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Padlizsankrém

Hozzavalok:
e 1 db padlizsan (350 g-os)
2 ek olivaolaj (extra sziz)
2 gerezd fokhagyma
(hajszalvekonyra szeletelve)
1 teaskanal mustar
1.5 kavéskanal so
1 kavéskanal 6rolt fekete bors

Elkészites:

A  megmosott és szarazra torolt
padlizsant 180 °C-ra (légkeverésen)
elébmelegitett sutdbe dugjuk, 25 percig
sUtjuk, 1. atforditjuk a masik oldalara és
meg egyszer 25 percig sutjuk. (Akkor
kész a padlizsan, amikor a héja rancos, a
husat pedig be tudjuk nyomni) A
padlizsan  szarat levagjuk, héjat
lehdzzuk, és husat kisebb darabokra
O0sszevagjuk. Fa vagy muanyag késsel/
villaval 2. pépesitjuk a sult
padlizsankockakat eés hozzaadjuk a tobbi
alapanyagot. Friss vagy  piritott
kenyérre kenve talaljuk.




Ax 1.6 finomsdgai

Reform turogomboc kukoricadaraval

Hozzdvaldok 12 darabhoz:
e 150 g kukoricadara
e 500 mlviz
e 500 g tehénturo (vagy novenyi
turo)
e vanilias cukor
e 6 kanal cukor
e 50 g vaj
e 100 g zsemlemorzsa
e Atalalashoz:
e 200 ml tejfol (20%-o0s)
e porcukor
e (A képeken ennek a fele van.)

Elkészites:

El6keszitjuk az alapanyagokat, majd a vizet a csipetnyi soval
felforraljuk. A forrasban lévd vizbe beleszorjuk a kukoricadarat,
allandoé keverés kozben. Addig fézzuk - kis h6fokon! -, amig a dara
nagyon surd, nehezen keverhet6 nem lesz, kb. 4-5 perc alatt.
Rakjunk cukrot bele, vanilids cukrot is. A tdzrdl lehuzva, a forré
darahoz morzsoljuk a turdt. Alaposan osszekeverjuk. Vizes kézzel,
nem tul nagy gombdcokat formazunk a masszabdol. A vajat
serpeny6ben megolvasztjuk, és a zsemlemorzsat enyheén
megpiritjuk rajta. Ebbe a piritott morzsaba forgatjuk a kész
turégombadcokat. Talalaskor tejfolt és porcukrot teszink a tetejére.



Ax 1.6 finomsdgai
Sutotok-kréemleves

Hozzavalok:
e 2 db ujhagyma
e keves vaj
s0, fehér bors
30 dkg sutdtdk
1 nagy burgonya
f6z6tejszin (lehet névényi)

Elkészites:

Az ujhagymat felkarikazzuk, majd kevés vajon megpiritjuk.
Hozzaadjuk a mar felkockazott sut6tokot es burgonyat. Fliszerezzuk.
Feldontjuk annyi vizzel, hogy ellepje. Mikor megfdtt, dsszeturmixoljuk
egy kevés f6z6tejszinnel. Forralunk rajta meg egyet, €s kész is.

Sajtos brokkoli

Hozzavalok:
e 1 fej brokkoli
e 2szal répavagy aszalt paradicsom
e sajt (legjobb kombinacio: Gouda és parmezan
sajt)
e sO

Elkészités:

A ropogodsra parolt zoldségeket
tegyuk egy tazallé talba. Sdzzuk
meg és szorjuk meg sajttal. A
sutében piritsuk dssze.




A 2.a csemxfﬂéb
Tarofank

Hozzavalok:
e 250 g liszt
e 250 g turo
e 3tojas
e 1 csomag vanilias cukor
e 1 evbkanal tejfol
e 2 evoOkanal cukor
e 1 csomag sutépor
e csipetso
e kb. 6 dlolaj

Elkészités:

1. A tészta elkészitése pofonegyszerd: keverj 6ssze mindent!

2. Az olajat a sUtéshez dntsd egy magas falu serpenydbe vagy
labosba, és forrdsitsd fel. Vigyazz, ne legyen tul forrd, mert
akkor konnyen megeg a tészta.

