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@ifromos,
tejszines lazacleves

Hozzavalok 4 személyre:

* 1 csokor kapor
* 1 péréhagyma * 1 csokor friss petrezselyemzold
* 1 fehérrépa * 2 dl tejszin
* 2 szarzeller * 5 dkg nattr krémsajt
* 4 db burgonya * s0, frissen 6rolt bors

* 1 liter csirke vagy zoldség alaplé (Iehet vegyesen is) * 1 babérlevél

e 2 db citromkarika * 3 szegftibors
* 40 dkg lazacfilé

Elkészités:

Készitsd el6 a hozzavaldkat, a burgonyaét, a fehérrépat és

a lazacot kockazd fel, a szarzellert és a péréhagymat szintén
apritsd vékony gerezdekre.

A vajon dinszteld meg a hagymat és a fehérrépat néhany
percig. Add hozza a burgonyat, s6zd, borsozd, rakd bele
a babérlevelet, a citromkarikékat, és a szegftiborsot is, és
ontsd hozza az alaplevet. Hagyd puhulni a zoldségeket
kb. 15 percig, kozepes langon.

Amikor mar majdnem puhara f6tt, add hozza a felkockazott
lazacot, a natar krémsajtot, az apréra vagott kaprot,
petrezselyemzoldet, ontsd hozza a tejszint, és kb. 5 percig
még f6zd, hogy a lazac is megf6jon.




Q’(arc’wson 1

marhahisleves gazolag'on

* 2 liter marha alaplé

* 3-4 db marha labszar vagy comb vel6scsonyt
(darabolt)

* 1 kisebb db marha fart6, esetleg hétszin

* 6 szal sargarépa

* 4 szal petrezselyemgyokér és egy csokor
peterezselyem zold

* 1 db nagyobb voréshagyma
* 1 db karalabé

* 3-4 szal szarzeller vagy 1 kisebb db zellergumé
* néhany gerezd fokhagyma
* 56, szemes bors, szegftibors, babérlevél
izlés szerint
* leves tészta izlés szerint

Elkészités:
A megtisztitott voroshagymat vagd félbe és a vagott felén
piritsd meg a fazék aljan egy kevés zsiradékon.

A htisokat mosd meg, a vel6s csont vagott részét dorzsold
be s6val (ezzel megakadalyozod, hogy a vel6 kicstisszon
a csontbdl a f6zés soran). Tedd a csontokat és a htst

a hagymaéhoz és 6ntsd f6l annyi vizzel,

hogy éppen ellepje a csontokat. Add hozza a ftiszereket is,
majd forrald fel.

Az els6 forras utan, vedd vissza a hét, és lasst tizon,
fed6 nélkil f6zd kb. 2 -2,5 éraig, idénként leszedve
a keletkezett habot.

Miutén a hab elforrt, add a htishoz, csontokhoz

a megtisztitott, feldarabolt zoldségeket, és 6ntsd hozza
a 2 liter marha alaplevet, majd f6zd lassu ttizon,
gyongyodzve még kb. 1 6rat.

Ha kész, akar vel6s piritossal, esetleg tanyérhtisként,
almads tormaval is talalhatod.




.@/mds, Nnarancsos
siitétslclerém leves,

diss grillazzsal

Hozzavalok 4 személyre:

g stit6tok
* 1 db koézepes alma
* 1 db kozepes, kezeletlen héji narancs
* 1,5 dl tejszin (lakt6zmentes, novényi is lehet sziikség
szerint)
e kb. 1 liter csirke alaplé
* friss, reszelt gyombér izlés szerint
* 56, bors
* 10 dkg di6
* 3 ev6kanal cukor

Elkészités:
A siit6tokot és az almat kockazd fel és tedd fel az
alaplében f6ni. S6zd, borsozd.

Amig {6, addig a diot karamellizéld a cukorral.

Ehhez a cukrot olvaszd fel, de vigyazz nehogy talmelegitsd
és megégjen. Add hozza a felapritott di6t, forgasd at,

majd egy siitépapirra ontsd ki, és vard meg, hogy

kihtiljon, és a cukor a dién megdermedjen.

Ha megpuhult a siit6tok, add hozza a frissen reszelt
gyombért, a narancs kifacsart levét, valamint reszeld
bele a héjat. Ontsd hozza a tejszint és az egészet
turmixold jol 6ssze, hogy jo krémes, lagy legyen.

