbiért csak egyszer, az utobbi élmény kedvéért viszont haromszor is jartam
ott. Tobb mint ezer ugrassal a hdtam mogott, egy sulyos baleset utan egy idére
felhagytam a veszélyes sporttal. Kilenc honapig ldbadoztam, gyakorlatilag Ujra meg
kellett tanulnom jarni. Az Gjabb forduldépont visszaterelt eredeti hivatdsomhoz.



A Varkert Casino séfhelyettese lettem, a Vénhajé nev( étteremben Uzletvezetd voltam,
mellette pedig vittem a sajat Uzletemet. Id6nként érdekes jatékot jatszottam, hogy
kitorjek a pizzéria egyhangusagabol. Fellapoztam az allashirdetéseket és jelentkeztem
oda, ahol éppen séfet kerestek. Kivancsi voltam, birndm-e még azt a porgést, benne
van-e még a fejemben, a kezemben a tudas, és tudnam-e kovetni az aktualis trendeket
a gasztrondmiaban. Mindenhol végigcsinaltam a probanapot, de tobbszor mar nem
mentem be, akkor sem, ha felvettek.

Késbébb az idével kultikussa valt Gold Bisztroban dolgoztam. Meghatarozé helye
lett palydmnak, nagyon szerettem, mert fonokomtél, Szentesi Jozseftél rengeteget
tanulhattam a borokroél, sok borvacsora menujét allitottam 0ssze, mikozben kiélhettem
a kreativitdasomat és szabad kezet kaptam. Ezutan kovetkezett az Almarium Bisztrd,
szintén fontos allomas a karrieremben. Jelenleg szabadlszoként dolgozom, amibe
belefér, hogy kdzremikodjek egy Uj, magyar étterem elinditasanal Albaniaban, vagy
szakmai tanacsadd legyek egy hazai étteremnél.

A j6 magyar (és még véletlenlil sem magyaros) gasztrondmia hive vagyok. Hiszem,
hogy lehet j6 hazai alapanyagokbdl a hagyomanyokat tisztelve, de az Ujitasokat is
befogadva kreativ modon fézni. A magyar konyhanak a maga utjat kell jarnia, mert
- bar jonnek-mennek a hatdsok, amelyek alol nem vonhatjuk ki magunkat, és nem
is kell - van olyan karakteres és érdekes, mint barmely mas nemzet konyhaja.




A SZURKEMARHA

MAGYAR BONTASA

1. MARHAPOFA ES NYAK 2.TARJA 3. LAPOCKA 4. SZEGY

marhapofa csontos nyak

0SS0 bucco gulyashus velds csont



. " e
'1:
6. ROSTELYOS 7. OLDALAS 8. HATSZIN 9. VESEPECSENYE

rostélyos
csont nélkul

marha bélszin vagy
vesepecsenye mas néven oY

csontos hatszin,

vesepecsenye
(T-bone)
rostélyos g0ongyolt
csonttal § oldalas
¥
I-_| -

csontozott : marha bélszin
oldalas : hatszin : szeletekben és daralva

husos csont

fartbhegy

hosszu fartd
vagy feketepecsenye

g6mboly(i

feherpecsenye felsalszelet

g6mbolyi felsal



EREDETVEDELEM

Ahhoz, hogy biztosak legylnk a hus kivald minéségében, ismernink kell annak
eredetét. A Magyar Sziirke Szarvasmarhat Tenyészték Egyesiilete altal mdkodtetett
eredetvédelmi rendszer végigkiséri az 6sszes, szlirkemarha megnevezés( terméket
a tenyészt6tél egészen a fogyasztd asztalaig.

Kiemelt szempont, hogy a szlirkemarha husat mind a mai napig
eloszeretettel hamisitjak. Egy porkolt elfogyasztasa utan az asztaltol
felallva, kbnnyedén csaldédhatunk, ha az igért iz vagy élmény azért
marad el, mert valéjdban nem a sziirkemarha husabol ismertiik
meg a magyar szlirkemarhahust. Fontos, hogy vasarlaskor keressuik
a tanusit6 védjegyeket! A szlirkemarha tanusitasa minden esetben
a hitelesitett torzskdnyvre alapozott. Ebbol kbvetkezik, hogy a
tanusitvany mar a vasarlas helyszinén tajékoztat a hus fontosabb
adatairdl. Rdadasul a tanusitvany a jogos hasznalatot is szavatolja,
nyomon koveti a hus teljes Utjat a tenyésztéstdl a fogyasztd asztalaig.
A tanusitvany kivonata, mely lekérhetd a helyszinen egy SMS-sel,
segit a hus koranak és az allat ivaranak ismeretében, a megfeleld
recept kivalasztasaban is.

FOGALOMTAR

Kordbban marhahusbdl féleg tokanyt, porkoltet vagy levest féztek. A hosszu ideig
tarto f6zéssel-parolassal biztosra mentek, hiszen a hds valdéban puha lett. A baj
csak az volt, hogy az izek elvesztek beléle. Ahhoz, hogy a sziirkemarhabdl valéban
valtozatos és finom ételeket tegylink az asztalra, fontos, hogy a megfeleld technoldgiat
alkalmazzuk. Nemcsak azt kell tudnunk, melyik husrész melyik ételhez a legjobb,
de azt is, melyik husbdl hogyan tudjuk kihozni a legjobbat. Rovid fogalomtarunk
azokat a stités-fézés soran hasznalt eljarasokat ismerteti, amelyekre sziikségtink
lehet, ha sziirkemarhahussal dolgozunk.

(Az egyes mddszerek leirdsat az egyszerlséqg kedvéért a receptek mellett is megadjuk.)

ABALAS
Az abalas tulajdonképpen vizben puhitas. A viz hémérséklete nem lehet 80-85 foknal
magasabb (tehat végig forraspont alatt marad). Altalaban a voros hisokat, a hurkakhoz

és a disznosajthoz hasznalt husféléket szoktuk abalni, de igy készitjlik el a belsdségeket
is. Az abalolébe rendszerint babérlevelet, sot és egész borsot és voroshagymat tesziink.
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BLANSIROZAS

A blansirozas f6leg zOldség- és gyumalcsfélék el6fozésénél vagy tartositdsanal hasznalt
eljaras: az alapanyagot néhany percre bo, forro vizbe tessziik, majd jéghideg viz alatt
azonnal kih(tjuk. Blansirozassal megbrzddnek a zoldségek és gyimdolcsok igazi izei,
ropogosak lesznek, és a szinlk is szép élénk marad. (Ha néhany csepp citromlevet is
facsarunk a vizbe, akkor még jobban megtartja a szinét.)

DEMI GLACE (DOMIGLASZ)

Eredetileg csontbol, husdarabokbol, lepiritott zoldségekbdl fliszerekkel késziilt
alapmartas, amit a végén madeiraborral izesitettek. Késdbb az alapmartasbol
klonb6z6 barnamartasokat készitettek.

GLASSZIROZAS (FENYEZES)

A talalas el6tt a slilteket a sajat pecsenyelevikkel vagy demi glace-szal atkenjik
(vagy ahogy a szakzsargon mondja ,behlzzuk”), amit6l fényesebb lesz a fellilettik.
Ez a koncentralt iz- és kollagénbevonat visszaadja a hus karakterét és a stités soran
elveszitett nedvességtartalmat.

Jus (zs0)

Ugy kapjuk, hogy a hus siitésekor vagy a konfitalaskor keletkezett zsiradékot leszedjiik
és az aljan megmaradt kollagénes stir(i anyagot forraljuk be. Nemcsak martasként
hasznalhatjuk, de a fényezéshez (glasszirozas) is.

KONFITALAS

A konfitalas a husok bo zsiradékban, alacsony h6fokon torténd lassu sttéseét jelenti.

Ez a régi konyhai eljaras eredetileg tartositasra szolgalt (a francia ‘confire’ szo erre utal).
A konfitalas soran a husokat ellepd zsiradék ,.elzarja” a kilso levegbt, ezért nem szaradnak
ki. Meg0rzik szaftossagukat, omlosak és puhdk maradnak, és az iziik is gazdagabb lesz.
A konfitaldshoz hasznalt zsiradék lehet kacsa, liba vagy sertészsir, vagy akar olivaolaj is.
A magasabb rosttartalmu, er6sebb textiraju husokhoz j6 ez a konyhatechnologiai eljaras.

MARHAALAPLE

Marhaalaplevet csak nagy mennyiségben érdemes késziteni. Lefagyaszthato, és
rengeteg ételhez felhasznalhato, akar sultekrol, levesekrdl vagy rizottordl van szob. Jo,
husos csontbdl az igazi (pl. bordacsont, combcsont és mas magas kollagéntartalmu
csontok). A csontot el6szor érdemes sutében lepiritani, és csak ezutan elkezdeni

a fézést. Egy kil6 csonthoz 3 liter hideg vizet adjunk. Fontos, hogy nagyon lassan,
gyongyozve fozzik. Ha egyszer felforrt, adjuk hozza a zOldségeket: hagymat, sargarépat,
fehérrépat, zellert, karalabét, édeskoményt, petrezselymet, kakukkflivet, egész borsot
és sot. F6zzik tovabb gydngydzve, nagyon lassan, legalabb 6t 6ran at. Ha megfott,
szlrjuk at nedves, tiszta konyharuhén. HiitOben 3-4 napig elall, lefagyasztva kis
adagokban pedig tobb honapig is felhasznalhato.
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MARHAHUSOS BAGETT

Kivalé mddja annak, hogy a hatszinsiltet vagy a konfitalt marhasiiltet hidegen
is felhasznaljuk. Akar egy teljes ebédnek is megfelel: tartalmas, izletes,
férfias. A legjobb, ha mi magunk siitjik hozza a bagettet, de lustabbak

a boltban is megvehetik.

Hozzavalok

4 személyre

A bagetthez:

50 dkg liszt

3 dl tej

1 dkg élesztd

1 dkg so6

0,5 dl olivaolaj

A toltelékhez szendvicsenként:

30 dkg konfitalt
sziirkemarhanyak (lasd 18. oldal)

fél fej voroshagyma

6 szem egész bors

zsir (amennyi ellepi)

1 babérlevél

1 paradicsom karikara vagva

1 lila hagyma karikara vagva

3-4 salatalevél

5 vizitormacsira

chiliszosz izlés szerint

csipds zoldpaprika izlés szerint

A dijoni majonézhez:

méz

dijoni mustar (magos és sima)

majonéz

frissen orolt s6
frissen orolt bors

16 Marhahusos bagett | 112rNapofa €s nyak

Elkészités

Keverjlk ki a dijoni majonézt: 2 ek. majonézhez
adjunk 1-1 tk. magos és sima dijoni mustart és
izlés szerint mézet. A frissen sutott bagettet
vagjuk ketté, kenjuk meg dijoni majonézzel,
pakoljuk meg salatalevelekkel, paradicsommal,
lila hagymaval és csip6s paprikaval. Vagjuk vékony
csikokra a marhastiltet és béven pakoljuk meg
vele a szendvicset. A végén locsoljuk meg
chiliszésszal.

Tipp:

—

o~ O1

A bagett készitése

. A tejet futtassuk fel az élesztovel.
. Az atszitalt liszthez adjuk hozza a langyos

élesztls tejet, és soval, valamint fél dl oliva-
olajjal gyudrjuk dssze.

. Kelesszik egy éran at, kozben egyszer

mozgassuk at a tésztat.

. Felezzik el a mennyiséget, 2 darab bagettet

formazzunk beldle, a tetejlket ferdén vagjuk
be 3-4 centiméterenként.

. Kelesszlk tovabbi 10-15 percig.
. Kezdjik a sutést 230 fokon, Ugy, hogy egy

poharban tegylnk vizet a stit6be (az igy
keletkez6 para miatt ugyanis magasabb
és konnyebb lesz a tészta). 12 perc utan
vegylk le 180 fokra a sit6 hémérsékletét
és slssik tovabbi 10 percig.






OLAJBOGYOS RAGU

§zARiT0TT PARADICSOMMAL
ES KECSKECAMEMBERT-REL

Villdmgyorsan elkészithetd egyszerd fogas, amellyel egy kis sziciliai hangulatot

csempészhetiink a konyhaba.

Hozzavalok

4 személyre
60 dkg marhanyak
fél fej voréshagyma
6 szem egész bors
1 babérlevél
annyi zsiradék, amennyi
a hust a tepsiben ellepi
10 dkg fiistolt szalonna
40 dkg ujburgonya
(vagy 60 dkg régi burgonya)
10 dkg szaritott paradicsom
10 dkg fekete
vagy z6ld olajbogy6
10 dkg kecskecamembert
1 csomo Ujhagyma
2 rozmaringag
letépkedett levelei

frissen Orolt s6
frissen orolt bors

Elkészités

1. Konfitaljuk a marhanyakat: tegyik egy tepsibe,
ontsuk fel annyi zsirral, amennyi ellepi, tegylnk
mellé fél fej voroshagymat, egész borsot,
babérlevelet és 80 fokon 10-12 dran at ,,stissuk”.

2. Egy serpenydben piritsuk le a flistolt szalonnat,
dobjuk ra a megmosott Ujburgonyat, a karikara
vagott Ujhagymat és az apréra vagott szaritott
paradicsomot.

3. Néhany perc elteltével tegyiik bele a fekete
olajbogyot, a rozmaringleveleket és a kockéara
vagott konfitalt marhahust. S6zzuk, borsozzuk.

4. Forgassuk 0ssze alaposan, majd tegytik bele
a kockara vagott kecskecamembert-t. Addig
susslik, amig a sajt elolvad benne.

Tipp:
Camembert helyett akar 5 dkg parmezannal
is elkészithetjik.

18 Olajbogyos ragu szaritott paradicsommal és kecskecamembert-rel | 1131 NapOfa €5 nyak
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KONFITALT MARHANYAK

ZOLDBORSOS GNOCCHIVAL

Ez az étel az elsd tavaszi cukorborsobol a legfinomabb. Ha dregebb fejtett
borsobdl f6zzlik meg, akkor izesithetjik egy csipetnyi barna cukorral.

Hozzavalok Elkeszités

4 személyre 1. Konfitaljuk a marhanyakat: tegyik egy tepsibe,
A konfitalt marhanyakhoz: ontsuk fel annyi kacsa- vagy libazsirral, amennyi

60 dkg marhanyak

annyi zsiradék, amennyi
a hust a tepsiben ellepi

1 babérlevél

fél fej voroshagyma

5-6 szem egeész hors

A zoldborsopiiréhez:

50 dkg z6ldborso

5 dkg vaj

1 fej véroshagyma

marhaalaplé

1 dl fehérbor

1 csokor petrezselyem

A gnhocchihoz:

1 kg burgonya

30 dkg liszt

1 tojas

kevés vaj

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Y8,

ellepi, tegylink mellé fél fej voroshagymat, egesz
borsot, babérlevelet és 80 fokon 10-12 6ran at
,,Sussuk”.

. SOs vizben f6zzilk meg a megtisztitott, kockara

vagott burgonyat, sz(irjik le. Ha kihdlt, krumpli-
nyomon torjuk at. Keverjik hozza a lisztet,

a tojast és egy csipet sot. Olyan tésztat kapunk,
mint a nudli. B6, lobogo sos vizben fézzik meg.
Serpenydben, keves olvasztott vajon piritsuk le.

. Kevés vajon dinszteljik meg a finomra vagott

hagymat, adjuk hozza a zoldborsét. Ontsiik fel
1-1 dl alaplével és fehérborral és varjuk meg,
amig elf6. Ennyi id6 alatt megpuhul a zsenge
z0ldborso. Szorjuk meg friss petrezselyemzolddel.
Botmixerrel parésitsik, ha kell, passzirozzuk at.
Egy kis alaplével higithatjuk, hogy tokéletes
tejfolsdrliségli legyen.

Tipp:

A konfitalas nem bonyolult eljaras,

de kétségkivil idéigényes. Legjobb,
ha raszanunk egy teljes éjszakat.

20 Konfitalt marhanyak zéldborsos gnocchival | TarNapofa es nyak






MARHAPOFA

ZOLDSEGES KREMMARTASSAL, SZALVETASSAL

A szalvétas onnan kapta a nevét, hogy régen ezt a koretet konyharuhaba
tekerve, j0 szorosan megkotve fézték ki.

Hozzavalok

4 személyre

A marhapofahoz:

marhapofa

fél fej voréshagyma

6 szem egész bors

annyi zsiradék, amennyi
a hust a tepsiben ellepi

1 babérlevél

A zbldséges martashoz:

2 szal sargarépa

1 szal fehérrépa

fél zellergumo

2 ek. cukor

1 fej voroshagyma

fél csokor zellerzéld

fél csokor petrezselyem

4 kakukkfiiag

3 gerezd fokhagyma

1 dl marhaalaplé

fél citrom leve

2 dl viz

2 ek. dijoni mustar

fél csomborag (vagy egy
kk. szaritott borsikafii)

A szalvétashoz:

25 dkg kenyérkocka

tej

2 tojas

5 ek. sertés- vagy libazsir

1 fej véroshagyma

2 gerezd fokhagyma

2 majorannaag

fél csokor petrezselyem
frissen 6rolt s6
frissen 6rélt bors

Elkészités
1. Konfitaljuk a marhapoféat: tegyiik egy tepsibe,

ontsuk fel annyi zsiradékkal, amennyi ellepi,
tegylnk mellé fél fej voréshagymat, egész
borsot, babérlevelet és 80 fokon 10-12 éran at
,SUSsUk”.