3. A tésztabdl olajos evdkanallal szaggasd a fankokat az olajba.
Az a jo6, ha nincsenek a fankok egymashoz tul kézel az olajban.
Mivel a tészta sutés kdzben dagad, ne tedd tele a labost.

4. Lassu tdzon susd, hogy ne csak a kulsejuk legyen szép
aranybarna, de belul is jol atsuljenek. Az azonban fontos, hogy
mindig forré legyen az olaj, mert kuldnben nagyon megszivjak
magukat a fankok a zsiradékkal.

5. Sutés kozben nem kell piszkalni 6ket, a fankok maguktol
atfordulnak, és akkor vannak készen, ha aranybarnara sultek.

Tippek és praktikak:
[zesitsétek kedvetek szerint barack- vagy akar afonyalekvarral az
elkészult turéfankokat, igy még finomabb.



A 2.a csemfyé(;

Epres turokrém

Hozzavaldk:
o 25dkg turo
e 2-3 dlnatur joghurt
e 15-20 dkg eper
e 2-3 kiskanalnyi méz
e vanilia
e mentalevél a diszitéshez

Elkészités:

1.Néhany darab epret félreteszink a diszitéshez, a tobbit
megfelezzUk és az egyik felét apro darabokra vagjuk, mig a masik
felét parésitjuk.

2.Egy talkaban a joghurtot elkeverjuk a turoval, mézzel és kis
vaniliat adunk hozza.

3.A felvagott epret a fagyi pohar aljara szérjuk, radntjuk a
talkaban elkevert joghurtos-vanilias turot és a tetejére ontjuk az
eperpuret.

4.Az elkészult turokrém tetejét félbevagott eperrel és mentaval
diszitjuk.

Tippek és praktikak, ha méeg fokozni szeretnéd az izvilagat az
epres turokrémednek:

A hozzavald turdét, joghurtot megbizhaté forrasbol piacon
szerezd be, mert a hazi tejtermékek (igaz, hogy magasabb
zsirtartalmuak, de) sokkal izletesebbek, mint a boltban
kaphatodak.



Hozzdvalok:

A 3.a @W{ﬁ%
Széjaporkolt tarhonyaval

200 g szdjakocka

2 evOkanal olivaolaj

1 kdzepes hagyma, felkockazva
2 evOkanal édesnemes
pirospaprika

1 teaskanal so (izlés szerint
modosithato)

1/2 teaskanal frissen 6rolt fekete
bors

1/2 teaskanal piros arany

1-2 ev6kanal paradicsomlé

2-3 evbkanal viz

friss petrezselyem- vagy
korianderlevél (diszitéshez)

Elkészités:

A szdjakockakat forrasban lévé fldszeres vizben forraljuk 2 percig,
majd szlrjuk le. Egy nagy serpeny6ben hevitsuk fel az olivaolajat
kbzepes langon. Adjuk hozza a felkockazott hagymat, és paroljuk
uvegesre, ami korulbelul 3-4 percet vesz igénybe. Mehet a
pirospaprika a hagymara. Keverjuk 6ssze, hogy a pirospaprika is
megpiruljon, de vigyazzunk, hogy ne egjen meg, mert keseru lesz. Ez
csak néhany masodpercig tart. Adjuk hozza a leszlrt szojakockakat a
hagymahoz és pirospaprikdahoz, majd 6ntsuk fel 2-3 evékanal vizzel.
Flszerezzuk soval, borssal, majd adjuk hozza a pirosaranyat. Fedjuk
le a serpenydt, és hagyjuk féni kdézepes langon 10-15 percig.
ldénként keverjuk meg, és ha szukséges, adjunk hozza még egy kis
vizet. A cél az, hogy a szdjakockak felszividk az izeket és
megpuhuljanak. Amikor a szdjakockak elkészultek, adjuk hozza a
paradicsomlevet, és keverjuk dssze. Ezzel a [épéssel még finomabba
és szaftossa tehetjuk az ételt. Szolgaljuk fel friss petrezselyem- vagy
korianderlevéllel megszorva, és talaljuk koretként rizs, bulgur vagy
akar tarhonya mellett.
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A 3.a &yefws{yeo
Vega zoldborsds gnocci