Talalaskor a karamellizalt didval diszitsd.



cg;ro/c:/c"o/is—manclu/ds

zold levémleves

Hozzavaldk 4 személyre:

* 2 fej brokkoli

* kb. 10 cm péréhagyma apritva

* 2 gerezd fokhagyma

* 1liter csirke- vagy zoldségalaplé
* 2 ek mandulavaj

* olivaolaj

* 50, bors, szerecsendio

* piritott, szeletelt mandula

Elkészités:

Piritsd meg a péréhagymat és fokhagymat olivaolajon, add
hozza a megtisztitott, rézsaira szedett brokkolit, fiszerezd,
majd ontsd fel az alaplé egy részével. F6zd kb. 10 percig,
majd piirésitsd botmixerrel.

Keverd bele a mandulavajat, hogy krémes allagt legyen,
és ontsd hozza a maradék alaplevet.

Sz6tj a tetejére piritott mandulaszeleteket a télalaskor.




geszfenyés—
varg‘dnyds /c"rém/eves
csir cea/aj)/éve/

* 250 g f6tt, hamozott gesztenye

* 1 kis fej voroshagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 200 g varganya (helyettesithet6 barna csiperkével)
¢ 1 liter csirke alaplé

* 1 dl tejszin vagy novényi f6z6krém

* 1 ek vaj vagy olivaolaj

* 50, bors, kakukkfii

Elkészités:

Parold tivegesre a hagymat vajon, add hozza a szeletelt
gombat, majd a gesztenyét. Ontsd fel az alaplé egy részével,
és f6zd kb. 15 percig. Botmixerrel piirésitsd, majd keverd
bele a tejszint, a kakukkfiivet és a maradék alaplevet, majd
f6zd, amig felforr. Ekkor zérd el.

Talalas el6tt szérhatsz a tetejére par szem piritott gesztenyét
vagy meglocsolhatod egy kevés extrasziiz olivaolajjal.



ANGUS BEEF BONE BROTH




c%nyé’ma os—citromos

j)iszfrdn s alaﬁ/ééen j)o'uf'o/va

Hozzavaldk 4 személyre:

* 2 pisztrangfilé

* 2 dl csirkealaplé

* 1 citrom leve és héja

* 1 ek feny6mag

* 1 ek olivaolaj

* friss petrezselyem, s6, bors

Elkészités:

A halat s6zd, borsozd, tedd tepsibe.

Locsold meg alaplével, szérd meg fenyémaggal,
petrezselyemmel. 180 °C-on 15 percig stisd.

Csinalhatod azt is, hogy a feny6émagot az utols6 néhany
percben adod hozz4, igy biztosan nem fog talpirulni.

Koénnyd, fehérjében gazdag f6fogas.




Q}Znneﬁi ][(‘)gasﬁlé citromos

va]h/zc'wfdssa/, oliés, zelleres éurg‘onydva/

Hozzavaldk 4 személyre:

* 4 szelet fogasfilé

* 1/2 db zellergum6

* 10 dkg di6

* 60 dkg burgonya

* kb. 15 cm poéréhagyma felapritva
* 1 db citrom

* 1 db fehérrépa

* olivaolaj

* 150 g vaj

* kakukkfti

* 2 db babérlevél

* 50, bors, fokhagyma

¢ koktél paradicsom felapritva
* friss petrezselyemzold

e 1-1,5 liter csirke alaplé

Elkészités:

A fogas filéket s6zd, borsozd meg, majd meleg, de nem tal
forré serpeny6ben, bérével lefelé hirtelen siisd ki egy kevés
olivaolajban. Amikor a bére pirosra siilt, forditsd meg, egy
ev6kanal vajat és egy gerezd szeletelt fokhagymat adj hozza
és igy is siisd 1-2 percig. Ezutan tedd tepsibe és 180 °C-os
stit6ben 3-5 percig siisd.

Az alaplevet forrald fel és hagyd, hogy felére f6jon a
mennyisége, séval, citromlével izesitsd, majd add hozza
az apr6 kockéra vagott 10 dkg vajat, amig bestirtisodik.
Télalaskor a szészt ontsd a tanyér aljara, halmozd ra a
zdldséges burgonyat, a tetejére helyezd a fogasfiléket

és szord meg friss petrezselyemzolddel.



QCarc'tcsonyi toltstt

/c:c't]boszfa siitében Elkészites:

o0 f A toltelék bekeverésével kezdj. A darélt hast alaposan
S u ’UQ keverd el a széraz rizzsel, a tojassal, a rémai koménnyel
és a soval.