2. Kevés olajon karamellizaljuk a cukrot, majd

adjuk hozza a hagymat. Amikor a hagyma mar
tveges, tegylk bele a karikara vagott zoldségeket,
a fokhagymat, a zellerzoldet, a petrezselymet,

a kakukkf(i leveleit és a csombort. Ontsiik fel
alaplével, sdzzuk, borsozzuk, tegyuk bele

a babérlevelet, izesitstik mustarral. Kezdjuk el
f6zni, kbzben — amikor a viz elfétt rdla — mindig
potoljuk a folyadékot kevés alaplével vagy vizzel.
FOzzlk jo slrlre. Ha kész, botmixerrel plrésitsik.

. A szalvétashoz piritsuk meg sttoben

a kenyérkockat, majd vegyuk ki és tegyuk félre.
A nagyon aproéra vagott hagymat piritsuk le
kevés olajon, adjuk a zsirral egyltt a kenyér-
kockahoz. Keverjuk 6ssze a tojasokkal, soval,
borssal, zuzott fokhagymaval, apréra vagott
petrezselyemmel, majorannaval €s annyi meleg
tejjel, hogy formazni tudjuk.

. Készitslink belble rudakat, tekerjlik folpackba,

majd j6 szorosan alufélidba. Gyongydz6
vizben f6zzlk ki, és ha kész, vagjunk belble
szeleteket.

22 Marhapofa zoldséges kremmartassal, szalvétassal | T)arNapofa es nyak
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GLASSZIROZOTT MARHAPOFA

KELKAPOSZTA-FOZELEKKEL

Sokak nagy kedvence a marhapofa, mert porhanyds, izletes hidsrész.
Mellesleg kildnleges is, hiszen egy jol megtermett sziirkemarhabél
osszesen mintegy 2 x 40 dekas pofahust kaphatunk.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. A marhapofat serpeny6ben, kevés olajon, minden
A glasszirozott marhapofahoz: oldalon slisstik korbe. Konfitaljuk: tegylk egy
2 db marhapofa kisebb tepsibe, rakjuk mellé az egész borsot,
2 dI voréshor a babérlevelet, a voroshagymat, a rozmaringagat
2 rozmaringag és ontslk le az olvasztott zsirral. Tegylk 80 fokos
annyi olvasztott kacsa- vagy sutébe egy éjszakara (kb. 10-12 drara).
libazsir, hogy a huist a tepsiben 2. A glasszirozashoz készitsiik el a demi glace-t:
ellepje a konfitalasbol visszamaradt zsirt sz(rjuk le.
1 babérlevél Az aljan 6sszegylil6 kollagénes izanyagot
fél fej voréshagyma a vorosborral, séval, borssal, egy rozmaring-
5-6 szem egész bors aggal forraljuk be.
A kelkaposzta-fézelékhez: 3. Tegyuk bele a marhapoféat és forralas kozben
egy nagyobb kelkaposzta fele locsolgatva addig készitslik, amig tivegszeriien
3 ek. olaj fényes bevonatot kap a hus.
3-4 dl marhaalaplé 4. SOs vizben f6zziik meg a kockara vagott
1 kk. 6rolt koménymag burgonyat. Sz(rjiuk le és tegylk félre.
1 gerezd fokhagyma 5. Vagjuk csikokra a megmosott kelkaposztat,
20 dkg kockara vagott burgonya és kevés olajon piritsuk le (figyeljlink ra, hogy
2 dl tejszin tényleg kapjon egy kis szint). Szorjunk hozza fél
fej finomra vagott hagymat, piritsuk tovabb
frissen 6rolt s6 egyutt, ontsuk fel annyi alaplével, amennyi éppen
frissen 6rolt bors csak ellepi. S6zzuk, borsozzuk, adjunk hozza

1 gerezd zUzott fokhagymat, szorjuk meg 6rolt
kbménymaggal és végul adjuk hozza a kockara
vagott fott burgonyat. Végul tejszinnel forraljuk
addig, amig s(irti f6zelék allaga lesz.

Tipp:
Ha a konfitalashoz hasznalt zsiradékot
hitébe tesszik, sokaig elall. Erre a célra
maskor is hasznalhatjuk.

24 Glasszirozott marhapofa kelkaposzta-fézelekkel | 113 NapOfa €5 Nyak
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GULYASREGGELI

Amolyan férfiasan tokéletes villdsreggeli. Ha biztosra akarunk menni, sissiik meg:
azonnal ellzi a masnapossagot.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Serpenydben olvasszuk ki a szalonna zsirjat,

10 dkg sziirkemarha-szalami piritsuk meg rajta az ujhagymat. Dobjuk ra

5 dkg fiistolt szalonna a csikokra vagott kapiat, a karikara vagott fott

5 dkg sziirkemarhasonka Ujburgonyat és a felszeletelt sonkat és szalamit.
12 db tojas 2. Egy talban verjik fel a 12 db tojast, s6zzuk,

20 dkg fott tjburgonya borsozzuk.

1 kapia paprika 3. Ontsiik a serpeny6be és siissiik készre.

4 szal ujhagyma

frissen oroélt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Ha azt akarjuk, hogy a rantottank ne legyen
tul szaraz, akkor hlzzuk le a tlzrél, amikor
még a tojasban itt-ott latszanak nyers részek.
A serpenyd melege majd ..befejezi” a stést.

32 Guyasreggeli| 13[]3






KOLBASZOS-CUKKINIS MUFFIN

Konnyd reggelinek, salataval egy egyszer( ebédnek, vagy vendégvard sos
falatoknak, jéghideg sor vagy froccs mellé egyarant kivald. Az elkészitése
tényleg annyira egyszerd, ahogy az a leirasbol latszik. Tiz perc alatt
osszedobhatjuk, de vigyazzunk, legalabb ilyen gyorsan el is fogyhat!

Hozzavaldok Elkészités
12 darabhoz 1. Mérjuk ki a hozzavalokat és egy talban
10 dkg sziirkemarhakolbasz keverjlnk 6ssze mindent.
vagy -szalami 2. Kenjik ki a muffinformat vajjal és a kész
(csipds vagy csemege) tésztat ontsik bele.
10 dkg cukKini, aprora vagva 3. Elémelegitett stitbben 180 fokon
25 dkg liszt 30-35 percig slssuk.

1 zacsko sutdpor

5 dkg lila hagyma, finomra vagva

vaj a kenéshez

1 dl olivaolaj

1,8 dl tej

% kapia paprika, aprora vagva

2 egész tojas

egy-egy Vi szelet baconszalonna
a muffinok tetejére

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Felesleges papirt hasznalnunk, ha jél kikenjik
vajjal a muffinformat, tokéletesen megsiil
benne a tészta.

34 Kolbaszos-cukkinis muffin | {3 |3






DARALT HUSOS
RAKOTT PADLIZSAN

[me a bizonyiték, hogy a legegyszeriibb rakott étel is lehet fantaziadus,
izletes fogas. A gorog muszaka ihlette egytalétellel egy nagy vendégsereget

is jollakathatunk.

Hozzavalok

4 személyre

2 darab nagyobb padlizsan

4 egész hurgonya

A raguhoz:

50 dkg daralt has (tarja)

1 fej voroshagyma

4 nagy paradicsom (vagy egy
konzerv darabolt paradicsom)

3 gerezd fokhagyma

olivaolaj

3 dl vorosbor

6rélt romai kémény és koriander

6rolt fahéj

2-3 babérlevél

2 kakukkfiiag

egy 2 cm-es gyombérdarab

A besamelhez:

10 dkg vaj

7 dl tej

3 ek. liszt

reszelt sajt a tetejére

frissen oOrolt so
frissen orolt bors

36 Daralt hiisos rakott padlizsén | {5 rj a

Elkészités
1. Vagjuk 1 cm vastag karikakra a padlizsant,

fektessuk tepsire, s0zzuk, borsozzuk és 180 fokos
sutében 8 percig sussuk. Vegyuk ki, tegylk félre.

. FOzziik meg a burgonyat sés vizben, h(itsik le

és vagjuk karikara.

. Olivaolajon dinszteljik meg a hagymat, adjuk

hozza a daralt hust, a kockara vagott paradicsomot,
s6zzuk, borsozzuk. Ha a hus kifehéredett, ontsuik
fel vorosborral, fliszerezziik romai kdménnyel,
Orolt korianderrel, fahéjjal, babérlevéllel,
kakukkflivel és reszelt gyombérrel. Addig
rotyogtassuk (kb. 40 perc), amig jo s(ir(ire 6.

. Olvasszuk meg a vajat, szorjuk ra a lisztet,

piritsuk egy percig, majd ontsik fel 3 dl tejjel és
varjuk meg, hogy elforrjon. Utana adjuk hozza
a maradeék tejet, sdzzuk, borsozzuk, izesitsik
zuzott fokhagymaval és f6zzlk tejfolsdrliséglre.

. Rétegezziik a muszakat az alabbi sorrendben:

a tepsi aljaba egy réteg besamel, ra padlizsan
- majd krumpliréteg, utana a daralt husos ragu
és Ujabb réteg besamel kdvetkezik. Folytassuk
igy egészen addig, amig a tetejére az utolso
réteg padlizsan és besamel kerdl, végul szorjuk
meg reszelt sajttal. 180 fokos slitGben slissiik
készre 25 perc alatt.

Tipp:

Barmilyen tokfélével (tok, patisszon, cukkini)
megsithetjik, de ezeket nem sziikséges Ugy
elokésziteni, mint a padlizsant.
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TOLTOTT KAPOSZTA

Van amin nem érdemes valtoztatni: a klasszikus toltott kaposzta ilyen fogas.

Sziirkemarhahusbdl a legfinomabb.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. Fézziik meg a rizst. Serpenydben kevés
40 dkg daralt has (tarja) olajon piritsuk le a hagymat, tegyuk félre,

15 dkg fott rizs

4 db zsalyalevél, apritva

1 db zoOldpaprika

1 db paradicsom

8 db savanyukaposzta-levél
50 dkg savanyl kaposzta

1 tk. szaritott majoranna

1 tk. szaritott borsikafii

10 dkg fiistolt szalonna

2 db babérlevél

hogy kihiljon.

. Dolgozzuk 6ssze a daralt hust a f6tt rizzsel,

az apro kockara vagott szalonnaval,

a lepiritott hagymaval, zsalyaval, soval,
borssal, majorannaval, borsikaflivel, majd

a keveréket toltsik be a kaposztalevelekbe.

. Egy nagy labosban sussuk zsirjara a fustolt

szalonnat, piritsuk meg rajta a hagymat,
adjuk hozza a kockara vagott paprikat és
paradicsomot, szorjuk meg pirospaprikaval.

1 gerezd fokhagyma Ontsiik fel vizzel, tegyiik bele a babérlevelet,

1 csapott ek. pirospaprika a zuzott fokhagymat és a csip0s paprikat.

csipds paprika (izlés szerint) 4. Tegyunk bele egy réteg savanyl kaposztat, majd
rakjuk ra a betoltott kdposztaleveleket és egy

frissen 6rolt s6 Ujabb adag savanyu kaposztaval zarjuk le.

frissen 6rolt bors 5. Fed6 alatt, lassu tlizon masfél 6ran at fézzik,
amig a kdposzta megpuhul.

Tipp:
[zletesebb és kilonlegesebb lesz az étel,
ha kerdmiaedényben készitjik el.
Ha tehetjik, vegylink olyat, amely a sit6t
és a tdzhely melegét is jol birja.

38  Toltottkaposztal 2]
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SONKAS BURGONYATORTILLA

Onmagaban is megallja a helyét, de kéret is lehet. Igazan j6 fogas, mert
reggelire, ebédre, vacsorara hidegen, melegen egyarant fogyaszthatjuk.

Hozzavalok

4 személyre
10 dkg sziirkemarha
lapockasonka
10 dkg bacon
1 fej hagyma
1 gerezd fokhagyma
1 db kapia paprika, kockazva
4 zsalyalevél
8 tojas
50 dkg ujkrumpli
(vagy 70 dkg régi krumpli)
A diszitéshez:
retekcsira
poéréhagymacsira
rukkolacsira

frissen orolt so
frissen 6rolt bors

40 sonkasburgonyatortila| |3 DOCKa

Elkészités

1]

Az Ujkrumplit alaposan mossuk meg és vagjuk
nagyobb karikakra. Egy serpeny6ben b6 olajban
sussuk meg.

. Az Ujhagymat a darabokra vagott baconszalonnan

piritsuk meg, adjuk hozza a szlirkemarhasonkat is.

. Egy télban verjlk fel a tojasokat, s6zzuk, borsozzuk.

A sonkas-hagymas alapot tapadasmentes
serpenyOben keverjuk 6ssze az ujkrumplival,
ontsuk fel a tojasokkal és keverjik 6ssze alaposan,
hogy a tojasbol mindenhova egyenletesen jusson.

. 7-8 perc alatt stissiik meg az egyik oldalat.

Ovatosan mozgassuk meg, egy lapos tanyér
segitségével forditsuk meg, csusztassuk vissza
és tovabbi 8-10 perc alatt slissuk készre.
Talalaskor csirakkal diszitsuk.

Tipp:

Mindenképpen tapadasmentes serpenyot
hasznaljunk, és tgyeljink ra, hogy mar

a siités legelején forrd legyen. fgy amikor
beleontjiik a nyers tojasos keveréket, azonnal
elkezd silni az alja. Egy perc utan viszont
vegylk takarékra a langot, hogy a belseje is
egyenletesen atsiljon.
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BUKKI RAKOTTAS

ALMAVAL, KAKUKKFUVES SAJTTAL

A svajci eredetd sajtfondl a szegények étele volt. Azért talaltak ki, hogy a szaraz
kenyeriket az olvasztott sajttal és fehérborral fogyaszthatéva tegyék. Ez adta
az otletet ahhoz, hogy a rozskenyeret fehérborral és a kilonleges hegyi sajttal,
valamint szlirkemarhahussal stissiik 0ssze. Az sszhatasrdl annyit, hogy ez

a fogas néhany perc alatt el is fogyott.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Piritsuk meg a rozskenyeret. Vajazzunk ki egy
30 dkg siilt marhahtis (stefania) tlizallo talat és rétegezziik bele a kenyérszeleteket.
10 dkg sziirkemarhasonka Locsoljuk meg fehérborral és egy kevés alaplével.
50 dkg rozskenyér 2. Tegyuk ra a vékonyra szeletelt marhasiiltet,

5 dkg vaj sOzzuk, borsozzuk, tépkedjlk ra a zsalyaleveleket.
2 dl fehérbor Most kOvetkezik a sziirkemarhasonka-réteg,

2 dl marhaalaplé majd egy sor vékonyra vagott almacikk, végul

3 db zsalyalevél a szeletelt sajt.

2 db z6ld alma 3. 180 fokos slit6ben 15-20 percig siissiik, amig

20 dkg kakukkfiives sajt szépen megpirul a tetején a sajt.

frissen oOrolt so
frissen 6rolt bors

Tipp:
Hasznalhatunk karakteres izl sajtokat,
érlelt tehénsajtot vagy mas flszerezés(
kecskesajtot is. Ha nincs rozskenyerink,
fehér kenyérrel is helyettesithetjik.

42 Bikkirakottas almaval, kakukkfives sajttal | |3 DOCKA






LASAGNE

Minél tovabb f6 a paradicsomszdsz (akar két éran at), annal teltebb lesz az ize.
Erdemes elkésziteni hozza a frissen gyudrt tésztat, egészen més lesz, mint

a bolti valtozattal.

Hozzavalok

4 személyre

A martashoz;

60 dkg daralt hus (lapocka)

1 fej hagyma

3 ek. olivaolaj

5 kakukkfiiag

1 kg paradicsom (vagy 2 konzerv
hamozott paradicsom)

2 gerezd fokhagyma

3 dl vorosbor

A tésztahoz:

50 dkg liszt

4 tojassargaja

3 egész tojas

A besamelhez:

10 dkg vaj

2 ek. liszt

4 dl tej

1 gerezd fokhagyma

parmezan vagy érlelt hegyi sajt
a tetejére és a rétegek k6zé

frissen orolt s6
frissen 6rolt bors

44 Lasagne||gpOCka

Elkészités
1. A hagymat olivaolajon piritsuk meg, dobjuk ra

a daralt marhahust és fehéredésig stssuk.
S6zzuk, borsozzuk, szorjuk meg kevés friss
kakukkfCilevéllel.

. Adjuk hozza a hdmozott, darabolt paradicsomot.

[zesitsiik zlizott fokhagymaval és egy kevés
vorosborral.

. Készitsiik el a besamelmartast: olvasszuk meg

a vajat, adjuk hozza a lisztet és a zlzott
fokhagymat, ontsik fel 4 dl tejjel, sézzuk,
borsozzuk és keverjiik csomomentesre.

. A tésztahoz az atszitalt lisztet tojasokkal, soval

gyurjuk 6ssze és egy oOrara tegytk a hltobe
pihenni.

. Nyujtsuk ki a tésztat és egy réteget teritslink

a besamellel megkent tepsi aljaba. Ezt kenjik
meg besamellel, kanalazzunk ra egy adag
paradicsomos martast és szorjuk meg sajttal.
Folytassuk a rétegezést egészen addig, amig

a tetejét be nem tudjuk fedni a kinyujtott
tésztaval. Legvégll egy utolsd adag besamel-
paradicsommartas, illetve sajtréteg kertljon ra.
180 fokos stitében sussuik 45 percig.

Tipp:

Szezonban friss paradicsombol készitsiik
Ugy, hogy leforrdzzuk a paradicsomokat,

igy konnyen meg tudjuk 6ket hamozni, és
mar darabolhatjuk is. Amikor nincs igazi
paradicsom, akkor inkabb hasznaljunk sajat
levében eltett, kockazott konzerv paradicsomot.
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GONGYOLT LAPOCKA

FINOMFOZELEKKEL

A finomfézelék sokakban idéz rossz emlékeket. A slrd, vakolatszer( habardsban
Uszo zoldborsé- és sargarépa-darabkak fenyegetden pislogtak ki a tanyérokbol
az iskolai menzan. De ha megfézik ezt a valtozatot, megtudjak, milyen az igazi
finom f6zelék: a zsenge tavaszi zoldségek tiszta ize érzddik ki beléle.

