Eloétel
Csirkemell vanilias-narancsos ontettel, hazi készitésii kenyérrel

Kenyér

Hozzavalok: 4-6 személyre
125 g liszt

1,5 gs6

1,25 g cukor

72,5 ml langyos viz

2 csomag ¢élesztd

Elkészites:
Az Osszetevoket 0sszekeverjiik, €s allni hagyjuk, amig az igy kapott massza a kétszeresére no.
Kis zsemléket formalunk, majd légkeveréses siitdben 180 fokon 10-12 percig siitjiik.

Vanilias-narancsos ontet

Hozzavalok: 10-12 személyre
1 narancs + a héja reszelve

1 lime + fél lime héja reszelve
1 vanilia rad

1 teaskanal mustar

2 teaskanal méz

s0, bors, cukor

kb. 100-120 ml olivaolaj

Elkészites:

A narancsnak ¢és a lime-nak kifacsarjuk a levét, a héjat lereszeljiik. A vanilia rudat kikaparjuk,
¢s csak a belsejét hasznaljuk fel. Az 6sszetevoket elkeverjiik, izlés szerint soval, borssal,
cukorral izesitjiik. Az igy kapott Ontetet egy kis tivegbe toltjiik.

Salata: 100 g 4 személyre
Elkészités: a salatat megpucoljuk, és leveire szedjiik

Csirkemell: 3-4 személy 1 db filézett csirkemell
Elkészités: a hust felszeleteljiik, soval, borssal izesitjiik, majd olajban kisiitjiik

Foétel
Gongyolt marhahus kelkaposztaval és zsemlegomboccal

Hozzavalok: 4 személyre

1 evékanal étolaj

4 szelet marhahts (pl. comb)
4 fej voroshagyma

4 db savanyu uborka

2 evOkanal csipds mustar

1 csokor petrezselyem

s0, bors



8 szelet flistolt szalonna

1 szal péréhagyma

2 db sargarépa

72 fej zeller

2 evbékanal f6zOmargarin

1 evékanal siiritett paradicsom
¥ liter testes vorosbor

Marhahusleves alap:

700 g velds csont

20 g sargarépa

1 babérlevél

1 gerezd fokhagyma
1 db szegfiiszeg

2 db egész fehér bors

¥ liter marhahusleves alap 40 g zeller

1 babérlevél 20 g péréhagyma

2 db szegflibors

4 db feketebors Elkeszités:
A siitét 200 fokra eldmelegitjilk. A csontokat egy
tepsibe rakjuk, majd egy kevés olajat csopdgtetiink ra.
Ezutan berakjuk a mar eldmelegitett siitdbe ¢s néhany
perc alatt aranybarnara piritjuk. Mikdzben pirul
néhanyszor megforgatjuk a csontokat. A mar megpirult
csontokat vizzel befedjiik és hozzdadjuk a megpucolt
zOldségeket és a fliszereket, majd 1 ' 6ran at foni
hagyjuk, végiil a levét lesziirjiik.

Elkészites:

Egy darab nejlon folidt megkeniink olajjal, majd rahelyezziik a husszeleteket. Ezutan
letakarjuk egy masik enyhén beolajozott féliaval, és vékonyra klopfoljuk a husszeleteket. Két
hagymat és a savanyu uborkdkat vékony csikokra szeljiik. A hus egyik felét megkenjiik
mustarral, soval és borssal izesitjiik. Mindegyik husszeletre két-két csik szalonnacsikot
helyeziink, valamit a felszelt zoldségeink egy negyedét is szétosztjuk a hiisszeletekre. Ezutan
feltekerjiik a szeleteket, és konyhai cérnaval 6sszekotjiik Oket, mint egy kis csomagot. A
péréhagymat, zellert, sargarépakat és a maradék 2 hagymat megpucoljuk, meghamozzuk,
megmossuk, ¢és did nagysagu darabokra felvagjuk. Egy labosban felforrdsitunk egy evékanal
fézémargarint, majd eldsiitjiik benne a hiistekercseket. Ha minden oldalrol eldsiitottiik, akkor
kivessziik és félretessziik Oket. A maradék egy eviokanal fézOmargarin és a zoldségeket a
labosba ontjiik és megpiritjuk dket. Hozzaadjuk a stiritett paradicsomot és kevergetés mellett
addig piritjuk, amig siirli és barnas szinli nem lesz. Majd "4 liter vordsborral meglocsoljuk, és
addig fozziik, amig ismét besiirisodik. A sfiritett paradicsom a piritds soran elveszti
pirossagat, helyette gyonyorii sotétbarna szint kap, ami a siiltek mellé nagyon jol passzol.
Ezutan hozzaontiink 'a liter vordsbort és a marhahusleves alapot. A hustekercseket ¢€s
fiszereket elhelyezziikk az igy kapott fozetbe, ugy hogy a 1¢ teljesen elfedje a husokat.
Kozepes hofokon 1 V2 - 2 6rén at paroljuk. Ha ez kész, akkor kivessziik a husokat a 1abosbol,
eltavolitjuk roluk a cérnat és 60 fokon melegen tartjuk dket. A 1ét, amit a paroldsra hasznalunk
leszlirjiik, és alacsony hdéfokon befézziik. Ha elég stirli az allaga akkor séval és borssal
izesitjiik, €s a hustekercseket az igy kapott szosszal ismét felmelegitjiik.