Egy deszkan teritsd ki az els6 kaposztalevelet, vagd ki
a vastag eret, majd kanalazz ra egy ptupos evékanalnyi
L ) tolteléket. A levelet tekerd fel és a két oldalt kilogo végeit
Hozzavalok 4 szemelyre ........................ mutatéujjal dugd be a csomagba. A mtveletet folytasd
addig, amig van levél és toltelék. Ha a levél elfogyna, de
maradna toltelék, semmi gond, majd ha eljott a rétegezés
ideje, kis gombécokban azt is a labasba/ tepsibe teheted.

* 500 g daralt sertéshts
* 100 g jazmin rizs
* 1 tojas )
A htsos szalonnat kockézd fel, a hagymat apritsd ossze.
) ) Egy labasban alacsony langon olvaszd ki a szalonna zsirjat.
* 1 kavéskanal s6 Amik P A 1% . .
" ) mikor mar tgy ttinik, kiadott magabél majdnem mindent,
* 10 darab savanytkaposzta-level add hozza a hagymat, és dinszteld meg. Ha megpuhult,
* 1 kozepes fej voroshagyma mehet 14 a fliszerpaprika. Ezt a keveréket szedd ki egy
* 100 g htisos szalonna vagy bacon kis tanyérba.
* 1 ev6kanal ftiszerpaprika
* 1 kg apritott savanyd kaposzta
* 200 g fiistolt tarja vagy csiilok
* 0,5 liter alaplé (a recepthez csirke alaplevet
hasznaltunk, de barmelyikkel nagyon finom) Alulra szorj egy kevés hagymds szalonnat, rd egy réteg
* néhany szem egész feketebors savanyu apro kdposzta jon, egy maréknyi fiistolt his, a
e 3-4 darab babérlevél fele a csiiloknek/ tarjanak, par szem egész bors és 1-2
babérlevél, arra pedig egy rétegnyi toltott kaposztalevél.
AT . Ismét apro6 kdposzta, arra szalonnas-hagymas keverék,
A talalashoz: fiistolt has, egész bors és 1-2 babérlevél majd a gombécok,
és végiil apré kaposzta, ha maradt.

* 1 kavéskanal 6rolt rémai komény

A fiistolt tarjat vagy cstilkot kockazd fel.

Johet a rétegezés! Valassz egy stlyos edényt lehet ldbas,
jénai, tepsi is.

* 1 kis pohar tejfol (ha hazi tejfolt veszel,

nagyon jot tesz neki)
Ontsd fel annyi alaplével, hogy nagyjébol félig ellepje, ez
fligg a taltol, amiben siitdd, de kb. 0,5 liter. Ezutan lefedve,
alacsony langon ttizhelyen vagy stit6ben 160 °C fokon stisd
kb. 2-2,5 6rat. Erdemes kozben ranézni nehogy kiszéaradjon,
és ha sziikséges, potold az alaplevet. Nekiink elég volt
2 6ra, szép szaftos maradt. Ezutan alufélia nélkiil is tedd
vissza a siit6be, hogy a teteje piruljon kicsit.

Nagyon j6 izt ad a kdposztanak egy kis pirulas!

El6z6 nap is el lehet késziteni, masnapra még jobb lesz,
Osszeérnek az izek!



OSajﬂal és sonkaval tsltstt /éaraj

j)efrezse/ymes rizzsel és téli zold saldtaval

Hozzavalok 4 személyre:

A karajhoz:

* 1 kg csont nélkiili sertéskaraj
* 10 dkg Prosciutto crudo

* 25 dkg szeletelt Gouda sajt

* 18 dkg bacon

* 50, bors, borsikafti

* 0,5  marha alaplé a jus-hez

A korethez:

* 30 dkg jazmin rizs

* 7,5 dl viz (a viz egy részét ki tudod valtani
alaplére, hogy izletesebb legyen a rizs)

Elkészités:

1. Készitsd el6 a hast

Melegitsd el6 a stit6t 160 °C-ra. Torold szarazra a karajt, majd
véagd be gy, hogy 1 cm vastag szeletben hengerelni tudd kifelé,
amig egy nagy, kiteritett haslapot nem kapsz. S6zd, borsozd

és szord meg borsikaftivel. Teritsd ra a sonkaszeleteket és a
sajtot, majd tekerd fel szorosan. Tedd h6all6 talba, boritsd be
baconcsikokkal, és még egyszer fliszerezd borssal, borsikaftivel.

Stisd két részletben:

40 perc fed6 vagy folia alatt, majd 40 perc fed6 nélkiil, hogy
szépen megpiruljon.