Hozzavalok

4 személyre

A lapockahoz:

60 dkg csontozott marhalapocka

5 dkg sziirkemarhasonka

1 csokor friss medvehagyma

annyi zsiradék, amennyi a hist
a tepsiben ellepi

1 babérlevél

fél fej voroshagyma

5-6 szem egész bhors

A finomfé6zelékhez:

3 szal sargarépa

2 szal fehérrépa

1 kis zellergumoé

5 dkg vaj

4 dl marhaalaple

10 dkg kifejtett z6ldborso

2 szal jhagyma, finomra vagva

1 csokor friss petrezselyem

2 dl tejszin

frissen oOrolt so
frissen 6rolt bors

46 Gongydltlapocka finomfczelekkel | |3 DOCKA

Elkészités
1. A lapockat teritstik ki, s6zzuk, borsozzuk,

szorjuk meg a friss, apritott medvehagymaval és
veégul pakoljuk meg sonkaszeletekkel. Tekerjlk
fel, kotdzzlk korbe, stissiik meg minden oldalat
serpeny6ben, majd b6 zsirban konfitaljuk:
tegyuk egy tepsibe, ontsik fel annyi kacsa- vagy
libazsirral, amennyi ellepi, tegytnk mellé fél fej
voroshagymat, egész borsot, babérlevelet és

80 fokon 10-12 6réan at ,stssik”.

2. Péaroljuk meg vajon a sargarépat, a fehérrépat

és a zellert, s6zzuk, borsozzuk és ontsik fel
alaplével. Adjuk hozza a zoldborsot, a finomra
vagott Ujhagymat és az apritott petrezselymet.

3. Ontsiik hozza a tejszint és ezzel forraljuk s(ir(ire.

Mas sUritbanyagot nem hasznalunk, hogy
a fozelék konnyd legyen.

Tipp:
1. Medvehagymapesto készitése

A friss medvehagymat helyettesithetjik
medvehagymapestoval. Ehhez egy csokor
medvehagymat fonnyasszunk meg olivaolajon,
adjunk hozza 1 gerezd zUzott fokhagymat,

10 dkg piritott magot (pl. napraforgémag,
fenyémag, tokmag) és 5 dkg érlelt hegyi sajtot
vagy parmezant. Sézzuk, borsozzuk,
botmixerrel pépesitsik, és ha sziikséges,
olivaolajjal higitsuk.

. Szezonon kiviil a zoldborsé édes izét egy kiskanal

mézzel vagy barna cukorral adhatjuk vissza.






48



49



TARKONYOS RAGULEVES

Kellemesen savanykas, konnyednek tind, de mégis igazan tartalmas leves.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Kevés olajon piritsuk le az aprora vagott

50 dkg marhaszegy vOroshagymat, majd adjuk hozza a kockara

2 fej voroshagyma vagott hust.

0,5 dl olaj 2. Amikor a hus mar majdnem teljesen megpuhult,
1 gerezd fokhagyma ontsuk fel az alaplé felével.

1 tk. szaritott tarkonylevél 3. Tegyik bele a tarkonyleveleket és a zuzott

2 szal sargarépa fokhagymat, majd a kockara vagott zoldségeket.
1 szal fehérrépa Ontsiik fel a maradék alaplével, és f6zziik az

1 kis zellergumo egészet addig, amig a z0ldségek megpuhulnak.
10 dkg gomba 4. Készitslink tejfolos habarast. El6szor tegylink

20 dkg burgonya a tejfélh6z egy merbkanalnyit a ragu levebdl

10 dkg kifejtett zoldborso (h6kiegyenlitést végziink) és az igy elkevert

1,5 | marhaalaplé habarast ontsuk a levesbe. Néhany csepp

2 dI tejfol citromlével savanyitsuk.

1 citrom leve

frissen Orolt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Amikor a leves kész, a kifacsart fél
citromokat tegytik bele. Forraljuk néhany
percig egyltt, mert igy a citromhéj aromaja
is intenziven érezhetd lesz benne.

50 Tarkonyos raguleves | Szegy
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BABLEVES

FUSTOLT NYELVVEL ES MARHAHUSSAL

Ez a leves annyira tartalmas, hogy féételnek is tokéletes. Utana mar csak
egy konny( desszertre, példaul a citromposset-ra (160. oldal) vagyunk.

Hozzavalok

4 személyre

40 dkg marhaszegy

30 dkg fiistolt sziirkemarhanyelv
10 dkg fiistolt szalonna
2 fej véroshagyma

2 szal sargarépa

1 szal fehérrépa

1 szal zellerzéld

30 dkg tarkabab

2 gerezd fokhagyma

1 db zéldpaprika

2 db paradicsom

2 dl tejfol

fél citrom leve

frissen orolt s6
frissen o6roélt bors

52

Bableves flistolt nyelvvel és marhahussal | SZESY

Elkészités
1. A flistolt marhanyelvet egy labosban tegyiik fel

foni. Amikor megpuhult, vegyuk ki, rogton
tegyuk hideg vizbe (igy a nyelv hartyéjat kivilrol
konnyen lehuzhatjuk, ha mar kihilt). A f6z6levét
tegylk félre.

. Vagjuk kockara a marhahust. Flistolt szalonna

zsirjan piritsuk meg a hagymat, adjuk hozza

a kockara vagott paradicsomot és paprikat.
Tegyik rd a marhahust, majd az egészet ontsik
fel a fustolt nyelv fé6z6levével.

. Az elGre beéztatott tarkababot adjuk a leveshez,

s6zzuk, borsozzuk.

. Amikor a bab és a hus is puha, adjuk hozza

a félkarikara vagott zoldségeket is, és addig
f0zzlik az egészet, amig megpuhulnak.

. Készitslink tejfol0s habarast. EI6sz0r tegyiink

a tejfélh6z egy merbkanalnyit a 1€bol
(hokiegyenlitést végzlink) és az igy elkevert
habarast ontsuik a levesbe. Dobjuk bele a fél
citromot is, miutan a levét kinyomtuk, és f6zzik
egyutt 5 percig (de ne hagyjuk benne tovabb),
mert igy a héja is izesiti a levest.

. A legvégen tegylk bele a fott, kockara vagott

marhanyelvet is.

Tipp:

A hokiegyenlitésre azért van szlikség, mert
ha a hideg tejfolt azonnal hozzaadnank,

a levesiink ..szeplds” lenne. igy viszont szép
sima levest kapunk.






HUSGOLYOK
PIRITOTT MANDULAVAL

(AL BONDIGAS)

Mint minden tapas jellegl étel, ez is idealis vendégvard. Egyszerlen elkészithetd,
és erdemes beléle nagy mennyiséget fozni.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. Serpenyében, kevés olajon piritsuk le az
A hiisgolyokhoz: aprora vagott voroshagymat. Gyurjuk 6ssze
1 kg daralt has (szegy) a husgombocok hozzavaloit, tegyik bele
1 fej voroshagyma a piritott hagymat is és a masszabol gyurjunk
2 gerezd fokhagyma 2-3 cm-es golydkat.
kis csokor koriander 2. Egy labosban forrésitsuk fel az olivaolajat,
1 ek. 6rolt rémai komény dinszteljik meg benne az aprora vagott
1 tojas voroshagymat. Ontsiik fel az alaplével,
2 kakukkfiiag a borral, izesitslik soval, borssal, safrannyal
2 csipet 6rolt szerecsendio €s a korianderlevéllel.
Az alapléhez: 3. Ebbe az alaplébe tegyiik a husgolyokat és
6 ek. olivaolaj f6zzlk Oket puhara.
fél fej voroshagyma 4. Szedjuk talkara, szorjuk meg piritott mandulaval
3,5 dl marhaalaplé és korianderlevelekkel.
1 kk. safrany (vagy safranyos
szeklice)

1 dl szaraz fehérhor
a tetejére 2 dkg piritott mandula

frissen orolt s6
frissen o6rolt bors

Tipp:
Még intenzivebb lesz a gombdcok ize,
ha a befliszerezett daralt hust legalabb két
oran at pihentetjik. Illyenkor a tojast csak
kozvetlenll a fézés el6tt keverjik hozza.

54 Husgolyok piritott mandulaval (al bondigas) | Szegy
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PASZTORPITE

Angol klasszikus, de a vilagon sok helyen sokféleképpen készil ehhez
hasonlé egytalétel.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Szalonnan piritsuk le a hagymat, adjuk hozza

40 dkg daralt has (szegy) a daralt hust, a fél karikakra vagott sargarépat,

5 dkg fiistolt szalonna kockara vagott kapia paprikat, és az aprora

1 fej voroshagyma vagott fokhagymat. Ontsiik fel vorosborral,

2 szal sargarépa majd adjuk hozza a paradicsomot, izesitsik

1 db kapia paprika kakukkf(ivel. Forraljuk stirtire. Tegylk tiizallo

2 dI voréshor talba, szorjuk meg petrezselyemmel.

50 dkg paradicsom vagy 2. A burgonyapuiréhez pépesitsiik a fétt krumplit,
1 konzerv darabolt paradicsom keverjluk habosra tejjel, vajjal, soval és kevés

5 kakukkfiiag szerecsendioval.

2 gerezd fokhagyma 3. A burgonyapiirét szedjiik a hiisos ragu tetejére,

1 csokor friss petrezselyem kis halmokat formazva ugy, hogy teljesen

A burgonyapiiréhez: befedje. Tegyuk stébe és 180 fokon, 10-15 perc

50 dkg burgonya alatt slisstik ropogosra a tetejét.

1,5 dI tej

5 dkg vaj

csipet szerecsendi6

frissen oroélt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Ne hasznaljunk a burgonyapiréhez Ujkrumplit.
Fontos, hogy a tejet is melegen adjuk hozza,
a vajat pedig ne sajnaljuk beldle.

56 Pasztorpite | Szegy
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ZOLDSEGES GULYAS

A vilaghir gulyas (nem a gulyasleves) elédje valdszintileg egy nagyon
egyszerU husétel volt, amelyet bogracsban féztek szaritassal tartdsitott

szlrkemarhahusbol.

Hozzavalok

4 személyre

60 dkg marhalabszar
2 fej véroshagyma

1 db zG6ldpaprika

1 db paradicsom

1 kK. 6rolt kémény

3 szal sargarépa

2 szal fehérrépa

2 szal zellerzold

fél zellergumo

1 szal lestyan

1 gerezd fokhagyma
40 dkg burgonya

2 | marhaalaplé

1 csapott ek. 6rolt pirospaprika
A csipetkéhez:

liszt

tojas

frissen orolt s6
frissen orolt bors

58 zoldséges gulyas | |ADSzar

Elkészités

1. A hagymat piritsuk meg kevés zsiron, adjuk
hozza a kockara vagott marhahust, majd, ha
kifehéredett, az aprora vagott paprikat és a
kockazott paradicsomot. Soval, kbménymaggal
és borssal izesitsuik, szorjuk meg pirospaprikaval,
Ontsuik fel marhaalaplével, és f6zzlk addig,
amig a hus kb. 3s-éig puhul.

2. Ekkor tegylik bele a kockara vagott zoldségeket
€s az egeszet egylitt f6zzuk puhara.

3. A liszth6l és a tojasbol gyurjunk csipetkét,
és a f6zés utolsé perceiben adjuk a leveshez.

Tipp:
Krumplis pogacsa készitése
Kertben, bogracsban is megfézhetjlik a gulyast.
Ha igazan laktato fogast szeretnénk, slisstink
hozza krumplis pogacsat. Ehhez 2 dkg
élesztdt egy kis cukorral futtassunk fel kevés
tejben. Minden mast tegylink egy talba:
50 dkg lisztet, 20 dkg fétt, attort burgonyat,
10 dkg vajat, sot, borsot és 2,5 dl tejfolt,
valamint 2 tojassargajat, és adjuk hozza
a felfuttatott élesztét. Gyurjuk dssze.
Legalabb 30 percig pihentessik, majd
nyUjtsuk ki és szaggassunk beléle 2-3 cm
atmeéréjl pogacsakat, kenjik meg a tetejliket
tojassal. 180 fokon 8-10 perc alatt siisslk
meg Oket.






MARHAPORKOLT

PASZTORTUZZEL

Van egyfajta kézzel készitett, reszelt tarhonya, amit a pasztorok maguknal
tarthattak és a bogracsban elkészitett ételeikhez adtak. El6fordult, hogy
egyszerlen csak szalonna zsirjan megpiritottak, flszerezték és megpaprikaztak,
majd kevés vizzel felontve megf6zték és kolbaszt karikaztak hozza.

Innen a pasztort(z elnevezés.

Hozzavalok

4 személyre

A marhaporkolthoz:

60 dkg marhalabszar

2 fej véroshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 db zoOldpaprika

1 db paradicsom

1 kk. kbménymag

3 dl vorosbor
marhaalaplé (ha sziikséges)
A tarhonyahoz:

10 dkg kolbasz

5 dkg fiistolt szalonna
25 dkg tarhonya (kézi)
20 dkg burgonya

1 kk. 6r6lt piros paprika
1 fej voroshagyma

frissen orolt s6
frissen o6rolt bors

60  Marhaporkolt pasztortiizzel | |3 S 78

Elkészités

1. A szalonnan piritsuk meg a tarhonyat, hogy
barnas szint kapjon. Ontsiik fel vizzel, adjuk
hozza a karikara vagott kolbaszt és a kockara
vagott krumplit. S6zzuk, borsozzuk és szorjuk
meg pirospaprikaval.

2. A hagymat és a fokhagymat futtassuk meg olajon
és adjuk hozza a kockéara vagott marhahust.
Tegyuk bele a paradicsomkockékat, a zoldpaprikat,
izesitstik kéménymaggal, ha kell, sdval és
borssal. Ontsiik fel vorosborral és alaplével.
FOzzlk készre 1-1,5 oOra alatt.

Tipp:
A porkoltféléknek jot tesz, ha nagyon sok
hagymaval késziilnek, hogy igazan sdr(
legyen a szaftjuk. Fontos, hogy a folyadékot
(alaplé, bor) jol forraljuk vissza.






OSSO BUCCO

FOKHAGYMAS-TEJSZINES VAJBABFOZELEKKEL

A csontos husokbol, példaul az osso buccdobol készilt fogasok, mindig sokkal
izletesebbek, mert a velé tartalmasabba teszi az egész ételt.

Hozzavalok

4 személyre

Az 0ss0 buccoéhoz:
0sso bucco

olaj a siitéshez

3 kakukkfiiag

1 fej véroshagyma

1 rozmaringag

4-5 gerezd fokhagyma
1 paradicsom

1 zoldpaprika

1 szal sargarépa

1 szal fehérrépa

2 dl vorosbor

A korethez:

2 szal jhagyma

1 gerezd fokhagyma
40 dkg vajbab

0,5 dI fehérbor

5 dkg vaj

2 dl tejszin

1 ek. fehér balzsamecet

1 csokor petrezselyem

frissen oOrolt so
frissen orolt bors

Elkészités

1

SerpenyOben keveés olajon stisstink kérget az
0ss0 bucco minden oldalara. S6zzuk, borsozzuk,
szbrjuk meg kakukkflilevelekkel, tegyik tepsibe
vagy olyan serpeny6be, amelyet stitében is
hasznalhatunk. Adjuk hozza a zoldségeket:
egy-egy szal fehér- és sargarépat, paprikat,
paradicsomot, voroshagymat nagyobb
darabokra vagva és a fokhagymagerezdeket,
dobjuk ra a rozmaringagat. Locsoljuk meg
vorosborral, fedjik vagy foliazzuk le és 180
fokon két-két és fél oran keresztll paroljuk.

. Blansirozzuk a vajbabot: dobjuk forrasban lévé

sOs vizbe 2-3 percre, majd szlirjik le.

. Egy serpeny6ben olvasszuk meg a vajat,

dinszteljiik meg rajta a vékonyan felszeletelt
Ujhagymat, adjuk hozza a ztzott fokhagymat.
Tegyuk bele a blansirozott z6ldbabot, sézzuk,
borsozzuk, adjunk hozza fél dl fehérbort.

. Amikor elforrt a fehérbor, ontsiik a zoldbabra

a tejszint, varjuk meg, amig kissé bestirlisodik.
Locsoljuk meg keveés fehér balzsamecettel, végll
szOrjuk meg aprora vagott petrezselyemmel.

Tipp:

Ha az osso buccoval silt zoldségeket és

a pecsenyelevet botmixerrel purésitjik, sézzuk,
borsozzuk, egy igazan finom zoldséges martast
talalhatunk a hds melle.

62 0ssobucco fokhagymas-tejszines vajbabfézelékkel | |3HS7ZA1
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KONFITALT MARHAROSTELYOS

TEJFOLOS MEGGYMARTASSAL,

VAJAS BURGONYAVAL

A rossz emlékl napkozis menzak sokak kedvét elvették ett6l az ételtdl.
Pedig jol elkészitve egyszerd, de annal nagyszer(bb fogas.

Hozzavalok
4 személyre

80 dkg konfitalt rostélyos

fél fej voroshagyma

6 szem egész bors
zsir (amennyi ellepi)

1 babérlevél

1| marhaalaplé

40 dkg ujburgonya

5 dkg vaj

A meggymartashoz:
30 dkg magozott meggy
1 dl voréshor

3 ek. cukor

1 narancs leve és héja
1 kk. 6rolt fahéj

1 dlI tejfol

frissen Orolt s6
frissen orolt bors

Elkészités
1. Konfitaljuk a rostélyost: tegyuk egy tepsibe,

ontsuk fel annyi zsirral, amennyi ellepi, tegytink
mellé fél fej voroshagymat, egész borsot,
babérlevelet és 80 fokon 10-12 6ran &t ,,stissuk”.