Hozzavalok:
e 1 csomag gnocci
e 500 g fagyasztott zéldborsd
e 5dkgvaj
* SO
* bors

e vegeta
* rizstejszin
e reszelt sajt

Elkészites:

Sés, forrasban lévo vizben fézzuk ki
a gnoccit, tegyuk félre. Vajon
forgassuk at a zéldborsoét, engedjuk
fel annyi vizzel, amennyi ellepi.
Sozzuk, borsozzuk, valamint adjunk
hozza vegetat izlés szerint. Ha
megfétt a borsd, adjuk hozza a
gnoccit és suritsuk be rizstejszinnel,
forraljuk at az egeészet. Talalasnal
reszelt sajttal gazdagithatjuk.




A 3.&/1@@@&@3@

Minestrone leves

Hozzavalok 6 adaghoz:
e féldlolivaolaj [
e 1fej voroshagyma
e 3 gerezd fokhagyma
e 1darab péréhagyma
® 6-8 darab friss paradicsom (vagy 1 konzerv
paradicsom)
e 1 sdritett paradicsomkonzerv (kb. 100 g)
e 3 darab sargarépa
o 2 fehérrépa
e 2 darab szarzeller (angolzeller)
e 20 dkg kelkaposzta vagy fehér kaposzta
* 1 kozepes cukkini
e 1 fehérbab konzerv (kb. 400 g)
® izlés szerint z6ldborso/zoldbab vagy egyeb zoldseg
e jzlés szerint so, bors, cukor
® jzlés szerint bazsalikom, oregano
® 10 dkg durumtészta, lehet barmilyen levestészta
® izlés szerint parmezan

Elkeszités:

Az olivaolajon megdinszteljuk a felkockazott voréshagymat és fokhagymat,
beletesszik a sarga- és fehérrépat, a majd a szarzellert és a paradicsomot.
Sb6zzuk és lefedve 10 percig paroljuk a zoldségeket.

Hozzaadjuk a felcsikozott kaposztat, felkarikazott péréhagymat. Beledntjuk a
paradicsomsUritményt, feldntjuk vizzel. Borssal, bazsalikommal, oregandval
izesitjuk, egy kevés cukrot adunk hozza, és fed6 alatt lassu tlzon fézzuk az
alapanyagokat.

Amikor mar majdnem teljesen puhak a zéldségek, hozzdadjuk a fehérbabot, a
felkockazott cukkinit és a tésztat, majd készre f6zzuk a levest.

Hidegen és melegen egyarant izletes, parmezannal vagy friss bazsalikommal
talaljuk.



A 3.@/;@@@&@:;@

Indiai voroslencse dahl

Hozzavalok:

e 4 ekolivaolaj

e 4 voroshagyma aproravagva

e 8 gerezd fokhagyma aprdora vagva

o 4tk gyombeér

e 2tk kurkuma

e 2tk koriander

o 2tk édeskdomeny

e 2tk pirospaprika

® 2tk garam masala

® 600 g voroslencse

e 1560 mlalaplé

* 480 ml kokusztej (konzerv)

e 480 ml darabolt paradicsom (konzerv)

® so ésbors

e 2tk cukor

® 4-6 ek lime- vagy citromlé
Tdlaldshoz:

® g0rog joghurt

e friss petrezselyem

* pita vagy tortillalap vagy naan-kenyeér

Elkészités:

1.Az olajat hevitsuk fel a ldbosban. A hagymat 2-3 percig paroljuk, amig
atlatszé nem lesz. Adjuk hozza a fokhagymat és a gydmbért, mert egy percig
paroljuk, amig nem érezni az illatat. JOhet a tobbi flszer, amit néhany
masodpercig atforgatunk, hogy 6sszeérjenek az izek.