2. Készitsd el a téli salatat

Amig a hus siil, szeleteld hajszalvékonyra a kelbimbot, a
képosztét, a péréhagymat és a snackuborkéat. Add hozza a

rukkolat, majd keverd 6ssze olivaolajjal, citromlével, s6val,
borssal és korianderrel. Tedd htit6be, hogy az izek dsszeérjenek.

* kb. 30 g friss petrezselyem
*s0

A salatahoz:

* 50 dkg friss kelbimbo

* 50-60 dkg friss fejes kdposzta
* 1 péréhagyma

* 10 dkg rukkola

* 20 dkg snackuborka

* 56, bors, koriander

* 2-3 ek olivaolaj

* 1 citrom leve

3. F6zd meg a petrezselymes rizst

A masodik stitési etap alatt mosd 4t alaposan a rizst, majd tedd fel
féni a 7,5 dl sos vizzel. Fedd le, és alacsony langon f6zd 15-20 percig.
Kapcsold le, de a fed6t ne vedd le. Hagyd még 15-20 percet
pihenni és parolodni. Apritsd finomra a petrezselymet, és
keverd a kész rizshez.

4. Készitsd el a jus-t

Tedd fel a marhaalaplevet egy kis 1abasban, és redukald
nagyjabol a felére. Ha szeretnéd stiriteni, adj hozza 1 ek
zabpehelylisztet és keverd csomémentesre.Izesitsd séval, borssal.

Talalas:

Szeleteld fel a toltott karajt. Tedd mellé a petrezselymes rizst és
a friss téli salatat. A hust talalaskor csorgasd meg
a selymes jus-vel.




c@ozmam’ng‘os

/c‘acs acomé narancsos

stilt z6ldség’e/€7€e[

Hozzaval6k 4 személyre:

e 4 db kacsacomb

* 4 nagyobb db édesburgonya

* 0,5 liter csirke alaplé

* 2-3 db voros és lilahagyma vegyesen
* 1 db narancs

* 1 fej fokhagyma félbe vagva

* 50, bors, rozmaring

Elkészités:

A kacsacombot mosd meg alaposan, majd a még nedves
combokat jol dorzsold be séval, borssal, és hagyd allni
kb. 10-15 percet.

Az édesburgonyat pucold meg és vagd fel olyan darabokra,
ahogy szeretnéd megsiitni. A voréshagymat, lilahagymat
tisztitsd meg és vagd fel negyed szeletekre. Fiiszerezd be az
édesburgonyat, és egy olivaolajjal meglocsolt tepsibe tedd bele,
add hozza a hagymakat, a félbevagott fokhagymat is, a negyed
szeletekre vagott narancsot is, és tedd be a stit6be stilni.

A kacsacombot serpeny&ben el6szor bérével lefelé piritsd
meg. Amikor kéreg siilt ra, és a zsirja is kiolvadt, forditsd
meg és azon az oldalon is piritsd nagylangon, kb. 5 percig.

Ezutan 6nts hozz4 béven alaplevet, tedd bele

a friss rozmaringot, és fed6 alatt, kozepes langon parold és
puhitsd a hust. Idénként forgasd meg a combokat, és ahogy
elf6 alatta az alaplé, agy onts hozza gjra. Illyen médon kb.
1,5 6ra alatt oml6sra puhul. A végén piritsd meg mindkét
oldalat, a bérét is, hogy ropogods legyen, majd 6ntsd fel egy
icipici alaplével, hogy folyékony szaftja legyen, amit majd

a talalasnal csurgass ra. Isteni finom lesz igy.



Q/tnnej)i 6urg‘unoli marha
/c‘o/ozsvc'wi szalonndval

és 6urg’onydva/

Hozzavalok 4 személyre:

* 1 kg marhanyak, nagyobb kockakra vagva * 1 iiveg v6rosbor

* 400-500 g marhalabszar (elhagyhato, ¢ 0,5 liter marhaalaplé
de nagyon j6t tesz az allagnak) e 2 babérlevél, kakukkft

* 150 g kolozsvari szalonna, csikokra vagva * s6, bors

* 2 fej voroshagyma, nagyobb darabokra vagva

* 3 gerezd fokhagyma A korethez:

* 2-3 sargarépa, karikdzva * 1 kg burgonya

* 2 ek paradicsompiiré * 50 g vaj

* 2 ek liszt * 56, petrezselyem

* 2-3 ek olaj vagy zsir

Elkészités:
Piritsd aranybarnara a kolozsvari szalonnat, vedd ki, tedd Fedd le, és stisd 160 °C-on 2,5-3 6ran at, amig a his teljesen
félre. A zsiradékot tartsd meg. S6zd, borsozd a marhahtst, omlos lesz és a szaft bestirtisodik.