. F6zzik meg és tisztitsuk meg az Ujburgonyat.

Serpenydben, olvasztott vajon piritsuk at,
sOzzuk, borsozzuk.

. A martashoz el6szor karamellizaljuk a cukrot,

adjuk hozza a magozott meggyet, ontsik fel
vOrosborral, narancslével, izesitsiik narancs-
héjjal, fahéjjal és forraljuk be szdszslirliséglre.
A legvégen 1 dl tejfdllel behabarhatjuk.

Tipp:

A marhahuslevesben f6tt, mar kész hist
is nyugodtan felhasznalhatjuk ehhez

az ételhez. Ilyenkor elég csak atmelegiteni
és mar talalhatjuk is.

66 Konfitalt marharostélyos tejfolos meggymartassal, vajas burgonyaval | rosté|yos






HIRTELEN SULT ROSTELYOS

VAJBAN SULT ZOLDSEGEKKEL

A friss idényzoldségek igazi ize és roppandssaga akkor is tokéletesen érzodik
majd, ha csak néhany pillanat alatt atforgatjuk 6ket vajon.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. A rostélyost serpenydben kevés olajon minden

4 x 20 dkg rostélyos oldalon siissiik korbe, majd tegylk tepsibe és

5 dkg vaj 180 fokon 6-8 percig slissuk tovabb. Vegyuk ki,

20 dkg rokagomba s6zzuk, borsozzuk, tegyuk félre és pihentessiik

4 cs6 zsenge kukorica tovabbi 5 percig.

20 dkg zoldborso 2. Blansirozzuk a zoldborsot: dobjuk forrd sés
vizbe és 2-3 percig f6zziik, majd rogton tartsuk

frissen 6rolt s6 jéghideg viz ala. Sz(rjuk le, tegytik félre.

frissen 6rolt bors 3. A grillezett zOldségekhez egy serpeny6ben

olvasszuk fel a vajat, slisslik meg benne

a zsenge kukoricat, a rokagombat, végil
tegylk bele a blansirozott z6ldborsot. Soval
és borssal izesitsik.

Tipp:
A rékagomba visszaadja a fenyderddk
illatat. Erdemes figyelni a gombaszezont,
és a piacon mindig a friss, bevizsgalt
fajtakbol valogatni.

68 Hirtelen stilt rostélyos vajban slilt zoldségekkel | rOSté|y05



69



HAGYMAS ROSTELYOS

Régi idbk, régi vendéglok nagy klasszikusa, de sajnos nagyon kevés helyen
taldlunk igazan jot. A legfontosabb, hogy csak j6 min6ségl hisbol készilhet.

Hozzavalok

4 személyre
A rostélyoshoz:

4 db 20 dkg-os szelet rostélyos

A hagymakarikakhoz:

4 fej voroshagyma, vékony

karikakra vagva
10 dkg liszt
A mustarmartashoz:
1 ek. dijoni magos mustar
1 ek. mustar
2 dl tejszin
1 gerezd fokhagyma
1 dkg mustarcsira
A parazsburgonyahoz:
50 dkg ajkrumpli
8 dkg vaj
2 rozmaringag
2 kakukkfiiag

frissen oOrolt so6
frissen 6rolt bors

70 Hagymas rostélyos | FOSTE|V/OS

Elkészités
1. A rostélyost serpenyében kevés olajon mindkét

oldalan slssik meg (kb. 2-2 perc elég), majd
120 fokos slitében 5 percig pihentessik.
S6zzuk és borsozzuk.

. A hagymat vagjuk vékony karikakra, forgassuk

meg lisztben és forrd olajban stisstik
aranybarnara és ropogosra.

. A mustarmartashoz keverjiik dssze a kétféle

mustart a tejszinnel, a zlizott fokhagymaval,
soval, borssal és mustarcsiraval.

. Ha Ujkrumplibdl készitjiik a parazsburgonyat,

akkor alapos mosas utan vagjuk ketté oket,
sOzzuk, borsozzuk, tegyuk tepsibe, tegytink ra
vajat, szorjuk meg kakukkf(ivel €s rozmaringgal.
St6ben 180 fokon 15 perc alatt stisstuik meg.
Ha sima burgonyabdl sitjuk, akkor f6zzlk el
és utana tegyuk a tepsibe.

Tipp:

A hentestdl kérjik Ugy a rostélyost, hogy

a faggyd maradjon rajta, igy a sajat zsiradékan
sll, az ize teltebb lesz, az allaga pedig
szaftosabb. Ha mégis szaraz lenne a hus
sltés utan, akkor 30-45 percig paroljuk
marhaalaplében.
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PORGELEPENY

A mexikdi tortillalapokbol készilé fajitas ihlette étel a legjobb vendégvard
egy barati, sorozés estéhez.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. A siilt oldalashoz vagjuk az oldalast nagyobb

40 dkg oldalas darabokra. S0zzuk, borsozzuk, tegyuk tepsibe,

5 dl marhaalaplé locsoljuk meg keveés olivaolajjal. Locsoljuk meg

fél-fél piros, zold és sarga alaplével, foliazzuk le és 180 fokon 2-2,5 6ran at
kaliforniai paprika, csikokra paroljuk. Kdzben folyamatosan locsolgassuk.
vagva 2. Serpenydben kevés olajon piritsuk meg

fél sarga cukkini, csikokra vagva a hagymat, a fokhagymat, a csikokra vagott

fél zold cukkini, csikokra vagva sult marhahust, és az 6sszes, csikokra vagott

3 szal ujhagyma (a zoldje is), z0ldséget. S6zzuk, borsozzuk, szorjuk meg 6rolt
hosszii csikokra vagva romai kdménnyel, izlés szerint friss chilivel.

1 szal sargarépa Keverjlink hozza 2 ek. tejfolt és tegylk félre.

1 zoldpaprika 3. Kenjik meg a tortillalapokat a hiisos-zoldséges

1 gerezd fokhagyma, keverékkel, tekerjlk fel és rendezzik el egymas
vékony karikara vagva mellett szorosan egy kiolajozott tepsiben.

friss chili izlés szerint A tetejlket kenjiuk meg 3 dI fokhagymas tejfollel,

1-2 kk. 6rolt romai komény szbrjuk meg reszelt sajttal. Stissik stitében

friss korianderzéld 180 fokon addig, amig a sajt szépen raolvad

tortillalapok a tortillatekercsekre.

3 dI tejfol + 2 ek. a talalashoz 4. Félbevagva, melegen chiliszosszal és tejfollel

3 gerezd fokhagyma talaljuk.

10 dkg saijt

a talalashoz chiliszész

frissen 6rolt s6
frissen 6rolt bors

Tipp:
Csipos paprikakrém készitése
A chilisz6sz magyar valtozatat, a mézes-csipos
paprikakrémet pillanatok alatt elkészithetjik.
2 ek. édes és 1 ek. csipds paprikakrémet
keverjink ossze 1 fej aprora vagott, olajon
lepiritott hagymaval. Adjunk hozza 1 ek. mézet,
ontsuk fel 1 dl alaplével, s6zzuk, borsozzuk
és forraljuk slrdre.

72 Porgelepény | O|dlalas






LUCSKOS KAPOSZTA

CSOMBORRAL, KAPORRAL, NYELVVEL

Régen a szegények étele volt, kaposzta ugyanis minden haznal akadt.
Jo esetben tudtak hozzatenni egy kis fistolt szalonnat is.

Hozzavalok

4 személyre
40 dkg oldalas (csontos
vagy csontozott)
20 dkg marhanyelv
10 dkg fiistolt szalonna
2 fej voréshagyma
1 kis fej édes kaposzta
1 csokor csombor
(1 kk. szaritott)
1 csokor kapor
1,5 | marhaalaplé
3 dl tejfol

frissen oOrolt s6
frissen orolt bors

Elkészités

1. Piritsuk meg a szalonnét, dobjuk ra a finomra
vagott hagymat és péroljuk tivegesre, majd
adjuk hozza a kockara vagott oldalast és
a marhanyelvet, s6zzuk, borsozzuk és paroljuk
mig a hus nagyjabol megpuhul.

2. Adjuk hozza a kockéra vagott édes kaposztat,
izesitsiik csomborral, kaporral és ontsik fel
alaplével.

3. Ha a hus teljesen megpuhult, az egészet habarjuk

be tejfdllel. Friss kaporral megszorva talaljuk.

Tipp:

Hus nélkuli valtozata kivald koret lehet
sult hdsok mellé.

74 Lucskos kaposzta csomborral, kaporral, nyelwel | O|(]a|as
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BACONNEL GONGYOLT OLDALAS
KOVASZOLT SPARGAS GERSLIRIZOTTOVAL

A gongyolt hus elkészitése bonyolultnak tlénhet, pedig igazan egyszerd.
Ha nem sikeril szépre, nem gond, a lényeg, hogy ne essen szét!

Hozzavalok

4 személyre

A gongyolt oldalashoz:

1 kg csontozott
szlirkemarha-oldalas

8 szelet bacon

4 kakukkfiiag

2 rozmaringag

zsiradék

1-2 babérlevél

fél fej voroshagyma

5-6 szem egeész hors

A gerslirizottohoz:

kovaszolt sparga (lasd alul)

50 dkg gersli

2 dl fehérbor

1-1,5 | marhaalaplé

5 dkg vaj

A kovaszolt spargahoz:

1 kOteg zoldsparga

2 gerezd fokhagyma

1 szal kapor

1 szelet kenyér

11 viz

frissen oOrolt so
frissen 6rolt bors

Elkészités

1. A kicsontozott oldalast teritsuk ki, s6zzuk,
borsozzuk, szorjuk meg friss, finomra vagott
kakukkftivel és rozmaringgal. Tekerjuk kdrbe
baconnel és kotdzzik meg.

2. Konfitaljuk: tegyuk egy tepsibe, 6ntsuk fel annyi
zsiradékkal, amennyi ellepi, tegylnk mellé fél
fej voroshagymat, egész borsot, babérlevelet és
80 fokon 10-12 6ran at ,stssuk”. A konfitalaskor
megmaradt zsiradékot sz(irjik at, és az aljat
(a demi glace-t) tegylk félre.

3. A gerslirizottohoz a finomra vagott hagymat
futtassuk meg kevés olajon, adjuk hozz4 a gerslit.
Ontsiik fel fehérborral, sézzuk és borsozzuk,
forraljuk egy percig.

4. Ha elf6tt a bor, dntsiik fel alaplével, és mindig
varjuk meg, hogy elf6jon, miel6tt a kovetkezo
adagot raontenénk. izesitsiik ztizott fokhagymaval.

5. Blansirozzuk a spargasipokat: dobjuk 1-2 percre
forrasban 1évd sos vizbe, majd rogton jéghideg
vizbe. Sz(rjlk le, adjuk a mar majdnem kész
rizottohoz. A legvégén adjunk vajat hozza, ezzel
.behluzzuk”, hogy ne maradjon leveses.

6. Talalaskor szedjiik a rizottdra a gongyolt oldalast,
és locsoljuk meg demi glace-szal. Kinaljunk mellé
kovaszolt spargat.

Tipp:
Kovaszolt sparga készitése
Blansirozzuk a spargat, a forrazolevébdl
tegylnk félre egy litert. Ebbe tegyiink 1 ek.
sot, 2 gerezd fokhagymat, egy szal kaprot és
egy szelet kenyeret, valamint a spargasipokat.
2-3 nap alatt napos helyre téve kovaszoljuk.

76 Baconnel gongyolt oldalas kovaszolt spargas gerslirizottoval | O|(lalas
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KORTECIDERES OLDALAS

KAKUKKFUVES MEZES CEKLAVAL

Bar az oldalasnak hosszu idé kell hogy megpuhuljon, megéri raszanni

két-harom drat. A kortés vagy almas cider nagyon jol illik minden ilyen
modon elkészitett hdshoz.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Vagjuk az oldalast nagyobb darabokra. S6zzuk,

Az oldalashoz: borsozzuk, szorjuk meg kakukkflevelekkel,

1 kg csontos tegyuk tepsibe, locsoljuk meg kevés olivaolajjal.
sziirkemarha-oldalas Adjunk hozza egy-egy szal fehér- és sargarépat,

0,5 | kortés cider paprikat, paradicsomot, voroshagymat nagyobb

olivaolaj darabokra vagva és a fokhagymagerezdeket.

1 fej voroshagyma Dobjuk ra a rozmaringagat. Locsoljuk meg

4-5 gerezd fokhagyma a ciderrel, féliazzuk le és 180 fokon két-két és

1 paradicsom fél oran keresztil paroljuk. Kozben folyamatosan

1 zo6ldpaprika locsolgassuk a ciderrel.

1 szal sargarépa 2. Csomagoljuk alufolidba a céklat és 180 fokon

1 szal fehérrépa egy oran keresztll stisstk. Vegyuk ki, pucoljuk

1 rozmaringag meg, vagjuk negyedekre.

3 kakukkfiiag 3. Egy serpeny6ben karamellizaljuk a mézet, adjuk

A céklahoz: hozza a kakukkfiileveleket, a balzsamecetet

4 db szép cékla és varjuk meg, hogy kissé elforrjon.

8 kakukkfiiag 4. Talalaskor tegyuik tanyérra a céklat, locsoljuk

sotét balzsamecet meg a mézzel és tegyik mellé az oldalast.

2 ek. méz

frissen orolt s6
frissen o6rolt bors

Tipp:
Az oldalast és a céklat kiilon-kilon tepsiben
egyszerre is betehetjik a sttébe. A céklat
akar séagyon is elkészithetjik, ez esetben
forgassuk meg 15 percenként, hogy minden
oldala megpuhuljon.

78 Kértecideres oldalas kakukkfiives mézes céklaval | O|Clalas
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HATSZINSONKA

EPRES BODZASALATAVAL

Ez a recept akkor sziiletett, amikor Mad felé autézva az Ut mellett mindendtt
virdgzd bodzabokrokat lattam. Izgalmas, elegans salatat készithetlink ebbél
az ehet6 viragbol.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. A megmosott jégsalatat vagjuk kockara (vagy

10 dkg sziirkemarha csikokra), a megmosott bébispendtleveleket
hatszinsonka adjuk hozza, porcidzzuk talkakba és tegyiink

fél fej jégsalata mindegyikbe eperkarikakat is.

10 dkg bébispendt 2. Vagjuk bele a bodzaviragrol az apro viragokat,

20 dkg friss eper, karikara vagva és locsoljuk meg a mézzel, balzsamecettel,

2 nagy bodzavirag dioolajjal és citromlével kikevert dresszinggel.
vagy bodzaszorp Alaposan forgassuk dssze, ha szlikséges,

3 ek. 6rségi didolaj sOzzuk, borsozzuk.

2 ek. méz 3. Mindegyik talba tegyiink 1-1 vékony szelet

2 ek. balzsamecet sonkat, végul bodzaviraggal és eperrel diszitsik.

fél citrom leve

frissen orolt so6
frissen 6rolt bors

Tipp:
Friss bodzavirag helyett j6 min6ségl hazi
bodzaszorppel is visszaadhatjuk ennek
a tavaszi virdgnak az izét és illatat, de akkor
a mézet hagyjuk el a hozzavaldk kozil.

82  Hatszinsonka epres bodzasalataval | N AtS7(N






LANGALLO

CSIPOS SZALAMIVAL ES HATSZINSONKAVAL

Tipikus fesztivalétel, de higgyék el, nemcsak kemencében silhet, hanem
otthoni stitében is. Batran vagjunk bele, biztosan sikert aratunk vele!

Hozzavalok Elkészités

2 darabhoz 1. A lisztet dolgozzuk 0ssze a vizzel, az élesztével,

A feltétekhez: a soval és az olivaolajjal. Formazzunk bel6le

5 dkg sziirkemarha-szalami Cipot, és letakarva kelessziik kb. 40 percig.
(csemege vagy csipds) Gyurjuk at, készitsiink belle két cipot és

5 dkg sziirkemarha kelesszlik tovabb.
hatszinsonka 2. Nyujtsuk ki a cipokat, mindkett6t kenjik meg

3 dI tejfol fokhagymas tejfdllel, tegylnk rajuk paprikat,

2 gerezd fokhagyma paradicsomot és hagymakarikakat. Az egyiket

2 darab zoldpaprika szalamival, a masikat pedig hatszinsonkaval

3 darab paradicsom teritsuk be.

1 nagy voroshagyma, 3. 250 fokon 8-10 perc alatt slissiik készre.
karikara vagva

A tésztahoz:

50 dkg liszt

2,8 dl viz

0,5 dkg élesztd

1 dkg so6

0,5 dl olivaolaj

Tipp:

1. Variadlhatjuk az alaptésztat, hogy a receptben
megadott mennyiséghez kb. 15 dkg f6tt,
krumplinyomdn attort burgonyat gydrunk.

Ez a fajta tészta sutés utan is lagy marad.

2. Ha nem csak fokhagymas tejfdllel szeretnénk
megkenni, prébaljuk ki stiltpaprika-krémmel
is. A sultpaprika-krém receptjét megtalalja
a Hunburger leirasanal a 124. oldalon.

84  Langallo csipds szalamival és hatszinsonkéval | NAtS7(N
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HIDEG SULT

KECSKEGOMOLYAS SALATAVAL

Ha nincs kedvink az el6z6 napi marhasiiltet felmelegiteni, készithetlink bel6le
egy ilyen konnyU salatat.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre Allitsuk 6ssze a salatat: a megmosott

30 dkg marhasiilt (hatszinbdl, salataleveleket tépkedjlk kisebb darabokra,
lasd 94. oldal) keverjlk 0ssze a karikara vagott lila hagymaval,

1 fej fodros salata kigyouborkaval, retekkel és a csikokra vagott

1 fej lila hagyma kapia paprikaval, valamint a félbevagott

20 dkg koktélparadicsom koktélparadicsomokkal. Sézzuk, borsozzuk.