2.A lencsét egy szldrbében atoblitjuk hideg vizzel, majd a hagymara tesszuk.
Hozzadntjuk az alaplevet, jol megkeverjlk és lassu forrasig hevitjuk. Lefedve
8-10 percig hagyjuk, hogy a levet beszivja a lencse.

3.Hozzaadjuk a darabolt paradicsomot, kdkusztejet es tovabbi 5-10 percig
f6zzak. Miutan a langrdl levettuk, mehet bele a citrom, cukor, so, bors.



A 4.0 eledele

Hummusz

Hozzavalok:

50 dkg szaraz csicseriborso

4 tk szodabikarbona

40 dkg tahini

10 ek friss citromlé

6 gerezd fokhagyma aproéra vagva
2 tk 6rolt komeny

SO, bors izlés szerint

14 ek jéghideg viz

Elkeszités:

Aztassuk be a szdraz csicseriborsot kétszeres mennyiségl vizbe, és
adjunk hozza 2 tedskanal szédabikarbénat. Aztassuk legaldbb 8 6rat,
majd ontsuk le rola a vizet, és oblitsuk le.

Ujabb 2 tedskanal szodabikarbona hozzaaddsaval, fed6 alatt, bé,
sos vizben f6zzuk puhara. Ez kb. 45 percet vesz igénybe. Utana
ellenérizzik a csicseriborsdkat: akkor vannak kész, ha két ujjal
konnyedeén szet tudjuk nyomni 6ket.

Szurjuk le 6ket, tegyuk at egy apritogepbe, €s 2 perc alatt purésitsuk
krémesre.

Adjuk hozza a tahinit, a citromlevet, a fokhagymat, a kbmeényt, a sot
és a borsot, és dolgozzuk ket 6ssze tovabbi 2-3 perc alatt.

Kozben jardé motor mellett adagoljuk hozza a jéghideg vizet,
egyszerre mindig csak 1 evékanalnyit.

Ha a krém elérte a kivant texturat eés sUrulséget, kostoljuk meg, és
adjunk hozza tovabbi flszereket, ha szukségét érezzuk.
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A 4.&&96&7’1{?8?6

Magvas ropogos

Hozzavalok:

10 dkg lenmag

10 dkg szezammag

5 dkg napraforgo

5 dkg tokmag

5 dkg zabpehely

30 dkg liszt (+ amennyit felvesz)
1 teaskanal so

2 dl viz

1,3 dl étolaj

.
IH

Extrak: lehet bele mandulapelyhet, fokhagymaport, reszelt sajtot,
zuzott mogyoroét tenni. Mindegyikkel nagyon finom!

Elkészités:

A szarazanyagokat oOsszekeverjuk, majd hozzaadjuk a vizet es az
olajat. JOl gyurhato tésztat kell kapnunk, ezért ha lagy, a lisztet
potoljuk. A kigyurt tésztat 3 részre osztjuk, gombdcokat formalunk
beléluk. A gombdcot 2 sut6papir (lehetdleg szilikonos, akkor
biztosan nem ragad ra) kozt tepsi (nagy gaztepsi) nagysagura
nyudjtjuk. A magok miatt nem konnyul a nyujtas. A felsd sutépapirt
levesszuk, a tésztat eligazgatjuk. Késsel, pizzaszeletelvel,
derelyevagoval stb...2-3 centis téglalapokra vagjuk és igy, emeljuk at
a sutdlapra. 200 °C - fokon kb. 20 percig vilagosbarnara satjuk.
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Az . wf&wﬁw@a/
Hazi langos