Kelkaposzta 6-8 személyre

1 fej kelképoszta

100 g szalonna

100 g kockéara szelt voroshagyma
100 g vaj

s0, bors, cukor, ecet



Elkészites:

A kelkaposztat eldszor forrd vizbe tessziik, majd jéghideg vizben lehiitjiikk (blansirozas) A
szalonnat és hagymat kockéra szeljik, és egy serpenyOben vajon megpiritjuk, majd
hozzdadjuk a kelképosztat. Végiil sdval, borssal, cukorral és ecettel izesitjiik.

Zsemlegombdc 6-8 személyre

250 g széraz zsemle
1 fej voréshagyma

1 gerezd fokhagyma
20 g vaj

200 ml tej

2 tojas

s0, bors
szerecsendio

Elkészites:

A felkockdzott zsemléket egy tdlba tessziik. A vOroshagymat és a fokhagymdat aprora
kockéazzuk, majd egy tepsiben felforrositjuk a vajat és ezen hirtelen megparoljuk dket. Tejjel
felontjiik és 2 percig f0zziik. Ezzel a forrod tejes 1ével ledntjiikk a zsemlekockakat. Hozzaadjuk
a tojast, sot, borsot és frissen Orolt szerecsendiot, majd jol dsszekeverjiik és 10 percig allni
hagyjuk. Egy nedves, de jol kicsavart konyharuhat kiteritiink, és a zsemlés masszankat
rahelyezziik Uigy, hogy a sz¢€lén 5 cm szabadon maradjon, azért, hogy kés6bb a hengert jol at
tudjuk kotni. A masszabdl hengert formalunk, és lazan ratekerjiik a konyharuhat. A két sz¢lét
cérnaval atkotjiik, hogy ugy nézzen ki, mint egy bonbon. Egy nagy edényben vizet forralunk
¢s beletesszilk a gombocot és lassi tizon 30 percig forraljuk. Ezutdn kicsomagoljuk a
zsemlehengert, és egy vékony éles késsel korongokat vagunk beldle.

Diszités 4 személyre
10 g livegtészta
olaj a siitéshez

Desszert

Bajor krém cukorfészekben, csokoladé habbal és malnaontettel
Csokoladé hab 8-10 személyre

200 g étcsokoladé (70% kakaotartalom)

5 tojés

sO

150g cukor

125 ml tejszin

Grand Manie narancs likdr (az illat miatt)

Elkészites:

A csokoladét kis darabkékra apritjuk, és egy talba tessziik, majd forr6 viz felett felolvasztjuk.
A tojasokat szétvalasztjuk, a sargdjat egy edénybe tessziik. A fehérjét kézi habverdvel
keményre felverjiik, kdzben a 100 g cukrot szépen lassan hozzdadjuk. A tejszin szintén



kemény habba felverjik. A tojassargajat 2 evokanal forré vizzel és 50 g cukorral egy
fémedénybe tessziik, majd forrd viz felett habosra keverjiik, és narancslikdrrel izesitjiik. A
kovetkezd 1épéseknél gyorsnak kell lenniink, mert a hab gyorsan megszilardulhat. A talat
levessziik a forrd vizrdél és belekeverjiik az olvasztott csokolddét, hogy egy teljesen sima
krémet kapjunk. A tejszinhabot és tojasfehérjét 6vatosan beledntjiik, majd az egészet formaba
ontjiik, lefed;jiik, és 4-5 orat hiitészekrényben allni hagyjuk. Télalaskor egy forrd vizbe martott
evokanal segitségével galuskakat formalunk a masszabol.

Diszités:
4 menta levél

Bajor krém 4 személyre
250 ml tej

50 g cukor

2 tojassargaja

Y2 vaniliarad

4 levél zselatin

250 ml tejszinhab

Elkészites:

A tejet felforraljuk a vaniliaruddal. Ekdzben a tojassargéjat a cukorral forr6 viz felett habosra
keverjiik. A forrd tejet lassan folyamatos kevergetés mellett a tojasmasszahoz adjuk, addig
melegitjiik, amig a siri nem lesz. A felmelegitett zselatint hozzaadjuk, és az egészet egy
szlirén atpréseljik. Amikor kezd megaludni, akkor a felvert tejszint gyorsan hozzaadjuk és
formaba ontjiik, végiil hivos helyen allni hagyjuk.

Diszités:
Cukorkosar 15-17 személyre

200 g cukor
80 ml viz
50 g gliik6z szirup

Elkeszités:

A hozzévaldkat Osszekeverjik, és 160 fokon felhevitjiik, majd levessziik a tlizrdl, és egy
bezsirozott merdkanal koré csikokat tekeriink. A cukor kihiilés utdn megkeménykedik. Ezt a
cukorkosarkat alacsony paratartalmt helyen taroljuk.

Diszités 30-40 adag
Malnaontet

200 g malna
100 g porcukor
10 g citromlé

Elkészites:
A hozzavalokat 0sszekeverjiik, és piirét csinalunk beldle, majd a masszat egy iivegbe toltjiik,
¢s hlivos helyen allni hagyjuk.