sz6rd meg liszttel. A szalonna zsirjan piritsd barna kérgesre

a htsdarabokat, majd tedd félre. F6zd meg a burgonyat s6s vizben. majd forgasd at olvasztott

vajban, a végén pedig szérd meg friss petrezselyemmel.
Ugyanabban az edényben piritsd meg a hagymat, répat és
fokhagymat. Add hozz4 a paradicsomptirét, és piritsd 1 percig,
hogy karamellizalodjon. Tedd vissza a htst, ontsd ré a bort,
forrald 2-3 percig. Ontsd hozza az alaplevet, add hozz4 a
fliszereket és a piritott szalonna felét.

Tedd a vajban forgatott burgonyat tanyérra, mellé az omlo6s
burgundi marhat, és kanalazz ra béségesen a boros-alaplés
szaftbol. A tetejére szérd ra a maradék ropogos kolozsvari
szalonnét.




g uszeres

I'- a It.'
o ;*1,} - édesburgonya gratin
Ry 7
Bwel a/aj)/eve/

* 2 nagy édesburgonya

¢ 1 kis fej hagyma

* 2 gerezd fokhagyma

e 2 dl zoldségalaplé

* 1 dl tejszin vagy novényi f6z6krém
* friss rozmaring, so, bors

* reszelt parmezan (opciondlis)

Elkészités:
Szeleteld hajszalvékonyra az édesburgonyat, és rétegezd
egy héallo talban. Szérd kozé a hagymat, fokhagymat

és a rozmaringot. Ontsd rd az alaplé és tejszin keverékét,
majd stisd 180 °C-on kb. 40 percig, amig aranybarna

és krémes lesz.

Ha vega verziot szeretnél, haszndlj zoldségalaplevet és
zabtejszint.



Srdei g‘oméds-

gesztenyés Q/I}e//ingfon

Hozzavalok 4 személyre:

* 400 g vegyes erdei gomba (pl. varganya,
shiitake, barna csiperke)

* 150 g f6tt gesztenye

* 1 kozepes fej voroshagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 2 ek olivaolaj

* 1 tk friss kakukkft

* 1 tk sz6jasz6sz vagy tamari

* 1 ek mustar

¢ 1-2 dl csirkealaplé ( ha vega fogast szeretnél,
haszndlj zoldség alaplevet)

* 1 csomag leveles tészta

* 50, bors

Elkészités:

Apritsd fel a hagymat és a fokhagymat, majd piritsd meg
olivaolajon. Add hozza a szeletelt gombat, a gesztenyét és
a kakukkfiivet. Par perc piritas utan ontsd fel az alaplével,
majd f6zd, amig a folyadék szinte teljesen elpérolog.
fzesitsd sz6jaszosszal, mustarral, séval és borssal.

Amikor kihilt, halmozd a tolteléket a kiteritett leveles
tésztara, tekerd fel, és a tetejét kend meg kevés novényi
tejjel. Stisd 200 °C-on kb. 25-30 percig, amig aranybarna
lesz.

Télalaskor locsold meg kevés meleg alaplével
vagy talald friss afonyamartassal.




gﬁ)nyamdriés
z'o’/clség”a/aj)/éve/

Hozzavaldk 4 személyre:

* 200 g friss vagy fagyasztott afonya
e 1 dl zoldségalaplé

* 1 ek balzsamecet

¢ 1 ek juharszirup vagy méz

* 1 tk friss citromlé

* 1 csipet s6

* opcionalisan: 1-2 tk keményit6 1 ek vizben elkeverve
(a stiritéshez)

Elkészités:
Tedd az 4fonyat egy kis labasba, 6ntsd hozza az alaplevet,
a balzsamecetet és a juharszirupot. Forrald fel, majd f6zd
alacsony langon kb. 8-10 percig, amig az afonya megpuhul
és a sz0sz kissé bestirtisodik. Ha selymesebb é4llagot
szeretnél, sztird &t, vagy botmixerrel piirésitsd.

Végiil add hozza a citromlevet és a csipet sét, sziikség
esetén a keményit6s vizzel stiritheted.

Melegen vagy langyosan talald a Wellington mellé, vagy
akér pulykahoz, kacsahoz is — az alaplé mélyiti az izét,
a balzsamecet pedig elegansan kiemeli az afonya
természetes savassagat.
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