Hozzdvalok:
e 50 dkg liszt
1 kis pohar tejfol
1 tojas
izlés szerint sO
1,5 dl tej
fél kocka élesztd (nem az instant)

Elkészités:

A lisztet Osszekeverjuk a soéval, tejfollel, tojassal. A tejet egy
bogrében meglangyositjuk, majd megkelesztjuk benne az éleszt6t.
Az egészet 0sszekeverjuk, jol kidagasztjuk. Egy zacskoba keves olajat
ontunk, beletesszuk a langostésztat és hitbbe tesszuk. Itt napokig
elall. Alkalmanként annyit sttink beldle, amennyi épp elfogy.
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Az 5.0 kedvencei

Joghurtos gyumolcssalata

Hozzavalok:
e natur gorog joghurt
e alma
e banan
Osszekeverve, hidegen tdlalhato.

Gyumolcsrizs
Hozzdvalok:
® rizs
* tgj
e cukor

e gyumolcsok vagy szorp
Tejberizst készitunk, majd belekeverjuk a gyumolcsoket. Tetejét
diszithetjuk csokival, kakadporral vagy fahéjjal.

Fahéjas alma

Hozzdvalok:
e alma
e fahgj
e cukor
A mikréban megpuhitott almaszeleteket cukros fahéjjal megszorjuk.

13



A 6.@%%2?&55@6

Medvehagyma-krémleves

Hozzavalok:
e 2 csokor friss medvehagyma
e 1-2 szem burgonya
e 80 gvaj
e 1ekolaj
e 5O, bors, szerecsendid
e 200 ml noveényi tejszin
e parmezan sajt
e alaplé vagy viz

Elkeszites:

A megtisztitott medvehagymat vagjuk aprora, a megtisztitott
krumplit kdzepes kockakra.

A vajat olvasszuk meg kevés oliva olajjal, majd dobjuk ra a finomra
vagott medvehagymat. Rendszeres kevergetés mellett, korulbelul
2-3 perc utan a krumplit is forgassuk a hagymahoz. Gyakori
kevergetés kozben soval és borssal szerecsendioval izesitsuk, majd
ontsuk fel alapléevel vagy vizzel és f6zzuk addig, amig a krumpli
megpuhul (korulbeltl 18-25 perc).

A keész levest botmixerrel purésitsuk, majd tegyuk vissza a
tdzhelyre, ontsuk ra a f6z8tejszint, szorjuk bele a lereszelt parmezan
sajtot és 2-3 perc alatt forraljuk egybe.

Feltétnek lehet ra késziteni medvehagymas olivas sajtos sult vajas
tészta valtozatokat vagy piritost.

A medvehagyma viraga csodas diszité lehet
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A6k (yencségei

Avokadokrém

Hozzavaldk:
e 2 kozepes db avokadod (érett)
e 2 gerezd fokhagyma
* SO izlés szerint
e bors izlés szerint
e 0,5 citrombdl nyert citromlé

Elkeszités:

1. Az avokadot megpucoljuk. Félbevagjuk hosszanti iranyban, és a
magjat kivesszuk. A belsejéet egy talba kanalazzuk.

2. Az avokadot villaval Osszetorjuk. Mindenki annyira torje,
amennyire pepesre szeretné (mi egy kicsit darabosabban szeretjuk,
ezért nem hasznalok botmixert, de ha valakinek a krémesebb allag
szimpatikusabb, akkor azzal is lehet batran).