1 db kapia paprika Morzsoljuk ra a gomolyat és locsoljuk meg

1 db kigy6éuborka tokmagolajjal. Tegylk a tetejére a vékony

2 fej retek szeletekre vagott marhasliltet.

20 dkg kecskegomolya

3 ek. érségi tokmagolaj

vvvvv vmvvpvv VAVAVAV S
frissen orolt s6 ,

frissen orélt bors

Tipp:
Ha a piacon vasarolunk, mindenképpen
nézzlnk koril a hazi sajtkészitmények
kozott. Jo ha talalunk olyan termelét,
akitél mindenféle tejterméket be tudunk
szerezni. [gy minéségibb, véltozatosabb
eteleket f6zhetlnk.

86 Hideg siilt kecskegomolyas salataval | N\ AtS7(N






MARHAHUSOS

PIRITOTT ZOLDSEGES THAI TESZTA

A keleti konyhak mintajara hasznaljuk batran a marhahust. Pillanatok alatt
osszedobhatd, egészséges fogasokat készithetlink beldle, sok-sok zoldséggel.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Wokban vagy serpenyében forrositsuk fel

40 dkg hatszin az olajat. Piritsuk meg rajta a csikokra vagott

fél-fél piros, zold és sarga hagymat, zobldségeket, adjuk hozza a hatszin-
kaliforniai paprika, csikokat és a fokhagymat. izesitstik soval,
csikokra vagva borssal, mézzel, széjaszosszal, szezamolajjal

fél sarga cukkini, csikokra vagva €s dobva-razva slssuk addig, amig a zoldségek

fél zoéld cukkini, csikokra vagva kissé megpirulnak.

3 szal ijhagyma (a zoldje is), 2. Készitsiik el az livegtésztat: tegyiik langyos vizbe
hosszl csikokra vagva fél orara (vagy el6z6 nap hideg vizbe), majd

1 szal sargarépa sz(rjuk le. Keverjiik 6ssze a z6ldséges-marhahusos

1 pok choi, negyedekre vagva, alappal, és két percig forgassuk 6ssze a wokban.
lepiritva Ennyi id0 alatt a tészta teljesen megpuhul.

1 gerezd fokhagyma,
vékony karikara vagva

2 ek. szbjasz6sz

1 ek. szezamolaj

friss chili izlés szerint

1 ek. méz

1 zacsko (250 g) thai livegtészta,
szélesmetélt

olaj

frissen oOroélt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Minden serpeny6ben dobva-razva sitott
ételnél fontos, hogy a lehetd legvékonyabbra
szeleteljik a marhahust. Gyorsan dolgozzunk,
ilyenkor tényleg elég atpiritani, nem szabad
sokaig sutni.

88  Marhahusos piritott zoldséges thai tészta | AtSZIN






HENTESRAGU

KECSKESAJTOS PULISZKAVAL

Méltatlanul elfeledett koret a puliszka, pedig ezerféleképpen varialhato

és konnyen elkészithetd.

Hozzavalok

4 személyre

A raguhoz:

40 dkg hatszin

10 dkg szalonna

10 dkg sziirkemarhasonka
5-6 db savanyl uborka
1 tk. mustar

1 gerezd fokhagyma

2 nagy fej voroshagyma
3 dl tejszin

3 dl marhaalaplé

A puliszkahoz:

25 dkg kukoricadara

1 gerezd fokhagyma
2,5 dl tej

0,51 viz

10 dkg kecskesaijt

5 dkg vaj

a diszitéshez poréhagymacsira

frissen oOrolt so
frissen 6rolt bors

90  Hentesragu kecskesajtos puliszkaval | 1 3tS 7N

Elkészités
1. F6zzlik meg a puliszkat haromszoros

mennyiségU folyadékban (ebbdl 24 rész viz,

/5 rész tej), soval, borssal és a zuzott
fokhagymaval. 10-15 perc utan adjuk hozza

a kockara vagott kecskesajtot és jol keverjuk
0ssze. Dobjunk bele 5 dkg vajat, keverijlk el,
majd ontslk Gvegtanyérba és hagyjuk, hogy
kihdljon benne, igy szép formaban tudjuk majd
talalni.

. A csikokra vagott hatszint piritsuk meg

a csikokra vagott szalonnan, és ha szikséges,
ontsuk fel egy kis alaplével. Paroljuk puhara.
Adjuk hozzé a csikokra vagott uborkat és

a sonkat is, sdzzuk, borsozzuk. izesitsiik
mustarral, fokhagymaval és hagymaval, majd
ontsuk fel tejszinnel és f6zzlk s(r(ire.

Tipp:

Bélszinb6l is pillanatok alatt elkészithetjik,
csak korbepiritjuk a csikokra vagott bélszint
és 0sszef6zzlk a tobbi alapanyaggal.






LAPOS HATSZINSZELET
RIZSES LECSOVAL

Nyaron a hatszinszeletet megsuthetjik grillen, a lecsdt pedig megfézhetjik
bogracsban.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. FUstolt szalonnan piritsuk meg a fél karikara

60 dkg sziirkemarha vagott hagymat, tegyik hozza a kockara vagott
laposhatszin (2 cm vastag paradicsomot és a karikara vagott paprikat.
szeletekre vagva) Sbzzuk, borsozzuk, izesitsuk fokhagymaval

4 szelet mangalicacsaszar €s szorjuk meg fliszerpaprikaval.

vagy husos bacon 2. Sz6rjuk bele a rizst és f6zziik puhara.
5 dkg fiistolt szalonna 3. Fliszerezzik a hatszint séval és borssal, és
1 fej voroshagyma mangalicacsaszar zsirjan susstik 1-1 percig
2 db paradicsom mindkét oldalan. Talalaskor még s6zzuk és
4 db zdldpaprika borsozzuk.

1 gerezd fokhagyma
1 tk. 6r6lt pirospaprika
10 dkg rizs

frissen oOrolt so6
frissen 6rolt bors

Tipp:
A hatszint azért sutjuk ilyen rovid ideig, mert
ha tulsil, megkeményedik. Ha nem szeretjiik
a médium hatszint, akkor sités utan paroljuk
egy kevés alaplében 30-40 percig.

92 Lapos hatszinszelet rizses lecsoval | AtS7IN
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LASSAN SULT HATSZIN

GRILLEZETT ZOLDSEGEKKEL

Csaladi 0sszejovetelek kedvenc étele lehet. Lehet6ség szerint szép marvanyos

hatszinbdl készitsik el.

Hozzavalok

4 személyre

80 dkg hatszin egyben
20 dkg ujburgonya

20 dkg gomba

1 csokor Gjhagyma

2 db kapia paprika

1 db cukKini

1 db padlizsan

1 db ujtok

20 dkg koktélparadicsom
5 zsalyalevél

2 rozmaringag
olivaolaj

frissen oOrolt so6
frissen 6rolt bors

Elkészités

1. Kevés olajon, serpeny6ben a hatszin minden
oldalara stissiink kérget. S6zzuk, borsozzuk
és tegyuk ra a friss rozmaringagakat.

2. Tegyuk stit6be (nem tepsibe, hanem racsra)
€s 70-80 fokon legalabb 4-5 6ran keresztill
sussuk. Ne fedjik le.

3. 30 perccel a sitési id6 vége el6tt készitsiik el

a grillezett zoldségeket: kevés olivaolajon piritsuk
at a feldarabolt zoldségeket, sézzuk, szorjuk
meg zséalyalevelekkel és frissen 6rolt borssal.

Tipp:
Ez a fogas hagymas tort burgonyaval vagy
petrezselymes krumplival is nagyon finom.

94  Lassansiilt hatszin grillezett zoldségekkel | N 3tS 7N
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BELSZIN CARPACCIO

BEBISPENOT-SALATAVAL, FENYOMAGGAL

Talan ez az eléétel mutatja meg legjobban a szirkemarhahus sajatos
karakterét: a tavaszi gyogynovényes legeldt idézé illatot és zamatot.

Hozzavalok

4 személyre

30 dkg bélszin

2 ek. olivaolaj

6-8 kakukkfiiag

20 dkg bébispenét

10 dkg magkeverék:
fenyébmag, tékmag,
napraforgémag

0,5 dl barackmagolaj

0,5 dl balzsamecet
(vagy tokaji fehérborecet)

frissen 6rolt s6
frissen o6rélt bors

Elkészités

1. A bélszint serpeny6ben kevés olajon slssuik
korbe. Ha kész, dorzsdljik be séval, borssal
€s aprora vagott kakukkftlevelekkel.
Foliazzuk be j6 szorosan és legalabb 2 orara
tegylk a mélyhtit6be, hogy megfagyjon.

2. Vegylk ki, vagjunk bel6le vékony szeleteket
és rendezziik el egy tanyéron.

3. Készitsiik el a salatat: a bébispenotleveleket
tegylk egy talra, szorjuk meg a megpiritott
fenydmag-tokmag-napraforgdmag keverékkel
és vegll locsoljuk meg a barackmagolajas-
balzsamecetes dresszinggel.

Tipp:
A barackmagolaj enyhe mandulés izt ad
a salatanak, ami remekul harmonizal
a piritott magvakkal és a bébispenottal.

98 Bélszin carpaccio bébispenot-salataval, fenyémaggal | \/2SE pecsenye
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KAKUKKFUVES TATAR

BALZSAMECETES LILA HAGYMAVAL

Egy igazan férfias vendégvard. Jo tudni, hogy a tatarreceptekben a hozzavalok
kozott szerepel vaj, de ezt soha nem a hushoz keverjiik, hanem a piritdsra kenjik.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. A hozzavalOkat keverjuk 6ssze és néhany

A tatarhoz: orara tegyuk hdtobe.

60 dkg kétszer atdaralt bélszin 2. Talalaskor a kdzepébe lissiink egy nyers

1 szal tjhagyma, finomra vagva tojassargajat (ezt kozvetlenll fogyasztas eldtt

1-1 tk. sima és magos dijoni keverjlk el benne, hogy krémes éallagu legyen),
mustar s zOldségeket, piritost, vajat, balzsamecetes

1 gerezd fokhagyma lila hagymat tegyunk mellé.

4 kakukkfiiag letépkedett levelei
1 ek. ketchup

1 ek. Worchestershire-sz0sz

2 tojas sargaja

A balzsamecetes lila hagymahoz:
3 fej lila hagyma

0,5 dl balzsamecet

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Vagjuk a lila hagymat félkarikékra, sézzuk be,
keverjik 0ssze balzsamecettel, és dobozban
lezarva legalabb egy drara tegylk hitobe.

100  Kakukkfilves tatar balzsamecetes lila hagymaval | \/2SE pecsenye
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MELEG BELSZINSALATA

MEZES-MUSTAROS DRESSZINGGEL

Nem véletlenll a vesepecsenye az egyik legértékesebb és legkedveltebb
husrész: még eqy ilyen egyszer( salatat is megkoronazhatunk egy jol
elkészitett bélszinnel.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. A bélszincsikokat serpeny@ben kevés olajon
A bélszinhez: 2-3 perc alatt stisstik meg. Tartsuk melegen.
40 dkg bélszincsik 2. Keverjuk ki a dresszinghez a mustart a mézzel,
2-3 ek. olivaolaj majd lassan csurgassuk hozza a sz6l6magolajat,
A dresszinghez: hogy stirt folyds ontetet kapjunk. Végl izesitstik
2 ek. dijoni magosmustar balzsemecettel, soval, borssal.
1 tk. méz 3. A salata hozzavaloit tegyuik egy talba, helyezziik
1,5 dl 6rségi sz6l6magolaj ra a meleg bélszincsikokat, és végll az egészet
1 ek. fehér balzsamecet locsoljuk meg a dresszinggel.
A salatahoz:
50 dkg salatakeverék:

bébispendt, rukkola,

roOmai salata
1 csomo retek
1 csomo Ujhagyma
20 dkg koktélparadicsom
a diszitéshez péréhagymacsira

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Tipp:
A salatahoz hasznalt retket szeleteljiik vékonyra
és tegyiik jéghideg vizbe kb. 5 percre. igy a retek
kissé kifeszll, ropogdsabb lesz, és talalaskor
szebben el lehet helyezni a salataban.

102  Meleg bélszinsalata mézes-mustaros dresszinggel | VESERECSEMYE






BELSZINFASIRT

KAPROS UJTOKFOZELEKKEL

Konnyed, tavaszi étel, 15 perc alatt elkészithetd, ebédre izletes, kimélé fogas.

Hozzavalok

4 személyre

A fasirthoz:

40 dkg bélszin, daralva

fél fej finomra vagott
voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

1 tk. mustar

1 rozmaringag levelei, apritva

A f6zelékhez:

2 dl marhaalaple

5 dkg vaj

1 kisebb zsenge t6k

2 szal jhagyma

2 dl tejszin

1 ek. balzsamecet

1 csokor friss kapor

frissen orolt s6
frissen orolt bors

=]

&R

Elkészités
1. Keverjuk dssze a daralt hust a finomra vagott

hagymaval, fokhagymaval, soval, borssal,
mustarral és friss rozmaringgal, tegylk félre.

. Készitsik el a fézeléket: vajon futtassuk meg

a karikara vagott ujhagymat, és a vékony
cikkekre vagott tokot, amig liveges lesz. Ontsiik
fel alaplével, izesitslik soval, borssal és forraljuk
5 percig, amig roppanos lesz a tok. Ontsiik fel

a tejszinnel és adjunk hozza 1 ek. balzsamecetet
€s az aprora vagott friss kaprot. Addig forraljuk
tovabb, amig a tejszin bestirlisddik. Legvégul
kevés olajon stissiik meg a fasirtot és talaljuk

a tokfézelék mellé.

Tipp:

Az Ujtok annyira zsenge, hogy ezt a f6zeléket

rantas-habaras nélkil készitjik el. A fasirthoz
sem hasznalunk semmilyen kétéanyagot, hogy
megorizzik a bélszin nemes, karakteres izét.

104  Bélszinfasirt kapros ujtokfézelekkel | \/@SE DECSENYE
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FUSZERES MORZSABAN
SULT BELSZIN

PETREZSELYMES UJBURGONYAVAL
ES DIJONI MAJONEZZEL

A fliszeres morzsaval teljessé tehetjlk a szlirkemarhahus vegetalis izét.
|zlés szerint siithetjik néhany perccel hosszabb ideig a bélszint, de Ugy
a legjobb, ha kivil ropog, belil pedig szaftos marad.

Hozzavaldok Elkészités
4 személyre 1. Készitsiik el a panirmorzséat: a pankomorzsaba
A bélszinhez: szorjunk sét, frissen Orolt borsot, aprora vagott
80 dkg bélszinszelet zsélya- és kakukkflleveleket.
4 zsalyalevél és 3 kakukkfiiag 2. A husszeleteket jol nyomjuk bele a morzsaba,
pankémorzsa annyi panir éppen elég, amennyit igy felvesz.
3 ek. olivaolaj a siitéshez 3. Egy serpenydben forrositsunk 3-4 ek. olivaolajat,
A dijoni majonézhez: tegyuk bele a bélszinszeleteket és siissik addig,
10 dkg majonéz amig szép aranybarna sziniik lesz (oldalanként
1 ek. magos mustar 2-2 perc a médium allagig).
1 tk. méz 4. Az Gjkrumplit mossuk meg, f6zziik puhéra.
1 gerezd fokhagyma Olvasszunk vajat egy serpeny6ben, tegyuk bele
A petrezselymes tjburgonyahoz: a leszirt ujkrumplit, forgassuk at benne, végll
60 dkg ujburgonya szorjuk meg frissen apritott petrezselyemmel,
1 csokor friss petrezselyem soval és borssal.

5. A majonézt keverjiik 6ssze a dijoni mustarral,
frissen 6rolt s6 egy kevés mézzel és egy gerezd zuzott
frissen 6rolt bors fokhagymaval. Kinaljuk a husszeletek mellé

hideg martaskeént.

Tipp:
Ha nem kapunk pankdmorzsat, helyettesithetjik
durvara 6rolt hazi kenyérmorzsaval.

106 Fliszeres morzsaban slilt bélszin petrezselymes Ujburgonyaval és dijoni majonézzel | Vesepecsenye






BELSZINERME

BACONSZALONNAVAL, ZOLDSPARGARIZOTTOVAL,

SPARGAPARLATTAL

A spargaszezon csak hat hétig tart, hasznaljuk ki. A hazai kifézdében készilé,

”

alkoholtartalmu zdldségparlatbol néhany csepp is elég, hogy még hangsulyosabba

tegylk az izeket.

Hozzavalok
4 személyre

A bélszinérmékhez:

50 dkg bélszin

annyi baconcsik, ahany
bélszinérménk van

olivaolaj a siitéshez

A rizottéhoz:

40 dkg rizottorizs

20 dkg zoldsparga

1 kis fej voroshagyma

1 szal ujhagyma

marhaalaplé (ha karakteresebb
izre vagyunk, vagy a sparga
blansirozé leve, ha kbnnyedebb
ételt szeretnénk)

10 dkg vaj

3 ek. olivaolaj

2 dl fehérbor

5 dkg parmezan

2-3 kocka vaj

3-4 cl spargaparlat

frissen oOrolt so
frissen 6rolt bors

Elkészités
1. vagjuk a bélszint 4-5 dkg-os érmékre, és

tekerjuk korbe baconnel. Ha sziikséges, tlizzik
meg fogpiszkaloval, igy biztosan egyben marad.