3. Hozzdadjuk a soét, a borsot és a fokhagymaprésen atnyomott
fokhagymakat. izlés szerint akar a fokhagyma mennyisége
novelhetd vagy csokkenthetd. JoOl osszekeverjuk, és vegul mehet
bele egy fél citrom leve. Azzal is 6sszekeverjuk.
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A6l (nyencségei

Krémes szilvas pite

Hozzdvaldk 22 cm-es tortaformdhoz

A szilvdhoz
* 500 g kemény szilva
e 1tk fahégj
e 2 ek buzadara

A tésztahoz A krémhez
® 250 g liszt e 110 g cukor
e 1 ek cukor e 3 dbtojas

* 1 nagy csipet so e 2 ek keményitd
e 110 g hideg vaj e 160 g tejfol

e 1dbtojas * 1 ek vaniliaaroma
* 1-2ekhideg viz

Elkészités:

A szilvat elfelezzuk, kimagozzuk, és 6sszeforgatjuk a fahéjjal.

A tésztahoz a lisztet Osszekeverjuk a cukorral és a soval, majd
elmorzsoljuk a hideg vajjal, €s a tojassal tésztava gyurjuk. Ha szukseéges,
egy kevés vizet adunk hozza. Féliaba csomagoljuk, és fél érara a hitébe
tesszuk.

A krémhez egy kicsit kihabositjuk a cukrot a tojasokkal, majd
belekeverjuk a tobbi hozzavaloét.

A tésztat 6-8 mm vékonyra nyujtjuk. A tortaforma aljat hasznaljuk
sablonnak, aminek a kulsé oldalanal korbevagjuk. Megszurkaljuk egy
villaval és 180 fokon 12 percet eldsutjuk egy sutépapirral boritott
tepsin. Kozben a kremhez a cukrot a tojasokkal fehéredésig habositjuk,
majd belekeverjuk a tobbi hozzavalot is csomomentesen.

A tortaformat alaposan kivajazzuk, beletesszik az el8sutott lapot, a
maradeék tésztabol pedig 3 cm széles csikokat vagunk, és a forma szelére
nyomkodjuk. Az alsé lapon szétszorjuk a buzadarat, majd rarakjuk a
felezett szilvat és radntjuk a krémet is, és tovabbi 50 percet sutjuk, majd
hagyjuk teljesen kihlni. izlés szerint megszérhatjuk porcukorral.

16



A 7.a/aj'a34ja]€a/

Zoldséges sajtos rakottas

Hozzavalok:
e 2 db piros kapia paprika
e 1 db padlizsan
e 50 dkg édesburgonya
e 1db cukkini
e 2 ekolivaolaj
e 2tkrédmai komeny
* SO
e frissen 6rolt bors
e 15 dkg voroslencse
e 3dlzoldsegleves alaplé
e 25 dkg grillsajt
e 1 csokor petrezselyemzaéld

Elkészités:

A zoldségeket megtisztitjuk. A paprikat kimagozzuk, husat nagyobb
darabokra vagjuk, a padlizsant és az édesburgonyat felkockazzuk, a
cukkinit vékonyan felszeleteljuk. Az el&készitett zoldségeket
kiolajozott tepsibe tesszuk és meghintjuk a kdménnyel. Megsozzuk
és megborsozzuk, majd alaposan ésszeforgatjuk.

A zoldségeket 200 fokos sutdében 15 percig sutjuk. Hozzaadjuk a
voroslencsét, majd felontjuk az alaplével. Tovabbi 15-20 percre
visszatoljuk a sutébe.

A sut6t grill fokozatra kapcsoljuk. Beboritjuk a zoldséges keveréeket
a felszeletelt sajttal, majd 5-8 perc alatt aranyszintre grillezzik.
Forron talaljuk, néhany levél petrezselyemmel.
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A, 74 beodmerns

Sajtos rud

A fagyasztott leveles tésztat szobahémérsékleten felolvasztottuk
(értsd: kb. fél napra kiraktuk a konyhapultra). A kiengedett tésztat
megfeleztuk, lisztezett szilikonlapon kinyujtottuk