. Blansirozzuk a spargékat. a megmosott

spargasipokat 1-2 percre dobjuk forrasban lévo
vizbe, majd azonnal tegyuk at jéghideg vizbe.
igy megbrzi szép z0ld szinét.

. Olivaolajon futtassuk meg a hagymat és az

Ujhagymat, adjuk hozza a rizst és ontsuk fel
a fehérborral. S6zzuk, borsozzuk.

. Amikor elpérolgott a bor, dntstink ra egy keveset

az alaplébdl és varjuk meg, hogy ez is elforrjon.
Csak ezutan ontsuk ra a kdvetkez6 adag
alaplevet. Addig folytassuk igy a f6zést, amig

a rizs megpuhul, de roppands marad, a rizotto
pedig még egy kicsit ,leveses”.

. Adjuk hozzé a spargéat, majd reszeljik bele

a parmezant és a vajjal sdritsuk be.

. SerpenyOben keveés olajon slisstik 3-4 percig

a bélszinérmék mindkét oldalat.

7. Talalaskor locsoljuk meg spargaparlattal.

Tipp:

Ha nincs spargaszezon, akkor ezt a rizottét
gombaval vagy cukkinivel is elkészithetjik.

108  Bélszinerme baconszalonnaval, zoldspargarizottoval, spargaparlattal | vesepecsenye
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MEZES BORSKEREGBEN
SULT BELSZIN

CUMBERLAND-MARTASSAL, BURGONYAKROKETTEL

Edesanyam szivesen készitette ezt a martast a karacsonyi meniihoz.
A gyimolcsos fanyar szosz remekdil illik vadhidsok mellé is.

Hozzavalok

4 személyre

80 dkg bélszin

2 ek. méz

6rolt szines bors

A Cumberland-martashoz:

10 dkg cukor

40 dkg ribizli

1 narancs héja és leve

% kK. 6rolt szegfiiszeg

% kK. 6rolt fahéj

2 dl vorosbor

0,5 dl konyak

A burgonyakroketthez:

50 dkg fott, attért burgonya

20-25 dkg liszt (attdl fiiggden,
mennyit vesz fel a burgonya)

1 tojas

pankémorzsa

% kK. szerecsendi6

frissen oroélt s6
frissen orolt bors

Elkészités
1. A steaket slissiik kdrbe minden oldalan

serpeny6ben. Forgassuk a széleit mézbe, majd
Orolt szines borsba. 180 fokon 5 percre tegylik
sutbbe.

. Karamellizaljuk a cukrot, adjuk hozz4 a ribizlit

(kb. 5 dkg-ot tegylink félre), a vorosbort,

a konyakot, a fliszereket, valamint a narancs
levét és a héjat is. Forraljuk be. Botmixerrel
pépesitsik és szlrjuk at. Keverjik hozza

a félretett egész ribizliszemeket.

. A burgonyakroketthez keverjuk 6ssze a krumplit

a liszttel és a tojassal. S6zzuk, borsozzuk,
szbrjuk bele a szerecsendiot. Formazzunk
a masszabal kis kroketteket, forgassuk bele
a pankdmorzséaba és sissuk ki b6 olajban.

Tipp:

Ribizlib6l érdemes sokat lefagyasztani
vagy lekvarnak eltenni. Ha lekvarbol fozzik
a Cumberland-martast, akkor hagyjuk ki a
hozzavalok kozil a cukrot és flszerezzik

a leirt modon.

110  Mézes borskeregben stilt bélszin Cumberland-martassal, burgonyakrokettel | vesepecsenye






STEAK

KAKUKKFUVES SAJTMARTASSAL,
VARGANYAVAL ES KNEDLIVEL

Elegans, finom étel, bar az elkészitése idSigényes. A gézgombdc nem a legegyszeribb
koret, de megeéri faradozni vele, mert tokéletes kisérdje ennek a steaknek.

Hozzavalok

4 személyre

A steakhez:

4 x 20 dkg bélszinsteak

20 dkg varganya

A knédlihez:

20 dkg rétesliszt

40 dkg buzaliszt

1 tojassargaja

20-20 g s6 és cukor

2 tk. palinka vagy barna rum
2 tk. olaj

20 g friss élesztd

3 dlviz

A sajtmartashoz:

15 dkg kakukkfiives kecskesajt
fél fej voroshagyma

2 dl marhaalaplé

5 dkg vaj

1 dl tejszin

1 gerezd fokhagyma
poréhagymacsira a diszitéshez

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Elkészités

1. Aknédlihez gyurjuk 6ssze a hozzavalokat,
kelesszlk a tésztat, majd formazzunk belble
gombocokat.

2. Egy nagy labosban forraljunk vizet, tegyink ra
egy egyenes sz(ir6t vagy szitat. A sz(ir6re
tegylink egy nedves konyharuhat gy, hogy
a fele lelégjon. Erre pakoljuk ra az olajjal megkent
gombocokat, majd hajtsuk ra a konyharuha
masik felét és 30 percig goz0ljik dket gyongy6z6
viz folott.

3. Nagy lyuku reszelén reszeljik le a kakukkflives
sajtot. Egy serpenyOben olvasszuk meg a vajat,
dinszteljiik meg rajta a finomra vagott hagymat,
ontslk fel alaplével, izesitsuk fokhagymaval.
Szorjuk bele a reszelt sajtot €s ha megolvadt,
ontsiink hozza 1 dl tejszint. Forraljuk s(ir(ire és
botmixerrel keverjuk siméra.

4. A negyedekre vagott varganyat kevés olajon
piritsuk le, sézzuk, borsozzuk és tegyuik félre.

5. A bélszinsteakeket kevés olajon, minden oldalon
slsstik kdrbe, majd tegylk stitébe és 180 fokon
5 perc alatt stissiik médium allagura.

Tipp:
Kakukkfiives kecskesajt helyett marvanysajtot
is hasznalhatunk, de a kakukkflvet ne hagyjuk
el a sajtmartasbol.
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WELLINGTON-BELSZIN

GRILLEZETT ZOLDSEGEKKEL

A koztudatban ugy él ez az étel, mint egy bonyolult és el6kel6 fogas.

Valojaban egy egyszerd, toltott vajas-leveles tészta.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. A bélszint forrd serpenySben kevés olajon
A toltelékhez: minden oldalan slssuk korbe. Tegyuk félre,
60 dkg bélszin varjuk meg, hogy kihdljon.
4 fej voroshagyma 2. A finomra vagott hagymat kevés olajon piritsuk
20 dkg gomba, lereszelve meg, adjuk hozza a nagy lyuku reszel6n
4 zsalyalevél, aprora vagva lereszelt gombat és paroljuk egyitt. SOzzuk és
1 csokor petrezselyem borsozzuk, szorjuk meg friss apritott zsalyaval.
1 tojas 3. HUzzuk le a t(izrdl, adjunk hozza egy egész
olivaolaj tojast és gyorsan keverijlk el benne. A gomba
A tésztahoz: igy szép krémes allagu lesz.
1 csomag vajas-leveles tészta 4. Nyujtsuk ki a kész vajas tésztat. Az '5-at kenjiik
1 tojas a kenéshez meg a gombas alappal, szorjuk meg a finomra
A grillezett z6ldségekhez: vagott petrezselyem felével, tegyiik ra a bélszint,
20 dkg ujburgonya a tetejét teritsiik be a gombakrém maradékaval,
20 dkg gomba majd szorjuk meg petrezselyemmel.
1 csokor tjhagyma 5. A tészta széleit kenjilk meg tojassal, és igy
2 db tapia paprika tekerjuk fel, nyomjuk 6ssze és derelyevagoval
1-1 db cukkini, padlizsan és Gjtok dolgozzuk el. A maradék tésztabol csikokat
20 dkg koktélparadicsom vaghatunk, és ezzel diszithetjik a tetejét.
5 zsalyalevél Kenjik meg tojassal, és eldmelegitett stitGben,
2 rozmaringag 180 fokon 20 perc alatt stissiik meg. (A bélszin
olivaolaj igy médium éllagu lesz.)

6. Kevés olivaolajon piritsuk meg a feldarabolt
frissen 6rolt s6 zOldségeket, s6zzuk, szorjuk meg friss zsalyaval,
frissen 6rolt bors aprora vagott rozmaringgal és frissen 6rolt borssal.

Tipp:
A kész tésztat kenjiik meg tojassal, pihentessiik
10 percig. Miel6tt betennénk a siitébe, kenjiik
meg masodszor, igy szép fényes lesz a teteje.
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1.

A bélszin minden oldalara stisstink
kérget.

. Tegyuk a gombakrémmel megkent ...'

tésztara, szorjuk meg petrezselyemmel.

. Tekerjuk fel a tésztat, a széleit

dolgozzuk el derelyevagoval. 4

. Kenjik meg tojassal.
. Stissuik szép aranyb‘éra. -

-
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HORTOBAGYI ,KILENCLYUKU”
PALACSINTA

SULTPAPRIKA-MARTASSAL

Ugy éreztem, a szlirkemarha-szakacskonyvbél nem hidnyozhat a hortobagyi
palacsinta. Bar ez az el6étel hagyomanyosan csirkehusbol készul, elkészitettem
a marhahusos valtozatot. Oriasi sikere volt.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. Piritsuk le a hagymat kevés olajon. Tegyuk bele
A toltelékhez: a dardlt hust, stssik fehéredésig, majd adjuk

50 dkg daralt has (puhahatszin)

1 fej voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 zoldpaprika

1 paradicsom

1 babérlevél

1 tk. 6rélt kémény

olaj

fél csokor petrezselyem

A palacsintahoz:

30 dkg liszt

3 dl tej

3 egész tojas

cukor

szddaviz (amennyi a palacsinta-
slirliségii tésztahoz sziikséges)

A paprikamartashoz:

10 dkg fiistolt szalonna

4 db kapia paprika

1 fej voréshagyma

1 gerezd fokhagyma

2 dl tejfol

frissen Orolt s6
frissen orolt bors

hozza az aprora felkockazott paradicsomot és

a paprikat. S6zzuk, borsozzuk, szorjuk meg Orolt
kdménnyel, adjuk hozza a zuzott fokhagymat.
Amikor a hiis megpuhult és a paradicsom is
szétfétt benne, vegylk le, keverjik bele a tejfolt
€s szorjuk meg petrezselyemmel.

. Keverjuk ki a palacsintatésztat, stssunk ki kilenc

palacsintat. TOltsik meg a toltelékkel és tekerjik
fel mindegyiket.

. A sliltpaprika-krémhez a grillen vagy gaztlizhely

langja folott stissuk feketére a paprikakat,
tegylk egy talba Oket és folidzzuk le. Ha kihdltek,
huzzuk le a héjukat, vagjuk fel 6ket csikokra.

Egy serpenydben piritsuk a kockara vagott
flstOlt szalonnat zsirjara, ezen futtassuk meg

a hagymat, s6zzuk, borsozzuk, izesitstik zuzott
fokhagymaval, majd adjuk hozza a suilt kapia
paprikat. Botmixerrel pareésitsik, legvegul
keverjlk 0ssze tejfollel.

Tipp:

Egy egyszerUbb elkészitési mod: a megtoltott,
feltekert palacsintakat azonnal tegyik egy
tepsibe, ontsik le a szésszal és 10-15 perc
alatt slissik készre.
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PARADICSOMOS HAGYMAS BAB

(CHILI CON CARNE)

Amikor az igazan férfias dolgok talalkoznak: a merészen csipds mexikoi étel
és a karakteres szlirkemarhahus. Tokéletes kombinacié.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. A kockara vagott flistolt szalonna zsirjan
50 dkg daralt his (puhahatszin) futtassuk meg a hagymat és a fokhagymat,
10 dkg fiistolt szalonna adjuk hozza a daralt hust. S6zzuk, borsozzuk.
2 fej véroshagyma Tegylk hozza az elbre beaztatott,
3 gerezd fokhagyma lecsOpoOgtetett babot, és a kockéara vagott
50 dkg tarkabab (beaztatva paradicsomot.
vagy 2 konzerv bab) 2. SussUk a hust addig, amig kifehéredik, 6ntsiik
3 dI voréshor hozz4 a vorosbort, szorjuk meg romai
50 dkg hamozott paradicsom kbéménnyel és 6rolt korianderrel, majd adjuk
(vagy 1 konzerv) hozza az aproéra vagott chilit. Szakaszosan
1 kk. 6rolt romai kémény Ontslk hozza az alaplevet, mindig varjuk meg,
1 kk. 6rolt koriander hogy elf6jon. Mindezt addig folytassuk, amig
1 db chili a bab megpuhul.
1 kapia paprika, kockara vagva 3. A vége felé adjuk hozza a kétféle paprikat és
1 z6ldpaprika, kockara vagva még nagyjabol 20 percig f6zzik.

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Ha kevés az idénk, akkor 30 percig paroljuk
a hdst minden hozzavaldval egyiitt és csak
a legvégén adjuk hozza a konzerv babot.
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HUNBURGER

Ha a szlirkemarha hungarikumnak szamit, akkor a beléle késziilt huspogacsa
ize is egyedi és megismételhetetlen. Legylink egy kicsit masok, mint a tobbiek!

Hozzavalok

4 személyre
A huspogacsahoz:

80 dkg daralt hus (puhahatszin)

2 rozmaringag levelei
A bucikhoz:

50 dkg liszt

2,8 dl viz

0,5 dkg éleszt6

1 dkg sé

0,5 dl olivaolaj

A siiltpaprika-krémhez:
1 gerezd fokhagyma
2-3 kapia paprika

1 ek. vorosborecet
0,5 dl olivaolaj

chili izlés szerint

A fokhagymas tejfélhoz:

2 dl tejfol

1 gerezd fokhagyma
A diszitéshez:

4-5 levél rdmai salata
2 db paradicsom

2 db zoldpaprika

2 fej véroshagyma

frissen oOrolt so
frissen orolt bors

124 Hunburger| DUINANAESZIN

Elkészités
1. A lisztet dolgozzuk 6ssze a vizzel, az élesztével,

a soval és az olivaolajjal. Kelessziik, majd gyurjuk
at és kelessziik tovabb.

. A megkelt tésztabol formazzunk 15 dkg-os

bucikat, lisztezett fellileten tenyérrel jol lapitsuk
le mindegyiket, hogy ne legyenek tul magasak
€s 250 fokon 10-12 perc alatt slisstik meg 6ket.

. A daralt hust keverjuk 6ssze séval, borssal,

aprora vagott rozmaringlevelekkel. Serpenydben,
kevés olajon mindkét oldalat stisstik szép barnara.

. Vagjuk karikara a zoldségeket, és serpenydben,

keveés olivaolajon grillezzlik 6ket.

. Pakoljuk meg a bucit: el6szor kenjuk meg

sultpaprika-krémmel, tegyiink bele friss
salataleveleket, grillezett paradicsomkarikékat,
hagymakarikakat és paprikat, majd locsoljuk ra
a fokhagymas tejfolt.

Tipp:
1. Ha nem hasznaljuk fel egyszerre az dsszes

bucit, nyugodtan fagyasszuk le, miutan
kisttottik. Legkozelebb egy éjszakaval

a fogyasztas el6tt vegyik ki 6ket, hagyjuk,
hogy kiolvadjanak, majd vagjuk félbe és
piritsuk meg mindkét oldalukat.

2. A siltpaprika-krémhez a kapia paprikat

sltében vagy gaztlzhely langja folott stissik
feketedésig. Tegyik egy edénybe, félidzzuk le
és varjuk meg, hogy lehiljon. Ezutan hizzuk
le a héjat, plrésitsik olivaolajjal, izesitsik
soval és borssal, egy csepp borecettel,

fokhagymaval és chilipaprikaval.






TOLTOTT PAPRIKA

GYOMBERES-JOGHURTOS RIZSPILAFFAL

A sziirkemarhahtsnak nagyon j6l all a keleties fliszerezés. ime, a toltétt paprika
egy kicsit masképp.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. A finomra vagott hagymat piritsuk le kevés

40 dkg daralt his (puhahatszin) olivaolajon, keverjlk a daralt hushoz, adjuk

4 db kaliforniai paprika hozza a fOtt rizst, a gyombért, a zlzott

1 fej voréshagyma fokhagymat, az Orolt és a friss koriandert,

20 dkg fott rizs a romai kdmeényt, a curryt, a finomra vagott

egy 2 cm-es gyombérdarab, petrezselymet. S6zzuk, borsozzuk és keverjink
lereszelve hozza 2 dl joghurtot.

4 dl joghurt 2. Vagjuk le a kaliforniai paprikak kalapjat,

2 ek. olivaolaj tavolitsuk el a maghazukat és toltsiik meg

2 gerezd fokhagyma a husos alappal. Tegyuk t(izall6 talba és

1 kk. 6rolt romai komény 180 fokon 40 perc alatt stssuk készre. Még

1 kk. 6rolt koriander forron Ontsuk le 2 dl zhzott fokhagymaval

1 kis csokor friss koriander kikevert joghurttal. Azonnal talaljuk.

1 csokor friss petrezselyem
fél kk. currypor

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Tipp:
Egy kevés kockara vagott, lepiritott flstolt
szalonnaval vagy baconnel a flstolt izvilagot
is belecsempészhetjik.
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SKOT OKORUSZALYLEVES

ASZALT SZILVAVAL

A név megtévesztd, hiszen ez a fogas inkabb egytalétel. A lényeges részei a hus
és a zoldségek, a leves inkabb csak melegen tartja ezeket. Az aszalt szilvatol telt,
édeskés ize lesz, ami tokéletesen harmonizal a karakteres hissal.

Hozzavalok

4 személyre
1 kg marhafarok

Elkészités

¢

Kevés olajon piritsuk le a félbevagott tjhagymat.

Tegyuk félre.

marhaalaplé 2. Az alaplében tegyiik fel f6ni a zOldségeket
3 szal sargarépa és a hust. S6zzuk, borsozzuk. A zoldségeket
1 szal fehérrépa 30 perc elteltével kivehetjiik, a hust f6zziik
1 Ujzeller tovabb, amig teljesen megpuhul.
20 dkg aszalt szilva 3. Ha kész, adjuk a leveshez az Ujhagymat, és
4 szal lepiritott ujhagyma az aszalt szilvat, fozzlk egyutt kb. 10 percig.
4. Talalaskor szedjuk le a csontrdl a hiist, majd
frissen 6rolt so6 tegylk a zoldségeket, a hust, az aszalt szilvat
frissen 6rolt bors és az Ujhagymat egy-egy talba és merjink ra
egy keveset a levesbdl.
Tipp:

128 Skt dkdruszalyleves aszalt szilvaval | M arhafarok

Eredetileg poréhagymaval készul:

a hosszaban félbevagott hagymat piritsuk
le olajon és ugyanugy az aszalt szilvaval
egyutt tegytk a levesbe.
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COMBSONKA

AFONYAS-KECSKESAJTOS RUKKOLAVAL

A markans izl szaritott sonkat konnyed, friss salata és gyimolcs kiséri.
Jo magos kenyérrel barmilyen 0sszejovetelen tokéletes eléétel lehet.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre Vagjuk hajszalvékony szeletekre a sonkat.
20 dkg sonka Mossuk meg és csepegtessik le a rukkolat,
1 doboz (kb. 125 g) rukkola morzsoljuk hozza a kecskesajtot és tegyik
10 dkg afonya bele a megtisztitott, megmosott afonyat.
10 dkg kecskesaijt (lagy) Sz6lébmagolajjal és balzsamecettel, soval

2 ek. balzsamecet €s borssal izesitsuk. Talaljuk a sonka mellé.

3 ek. Orségi szo6lémagolaj

frissen Orolt s6
frissen Orolt bors

Tipp:
Ez a salata barmilyen bogyds gyiimalccsel
(piros és fekete ribizli, szeder, méalnal
finom. Lagy kecskesajt helyett juhsajtot is
hasznalhatunk hozza.
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SONKAS-KECSKESAJTOS
BUNDAS KENYER

[me, a bizonyiték, hogy egy egyébként végteleniil egyszer( bundas kenyeret is
eleganssa és kilonlegessé tehetink.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Vagjuk le a kenyérhéjat, tegyiik két kenyér kozé

10 dkg sziirkemarha a sajtot, a sonkat és még egy réteg sajtot.
combsonka A szeleteket 6sszefogva forgassuk a szendvicset

20 dkg kecskegomolya tojasba, majd igy egyben sussik ki b6 olajban.

8 szelet fehér kenyér Ha elég ligyesek vagyunk, biztosan nem fog

olaj a siitéshez szétesni és az olvadt sajt sem folyik ki beldle!

4-5 egész tojas 2. Konny( reggelinek vagy vacsorara, friss salataval,

retek-, torma- vagy rukkolacsiraval, de akar
frissen 6rolt s6 martogatosokkal is talalhatjuk.

frissen 6rolt bors

Tipp:

1. Paradicsomos martogatos
Egy konzerv darabolt paradicsomot, 4-5 friss,
finomra vagott bazsalikomlevelet, 1 gerezd
zUzott fokhagymat botmixerrel purésitsink,
s6zzuk, borsozzuk.

2. Fokhagymas-tejfolos martogatos
Keverjunk 6ssze egy nagy doboz tejfolt
2 gerezd zUzott fokhagymaval, frissen 6rolt
borssal, finomra vagott petrezselyemlevelekkel
és soval.
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TANYERHUS

(TAFELSPITZ)

Csaladi ebédeken a tanyérhus mellé legalabb 2-3-féle meleg martast is kinaltak,
ezek kozil a Sarika néni titkos receptje alapjan készilé kapros uborkamartas

volt a kedvencem.

Hozzavalok

4 személyre

80 dkg marhafarté
4 szal sargarépa

4 szal fehérrépa

1 zellergumo

20 dkg zoldborso

1 fej voroshagyma
2 gerezd fokhagyma
40 dkg burgonya
friss lestyan

frissen orolt s6
frissen orolt bors

136  Tanyérhus (Tafelspitz) | CO[TID

Elkészités
1. Hideg vizben tegyiik fel a hast, ha folforrt, szedjiik

le a habjat, sozzuk és szbrjunk bele egész borsot.
Tegylk bele a megtisztitott zoldségeket egészben.
Amikor a zoldségek megpuhultak (kb. fél éra
elteltével), szedjlk ki 6ket. A f6z6I€bbl valamennyit
merjunk at egy kilon labosba és ebben f6zziik
meg a burgonyat. A hus f6z6levébe tegylk bele
héjastul a voroshagymat és héjastul keresztben
félbevagva a fokhagymat, valamint a lestyant.
Lassan, gyongyozve fOzzlik 2 6ran at, amig a hus
teliesen megpuhul.

. VegyUk ki és tegylk félre a hust, a levest pedig

f6zzik tovabb még 30 percig, hogy eszenciat
kapjunk. Ha szlikséges, s6ézzuk meg. Amikor
kész, sz(rjlk at. Tegyuk a zOldségeket a tanyérba
€s merjuk ra a levest. A hus mellé kinaljunk
tormamartast és kapros uborkamartast.

Tipp:

Kapros uborkamartas készitése

Vagjunk kockara 20 dkg csemegeuborkat.
Piritsunk le vajon fél fej apréra vagott
voroshagymat, dobjuk ra az uborkat, sézzuk,
borsozzuk és ontslk fel uborkalével. Ha
elforrt, vagjunk ra fél csokor friss kaprot,
majd az egészet slritsiik be 2 dl tejfollel.






GYOMBERES KOCSONYA

Ez egy igazan kimélé kocsonyavaltozat, mert nem tartalmaz zsiradékot.
A gyombér egy kis konnyedséget ad a testes hislevesnek.

Hozzavaldok Elkészités
4 személyre 1. A hlst és a zOldségeket egy labosban,
50 dkg sziirkemarhacomb, hideg vizben kezdjuk el f6zni. Szorjuk bele
csontok, labszar az egész borsot, sdzzuk, majd tegylk bele
2 szal sargarépa a fokhagymat, az egész fej voroshagymat
1 szal fehérrépa €s a karikara vagott gyombeért.
fél zellergumo 2. Amikor a z6ldségek mar puhak, vegyuk ki
10 szem egész hors €s a hust f6zzik tovabb gyongytzve meég
egy 3 centiméteres 3 oran at.
gyémbérdarab, karikara vagva 3. Ha megf6tt a has, vegyuk ki és szdrjik at
1 fej fokhagyma, keresztbhen a levest.
félbevagva 4. A hust vagjuk nagyobb szeletekre, rendezziik
1 fej voréshagyma el a tAnyéron, majd tegylk hozza a karikara
vagott zoldségeket is.
frissen 6rolt so 5. Kanalazzuk ra a levet és legalabb 2-3 6rara
frissen 6rolt bors tegyuk hitébe, hogy kidermedjen.

Tipp:

1. Ha az egész fej fokhagymat alaposan
megmossuk, és keresztben kettévagjuk, nem
kell megpucolnunk és gerezdekre szednink.

2. Mint minden levesnek, ennek is gyonyor(
szint ad, ha a voroshagymat héjaval egyutt
fézzik bele.
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CSOMBOROS CIKA KAPOSZTA

Erdélyi eredet( étel, ahol a kdposztat nem apritva savanyitjak, hanem egész
fejekben. Ezekbdl vagnak késébb cikkeket, erre utal a cika (cikk] elnevezés.

Hozzavalok

4 személyre
30 dkg daralt his (comb)
20 dkg sziirkemarhakolbasz
10 dkg fiistolt szalonna
2 fej voréshagyma
2 gerezd fokhagyma
1 kis fej savanyu kaposzta
1| marhaalaplé
3 dlI tejfol
2 szal friss csombor
mas néven borsikafii
(ha nem kapunk frisset,
hasznaljunk szaritottat)
2 darab babérlevél
1 csokor friss petrezselyem

frissen oOrolt so6
frissen 6rolt bors

\N

140  Csomboros cika kaposzta| COMD

Elkészités

1. A kockara vagott flistolt szalonna zsirjan piritsuk
meg a hagymat és a fokhagymat, dobjuk ra
a cikkekre vagott savanyl kaposztat. Ontsiik fel
marhaalaplével, izesitstik babérlevéllel, séval,
borssal és csomborral.

2. A dardlt hust s6zzuk, borsozzuk, gyurjunk
a masszabol gombocokat. A karikara vagott
kolbasszal egyltt tegylk a leveses alaphoz
és f0zzlk puhara.

3. A végén az egészet tejfdllel habarjuk be
és szbrjuk meg friss petrezselyemlevéllel.

Tipp:
Az erdélyi egytalételekre jellemzé modon ez
a leves is annyira s(r(, hogy onallé fogasként
is megallja a helyét. Friss, ropogos héju
burgonyas kenyérrel az igazi.






LASSAN SULT FELSAL

SZARITOTT VARGANYAS FORDITOTT BURGONYAVAL

Szaritott varganya és csiperke egész évben kaphato, igy ez a fogas barmely
évszakban része lehet egy tnnepi menisornak.

Hozzavalok

4 személyre

1 kg sziirkemarhafelsal
5 dkg szaritott varganya
3 ek. olaj

2 kakukkfiiag

2 rozmaringag

2 dl vorosbor

1 csomag Ujhagyma

40 dkg ujburgonya

20 dkg csiperke

a diszitéshez mustarcsira

frissen orolt s6
frissen orolt bors

s

Elkészités

1

Serpeny6ben kevés olajon a felsal minden oldalara
sussunk kérget. S6zzuk, borsozzuk, dorzsoljik
be apritott rozmaringlevelekkel, majd 3-3,5 orara
tegyuk 70 fokos sutébe (racsra, ne tepsibe).
. FOzzlik meg a burgonyat, szedjik le a héjat
és tegyuk félre.
. A csiperkegombacikkeket kevés olajon,
Ujhagyman piritsuk meg, sézzuk, borsozzuk
és szorjuk meg kakukkfiilevelekkel. Ontsiik fel
a vorosborral és varjuk meg, hogy elforrjon
kb. 10-15 perc alatt.
. A széritott varganyat forraljuk 6ssze az alaplével
(legalabb 30 percig), majd ezt a levet 6ntsik ra
a vorosboros piritott gombara. Ha kell, sézzuk,
borsozzuk, szorjuk meg kakukkflivel.

. A f6tt burgonyat vagjuk karikakra, kevés olajon

slisstik ropogosra és forgassuk 0ssze a gombas
martassal.

. Ha elkésziilt a marhafelsal, nagyobb szeletekre

vagva talaljuk, mustarcsiraval diszitsik.

Tipp:
Tegylnk a racs ala egy tepsit, mert a huslé
csopoghet.

142 Lassan sillt felsal szaritott varganyas forditott burgonyaval | C(O)[T) b
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MARHAFARTO

SAFRANYOS-VANILIAS KORTEVEL,
PARAZSBURGONYAVAL

.Safranyold, eceteld, nadmézeld be” - all a Matyas-korabeli feljegyzésekben,
amelyek azt bizonyitjak, hogy ez a kilonleges izkombinacidé mar akkoriban is
kedvelt volt.

Hozzavalok Elkészités
4 személyre 1. A marhafart6szeleteket sézzuk be, serpeny6ben
4 x 15 dkg marhafartdszeletek mindkét oldalon slsslink ra kérget, majd tegylk
40 dkg ujburgonya sttobe és 180 fokon 8 percig stissik. Szorjuk
2 db korte meg frissen Orolt séval, borssal.
fél vaniliarad 2. Az alaposan megmosott Ujburgonyat fézziik
2 dlI fehérbor puhara, szlirjuk le, vagjuk félbe és tegyik
egy 2 cm-es gyombérdarab, kiolajozott tepsibe. 180 fokon 12-15 perc alatt
apro kockakra vagva suissuik ropogostra.

safranyos szeklice 3. Egy labosban karamellizaljuk a mézet, adjuk
1 ek. méz hozza a kortecikkeket, s6zzuk, ontsik fel
2 dl tejszin fehérborral és fedd alatt paroljuk. Tegylk bele

a vaniliarudat, a gyombért és egy csipet
frissen Grolt so safranyos szeklicét. Adjuk hozza a tejszint
frissen 6rolt bors és f0zzuk martassdrliséglre.

Tipp:

1. Fontos, hogy a szészhoz adott fehérbort
legaldbb 5 percig forraljuk, hogy elillanjon
az alkoholtartalma. Ha ez a lépés elmarad,
osszeranthatja a tejszint.

2. Ha savanykasabban szeretjiik a méartast,
akkor néhany csepp citromlével vagy
fehérborecettel izesitsuk.

144 Marhafartd safranyos-vanilias kortével, parazsburgonyaval | Comb
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Széloskislak és Apajpuszta
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MAJPASTETOM

Mivel az alapanyag mar kész majkrém, ennél az el6ételnél a formazassal
mutathatjuk meg a kreativitasunkat.

Hozzavalok

4 személyre

A majpastétomhoz:

30 dkg kenémajas

20 dkg vaj + 10 dkg a kenéshez

4 kakukkfiiag

0,5 dl Tokaji aszu vagy
Szamorodni

A salatahoz:

1 csomag retek

3 dkg vizitormacsira

1 kis fej frizée salata

3 ek. szélé6magolaj

1 csomag Ujhagyma

2 ek. Tokaji borecet

frissen orolt s6
frissen orolt bors

148 Majpastétom | De|SOSEZ

Elkeszités

1.
2.

o1 N

Egy format foliazzunk ki (@ peremét is).

A majkrémet habositsuk ki a vajjal, izesitsiik
kakukkf(vel, s6zzuk, borsozzuk és adjuk hozza
a bort. Keverjik jol dssze.

. Tegyulk a formaba a majkrémet és legalabb

egy Orara tegyuk h(itébe, hogy kidermedjen.

. A 10 dkg vajat habositsuk ki egy masik talban.
. Vegylk ki a h(it6bdl a fliszeres majkrémet,

boritsuk ki a formabol és a tetején osszuk el
a kihabositott vajat. A végén egy sitbpapirt
végighulzva a tetején simitsuk teljesen
egyenletesre.

Lilahagyma-csatni készitése

A maéjpastétomok (és altaldban a méjas ételek)
mellé jolillik az édes iz. Készithetlink hozza
lilahagyma-csatnit is. Ehhez karamellizaljunk
2 ek. cukrot, dobjunk ra 2 fej vékony szeletekre
vagott lila hagymat. Sézzuk, borsozzuk,
szorjuk meg 6rolt korianderrel, romai
kéménnyel, friss chilipaprikaval. Ontsiik fel
0,5 dlvorosborral és forraljuk slrdre.

Ha kihlt, talalhatjuk a majpastétom mellé.






SERPENYOS MARHAMA]

SPENOTOS FORGATOTT TESZTAVAL

Ha nagyon kényelmesek vagyunk, ennek az ételnek az elkészitési ideje akkor
sem tobb 20 percnél. Erdemes kiprébalni, ha egy gyors ebédet szeretnénk,

4

amivel az egész csalad jéllakhat.

Hozzavalok

4 személyre

maj

5 dkg fiistolt szalonna

5 dkg vaj

kevés kacsazsir (a siitéshez)
30 dkg csavart tészta

1 csokor Gjhagyma

1 kapia paprika, kockara vagva
20 dkg spenotlevél

2 gerezd fokhagyma

frissen orolt s6
frissen orolt bors

Elkészités
1. Egy serpeny6ben olvasszuk ki a kockara vagott

szalonna zsirjat. Szedjuk ki a szalonnat és
tegyuk félre. Ugyanebbe a zsiradékba tegyik
az 1 cm vastagra szeletelt majat, és mindkét
oldalat stsstik 1-1 percig. Pihentessiik tovabbi
5 percig.

. SOs lobogo vizben f6zzlk ki a tésztat, sz(irjuk

le és forgassuk dssze a parolt zoldségekkel.

. Kbzben készitsuk el a tésztat: az olvasztott

vajra dobjuk ra a felapritott Ujhagymat

a zoldjével egylitt, a kockara vagott kapia
paprikat, a felkarikazott fokhagymagerezdeket
€s a megmosott spenotleveleket. Keverjlik
bele a félretett szalonnadarabkékat, sozzuk,
borsozzuk és jol forgassuk 6ssze.

Tipp:

A szabad tartds miatt a sziirkemarha viragos,
gyogynovényes mezékon legel, mesterséges
tapot nem kap. Tobbek kozott ennek is
koszonhetd, hogy a szlirkemarhamaj az egyik
legtisztabb majfajta.

150 Serpeny6s marhamaj spenotos forgatott tésztaval | be | Soseg






PARADICSOMOS PACALLEVES

Minden orszagnak megvan a tipikus pacalétele. A spanyol konyhara a callos,
a paradicsomos pacal jellemzd, ami ezt a fogast is ihlette.

Hozzavalok

4 személyre
40 dkg pacal

10 dkg sziirkemarhakolbasz

2-3 babérlevél

6 gerezd fokhagyma
3 fej véroshagyma
5-6 szem egész hors
4 paradicsom

1 z6ldpaprika

1 kapia paprika

1 kk. 6rélt chili

1 kk. 6r6lt koriander
marhaalaplé

olaj

friss koriander

2 babérlevél

40 dkg ujburgonya

frissen orolt s6
frissen orolt bors

152 Paradicsomos pacalleves | De|SOSEE

Elkészités
1. Abaljuk le a pacalt: 1 liter s6s vizhez tegylink

néhany szem egész borsot, babérlevelet,
fokhagymat, hagymat, sot. Melegitstik fel és
ebbe tegylk bele a kisebb darabokra vagott
pacalt. F6zzuk igy legalabb masfél oraig.
Vegyiik ki, sztirjik le.