A csomagolas szerint 200 °C-os el6melegitett sutbben kell készre
sutni, igy a sutét beprogramoztuk. Na, de teérjunk vissza a
tésztankra. Egy egész tojast felvertlnk, ezzel megkentuk a vékonyra
nyujtott tésztat. Mivel a tészta natur, ezért a tojassal lekent
felUletet egyenletesen megsoztuk. Trappistasajtot nagy Llyukd
reszeldn lereszeltunk, ezzel megszortuk, majd szezammaggal-, egy
kis részet kdomeénymaggal meghintettink a készulé csemegeének.
Pizzaszeleteldvel egyenletes (na jo, ez tulzas) téglalapokat vagtunk,
és sttélemezre raktuk, majd ahogy kell a stitébe toltuk. Erdekes volt
latni, ahogy a tészta a sut6ben hdlyagosodik, emelkedik, az olvadt
sajt "puttyog". Mennyei illata betoltotte az egész lakast. EbbdSl az
500 grammos csomagbadl két és fél gaztepsinyi mennyiség lett.
Nagyon izlett az elkészult sos rud.




A, 74 beodmerns

Zoldséges cukkinicsonakok

Hozzdavaldk:
e 50 dkg cukkini
e 15 dkg fagyasztott zéldségkeverek
e 1 kis fej voréshagyma
e 1 kis doboz paradicsompure
e barmilyen maradék zoldség feldarabolva
e 5 dkg trappista sajt
e izlés szerint flszer: s, bors, szerecsendid, kdmény, pirospaprika

Elkészités:

A cukkiniket meghamozzuk, veguket levagjuk, kettévagjuk. Kanallal
ovatosan kiszedjuk a belsejét (ez lereszelve, besdzva, kifacsarva
mehet majd a téltelékbe, vagy cukkinifasirt is készulhet beldle).

A hagymat aprora vagjuk, kis olajon megpiritjuk, hozzatesszuk a
z6ldségeket, a paradicsompurét, és izlés szerint megfliszerezzuk.
Krémesre 0sszef6zzuk, majd beletoltjuk a cukkinicsénakokba.
Reszelt sajttal megszorjuk a tetejét, és 180 fokon 15-20 perc alatt
aranybarnara sutjuk.
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A 8.a csemye%’e/

Gyumolcssalata

Hozzdvalok:
e afonya

e 57016

e banan

e mandarin
e arany kiwi

Elkészites:

1 lépés: Megveszuk a gyumolcsoket.
2. lepés: Megmossuk Sket, attoroljuk.
3. lepés: Eléveszunk egy vagodeszkat, késeket.

4. lépés: Megpucoljuk a gyumolcsoket, majd darabokra vagjuk dket.
5. lépés: izlésesen talaljuk és joiziien megessziik a salatankat.
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A 8.§Waﬁéja,

Toltott burgonya

Mibdl készil:
® 5-6 nagy szemd burgesz
* egy kis vaj
e 20 dkg juhturd
* egy kis zellerzold
e 2 gerezd fokhagyma
* bors
e 2 tojassargaja
e 2 paradicsom
* reszelt sajt
® ja.. megso!
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Hogyan készul:

A burgeszeket mossatok meg, majd sos vizben fbzzétek félkeményre!
(Szerintunk 20 perc) Ezutan hamozzatok meg (nem fog fajni nekik!),
hosszaban vagjatok ketteé ket és dvatosan vajjatok ki a

belsejuket! Tegyétek a burgonyokat tepsibe sutépapirra!

A kivajt burgeszt torjetek meg villaval, keverjétek hozza a juhturodt a
finomra vagott zellerzélddel, a zuzott fokhagymaval, borssal (mennyi
jelolt teljes hasonulas!), a nyers tojassargajaval és persze vigyazva
sozzatok!

Toltseétek vissza a masszat a burgonyakba, a tetejére egy-egy szelet
paradicsomot tegyetek, veégul szorjatok meg reszelt sajttal a tetejét!
Forro sutében (200 °C) 25 percet sussétek! Azutan meg mmmm!
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