. Vagjuk csikokra a pacalt, piritsuk le 1 fej apréra

vagott hagyman. Ontsiik fel a vorosborral, adjuk
hozza az apréra vagott paprikat, paradicsomot
és a kolbaszkarikakat. Fliszerezzuk chilivel,
korianderrel, babérlevéllel, soval, borssal,
fokhagymaval. Addig f6zzlik, amig a pacal
megpuhul.

. Az utolso 20 percben adjuk hozza a karikara

vagott ujburgonyat és fézziik puhéra.

Tipp:

Ha inkabb az erdélyi csorbapacalra
emlékeztetd levest szeretnénk, akkor csak
1 paradicsomot tegytink hozza, a fszerek
helyett pedig csak majorannat és csombort
hasznaljunk. F6zzlk a fent leirt médon,

a legvégén pedig tejfollel habarjuk be és fél
citrom levével savanyitsuk.






RANTOTT PACAL

REMULAD MARTASSAL

Ne féljunk a pacaltol, mert ha jo min6ségl alapanyagot hasznalunk, igazan
konnyd vele banni. Es nagyon finom!

Hozzavalok

4 személyre
A rantott pacalhoz:
60 dkg pacal
2-3 babérlevél
3-4 gerezd fokhagyma
1 fej véroshagyma
liszt
tojas
pankémorzsa
5-6 szem egeész hors
A remulad martashoz:
3 ek. majonéz
10 szem kapribogyo
1 csemegeuborka,
apro kockara vagva
1 tk. currypor
1 szal ujhagyma, felapritva
1 dl fehérbor
A petrezselymes burgonyahoz:
60 dkg ujburgonya
5 dkg vaj
fél csokor petrezselyem

frissen oOrolt so
frissen 6rolt bors

154 Rantott pacal remulad martassal | De|SOSEE

Elkészités

1. Abaljuk le a pacalt: 1 liter sOs vizhez tegyuink
néhany szem egész borsot, babérlevelet,
fokhagymat, hagymat, sét. Melegitsiik fel és
ebbe tegyuk bele a kisebb darabokra vagott
pacalt. FOzzUk igy legalabb masfél oraig.
Vegyuk ki, szdrjuk le.

2. Panirozzuk a pacalt a szokott médon, majd
b6 olajban slsslik ropogosra.

3. Készitsuk el a remulad martast: keverjiik dssze
a majonézt az aprora vagott kapribogyoval,
uborkéaval, hagymaval. Adjuk hozza a fehérbort,
a curryport, s6zzuk és borsozzuk. Alaposan
keverjluk 0ssze.

4. Az alaposan megmosott Ujkrumplit f6zziik meg.
Egy serpenydben olvasszunk vajat, tegyuk bele
a lecsopogtetett tjkrumplit, s6zzuk, borsozzuk,
és vegll szorjuk meg friss petrezselyemmel.

Tipp:
Az abalt pacal széle kissé felpondorodik.
Ha azt szeretnénk, hogy a képen latott
maddon egyenesen alljon, akkor - melegen,
egy nehezékkel lapitsuk le (pl. tepsivel,
fazékkal), majd hitsuk ki.






REBARBARAS SZALONTUDO

KRUMPLIGOMBOCCAL

A nem tul elegans alapanyagkeént szamon tartott bels6ségekbdl is fézhetlink
remek, kifinomult fogasokat. Ime egy tokéletes példa.

Hozzavalok

4 személyre
A szalontiid6h6z:

1 kb. 60 dkg-os sziirkemarhatiidd

30 dkg sziirkemarhavese
30 dkg sziirkemarhalép
2 fej voréshagyma

4-5 babérleveél

3 gerezd fokhagyma

1 zoldpaprika

A rebarbaras martashoz:

4 szal rebarbara, megtisztitva

Vaj

1 fej voréshagyma

1 dl fehérbor

fél citrom héja
marhaalaplé

2 dl tejszin

1 ek. mustar

2 ek. fehér balzsamecet
3-4 levél bazsalikom
egy 2 cm-es gyombérdarab
A krumpligomboéchoz:

1 kg burgonya

30 dkg liszt

1 tojas

kevés vaj

frissen orolt s6
frissen oroélt bors

Elkészités

1. Abaljuk le a marhatidét, a lépet és a vesét
hideg vizben kezdjlk el f6zni az egészben
hagyott voroshagymaval, babérlevelekkel,
fokhagymagerezdekkel, zoldpaprikaval, soval és
borssal. Legalabb 2-2%, 6ran keresztll f6zziik
lassu tizon. Akkor jo, amikor a tlid6 puha és
magatol elmerdl a vizben.

2. Serpenydben olvasszuk meg a vajat, dinszteljik
meg rajta az aprora vagott voréshagymat.
Ontstik fel fehérborral és alaplével, izesitsiik
citromhéjjal. Forraljuk sdr(ire, majd ontsuk fel
a tejszinnel, sézzuk, borsozzuk, keverjik bele
a mustart és a fehér balzsamecetet. A legvégén
dobjuk bele a 2-3 cm-es rebarbaradarabokat.

3. A kész szalontiid6t, vesét és Iépet vagjuk
csikokra, adjuk a rebarbaras alaphoz, szorjuk
meg friss bazsalikomlevelekkel és reszeljlink
bele egy kevés gyombért. Varjuk meg, hogy
meg egyet rottyanjon.

4. SOs vizben f6zziik meg a megtisztitott, kockara
vagott burgonyat, majd szdirjuk le. Ha kihdilt,
krumplinyomon torjlk at. Keverjik hozza
a lisztet, a tojast és egy csipet sot. Olyan tésztat
kapunk, mint a nudli. B, lobogd so0s vizben
f6zziik meg. Serpenydben, kevés olvasztott
vajon piritsuk le.

Tipp:
A bazsalikom tokéletesen passzol a rebarbara
citrusos, gyumolcsos izvildgahoz. A gyombértél
meég illatosabb lesz a martasunk.

156 Rebarbarés szalontiids krumpligomboceal | De|SOSEE
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CITROMPOSSET

Mé&don, a Barta Pincében megrendezett borvacsora zarofogasa volt ez
a desszert. A szlirkemarha menUsor utan jol jott egy ilyen konnyed édesség.
Forrd nyari estékre ajanlom.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. A tejszint a cukorral kezdjiik el 80 fokig

2 | tejszin (legalabb 30%-0s) melegiteni (de nem szabad, hogy forrjon).
14 dkg cukor Folyamatosan kevergetve adjuk hozza

3 citrom leve a citromlevet. Véglil egy sima, slrl krémes
1 citrom héja anyagot kapunk majd.

2. Még melegen szedjiik talkakba és legalabb
3 Oréara (vagy egy teljes éjszakara) tegyik
hlit6szekrénybe.

3. Friss eperrel, tejszinhabbal és citromflivel
talaljuk, ehet6 viraggal, mentalevéllel diszitsuk.

Tipp:
A citromposset-t eper helyett barmilyen
mas idénygylmolcs is kisérheti: rebarbara,
nektarin, sz6l6, sargadinnye...

; :;: 160 citromposset| (JeSS7ert
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CSOKOLADES-KOKUSZOS
LINZERSZARVACSKAK

Az egyszerU linzertésztabol készilt aprositemeény formajat a sziirkemarha
elvékonyodo szarvai ihlették. A készitésébe nyugodtan bevonhatjuk a gyerekeket is.

Hozzavalok

4 személyre

30 dkg liszt

20 dkg hideg vaj

10 dkg porcukor

1 tojas

1 citrom reszelt héja

1 csomag vanilias cukor
10 dkg étcsokoladé

10 dkg kdékuszreszelék

Elkészités

1. A hozzavalokat gyurjuk 6ssze, a tésztat
pihentesstik a hltében legalabb egy oran at.

2. Vegylk ki, lisztezett fellleten nyujtsunk bel6le
egy hosszukas rudat. Ezt vagjuk egyforma
darabokra, forméazzunk beldle el6bb kis
golyokat, majd ezekbdl kifliket. HUzzuk el
ujjunkkal a kiflivegeket gy, hogy a sziirkemarha
elvékonyodo szarvaira emlékeztessenek.

3. Tepsire téve, 180 fokos siitében 8-10 perc alatt
sussuk ki. varjuk meg, hogy kihljon.

4. Egy labosban g6z folott olvasszuk meg
a csokoladét, egy masik talban pedig készitstik
el6 a kokuszreszeléket. A kihlilt linzereket
elészOr martsuk bele a csokiba, majd rogton
a kokuszreszelékbe. Végll hiivos helyen
dermesszuk Kki.

Tipp:
Kokuszreszelék helyett daralt diot vagy
mandulat is hasznalhatunk.

162 Csokoladés-kokuszos linzerszarvacskék | (|@SSzert
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MARHASZARV

MALNAS TEJSZINNEL

Ennek a desszertnek az elkészitése kissé idoigényes, de mindenképpen megeri
a faradséagot. Latvanyos és nagyon finom.

Hozzavalok

4 személyre

1 csomag leveles tészta
Vaj

Az égetett tésztahoz:
1 dl olaj

10 dkg liszt

1dlviz

cukor

3 tojas

A malnahabhoz:

25 dkg malna

10 cukor

fél vaniliarad

0,5 | tejszin

porcukor

frissen orolt s6

164  Marhaszarv malnas tejszinnel | (|SS7E(t

Elkészités

1.

Nyujtsuk ki a leveles tésztat egészen vékonyra
(1 mm-esre). Kenjik meg az olvasztott, de mar
hideg vajjal és tekerjik fel jo6 szorosan.
Pihentessuk hiitében 30 percig.

. KOzben keészitslk el az égetett tésztat: keverjik

csomoémentesre az olajat, a vizet, a lisztet, a st
és a cukrot, és takaréklangon melegitsuk 1 percig.
Vegytuk le és Ussik bele egyenként a tojasokat,
kozben folyamatosan keverjuk.

. A foltekert vajas tésztabol vagjunk 1 cm-es

darabokat, és a kOzeptiket az ujjunkkal kinyomva
formaljunk kupot bel6lik.

. Az igy kapott kis tdlcsérek belsejébe toltsuk

bele az égetett tésztat. Tegylk 160 fokos slitObe
és suissuik 30-35 percig. Az égetett tészta elkezd
noni és kitolja a kuposra formalt vajas tésztat,
igy kapjuk meg a stitemény szarv alakjat.

. Ha megsiilt a tészta €és mar hozza tudunk nyuini,

akkor ussuk at finoman a szarvacskak belsejét.

. Tegyuk egy edénybe a malnat és a cukrot, adjuk

hozza a vaniliarud kikapargatott magjat, forraljuk
0ssze, majd purésitsik és ha kell, passzirozzuk
at. varjuk meg, amig lehil.

7. A 0,5 liter hideg tejszint verjiik kemény habba,

egyharmad részét keverjik 6ssze a malnabazissal,
majd a krémet lazitsuk a maradék tejszinnel.
Ezt a habot tOltstik a szarvacskak belsejébe.

Tipp:

A krémhez nem hasznalunk kdtéanyagot, mert
a malna magas sav- és pektintartalmanak
koszonhetden a hab tokéletes allagu lesz.






BORJUKOTEL

Egy hagyomanyos modon elkészitett desszert, ami azonban minden Ujitasra
nyitott. Megszorhatjuk mogyordéval, makkal, mandulaval és akar aszalt

gyumolcsokkel is.

Hozzavalok

12-15 darabhoz

A tésztahoz:

1 kg liszt

12 dkg vaj

10 dkg porcukor

2 tojas

5 dkg élesztd

1 csomag vanilias cukor
1 citrom reszelt héja

4 dl tej

1 dkg frissen 6rolt s6

A diés toéltelékhez:

20 dkg daralt dio

10 dkg porcukor + a szérashoz
vaj a tepsi kikenéséhez
5 dkg olvasztott vaj

166 Borjukétél | (JesSzert

Elkeszitées

I

2

3

Az éleszt6t kevés tejben egy kis cukorral
futtassuk fel.

. A lisztet szitaljuk egy talba, keverjik hozza

a cukrot és a sot, majd az élesztOs tejet.

. Adjuk hozza a vajat, a tojast, a citromhéjat,

a vanilias cukrot és a maradék tejet. Gyurjunk
belble egynemli tésztat. Tegylk félre, letakarva
kelesszik meleg helyen.

. Vagjunk ki csikokat a kelt tésztabdl és kenjik

meg olvasztott vajjal. Szorjuk meg cukrozott
didval és 2-2 csikot fonjunk egymasba.

. Kivajazott tepsibe j0 szorosan tekerjik egymas

mellé a ,koteleket”. Szorjuk rd a maradék
cukrozott didt, végul locsoljuk meg olvasztott
vajjal. 180 fokos stitbben 20 alatt stisslk készre.
Még forrdn szorjuk meg porcukorral.

Tipp:

Sités utdn konnyen kiszarad a teteje, ezért
takarjuk le konyharuhaval. A megmaradt
tésztat igy akar egy hétig is eltarthatjuk.






Lépésrél épésre: borjukotél

1. A tésztat hagyjuk szalagosra kelni.

2. Vagjunk bel6le 8 egyforma csikot,
fektessiik 6ket egymas mellé, kenjuik
meg vajjal és szorjuk meg dioval.

3. A tésztacsikokat kettesével fonjuk
0ssze.

4. Tekerjuk kivajazott tepsibe
a tésztakoteleleket, sttés elott még
hagyjuk jol megkelni.
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OKORSZEM

(KOTTES LAPOTYA)

Erdélyi eredetl finomsag, a kottes annyit jelent, hogy kelt tészta, a lapdtya
pedig arra utal, hogy lapos. Kdszonet ezért a stiteményért a parajdi szlletésU
Magdi néninek, mindenki nagymamajanak.

Hozzavalok

12-15 darabhoz

A tésztahoz:

1 kg liszt

12 dkg vaj

10 dkg porcukor

2 tojas

5 dkg élesztd

1 csomag vanilias cukor
1 citrom reszelt héja

4 dl tej

1 dkg frissen &rolt s6

A taros toltelékhez:

25 dkg turé vagy orda

1 csomag vanilias cukor
1 ek. cukor

1 ek. tejfol

fél csokor kapor
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Elkészités

¢

2
3

Az élesztbt keves tejben egy kis cukorral
futtassuk fel.

. A lisztet szitaljuk egy talba, keverjik hozza

a cukrot és a sot, majd az élesztos tejet.

. Adjuk hozza a vajat, a tojast, a citromhéjat,

a vanilias cukrot és a maradék tejet. Gyurjunk
belble egynemli tésztat. Tegylk félre, letakarva
kelessziik meleg helyen.

. A villaval 6sszetort turot alaposan keverjuk ki

a vanilias cukorral, a cukorral, a tejfollel, végil
izesitsuik kaporral.

. A megkelt tésztabol mérjunk ki 5 dkg-os

adagokat, formazzunk bel6le kis bucikat és
tegylik ket egymas mellé szorosan vajjal kikent
tepsibe. A kezlinkkel lapitsuk le a kdzeplket,
hogy egy kisebb mélyedés keletkezzen, kenjik
meg tojassal és toltsik meg a turds krémmel,
majd még egyszer kenjik meg mindegyiket
tojassal. Tegyuk félre és kelessziik tovabb.

. 180 fokon 8-10 perc alatt stissik ki a stiteményt.

Tipp:

Ez a stitemény eredetileg ordaval készil

(a sajtkészités egyik mellékterméke, tardsszerd,
krémes alapanyag). Ma mar sok helyen
kaphato, ha tehetjik, probaljuk ki vele.






TELI FAGYI

Ezt a mindenki szamara kedves pillanatokat idéz6 desszertet édesapam,
Kerekes Sandor cukrasz emlékének ajanlom, aki a klasszikus csemegét
még eredeti formajaban, tisztitott marhafaggyubél (Gn. keményzsirbol)
készitette, j6 kakadval és olvasztott csokoladéval.

Hozzavalok Elkészités

4 személyre 1. Keverjuk habosra (vilagosra) a margarint

A krémhez: a porcukorral, a kakaoporral és az olvasztott
25 dkg margarin csokoladéval.

15 dkg porcukor 2. Toltsiik fagyitdlcsérekbe és hlizzuk simara

10 dkg olvasztott csokoladé a tetejét.

2-3 ek. kakaépor 3. Melegitsuk fel a csokoladét annyira, hogyha

A tetejére: megkadstoljuk, még ne égesse a szankat.

30 dkg étcsokoladé Adjuk hozzéa az olajat, igy egy jol kenhetd,

1 ek. étolaj fényes csokimazat kapunk.

fagyit6lcsérek 4. Egy hatarozott mozdulattal, folllrél martsuk
a fagylaltok tetejét a csokimazba, majd éllitva
tegylk hiivos helyre és dermessziik ki (fontos,
hogy ne rakjuk hiitébe, mert a tolcsér
megnedvesedhet).

Tipp:
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A margarin - bar a konyhan nem kozkedvelt
alapanyag - ebben az esetben jél jon, mert
jobban habosodik, mint a vaj, leginkabb ez

emlékeztet a marhafaggyu allagara.
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Koszonom

az alabbi személyeknek és cégeknek a konyv elkészitésében nydjtott segitséget,
és azt, hogy elhivatottsagukkal, munkajukkal és az altaluk forgalmazott termékekkel
el6segitik a magyar gasztronomia sikereét.
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Megyasz6 Mag Kft., Megyaszd anm
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