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H t ben kelesztett sajtos rit

HO0ZZAVALOK

® 30 dkg liszt .
m 20 dkg margarin (mehet egy egész kocka is)

m 20 dkg sajt (minél tobbféle, annal jobb)
B 1 zacsko szaritott élesztd

® 1 tojas

| 2 evbkanal tejfol

B 1 teaskanal so

ELOKESZITES (10 PERC) A margarint, a lisztet és a
mény tésztat gyarunk. Folpac

SUTES (KB. 40 PERC) Masn
ra nyGjtjuk. A tetejét megkenjiik tojassal, megsz
gii csikokra szaggatjuk. Alaposan eldmelegitett,

TIPPEK Keverjiik a sajtoka
tot teszek, hanem magkev

7 éleszt t dsszemorzsoljuk. A tobbi hozzavaldval egyiitt kozepes

itk a h t be.

kha csomagoljuk, egy éjszakara betessz
ap a siités elott egy oraval kivesszik (h

orjuk sajttal és d

t: 1/3 fiistolt, 1/3 trappista, 1/3 ementali
eréket: egész makszem, daralt di6 és szezammag.

Narancslik r

HOZZAVALOK

B 20 dkg cukor
B 1 d| viz

%> [ vodka

B 3 db narancs
B 1 db citrom

® 1 g rozmaring

ELIIT(E(iiILEkS k})\ lcukorbol ’és a \ifzb I'f zziink szirupot, ha ki-
mo;wnk ) cle a vodkat! Hiarom narancsot és egy citromot ha-
e [meg tigy, }}ogy ne maradjon rajtuk a héj fehér részé-

: mmi, azutan vagjuk fel mindet vékony karikikra!
f[fmcs}'l({)l spiralvonalban, vékonyan vagjuk le a héjdt! i
jaibgsua eg(ii{rzagyf)bb bef ttes iiveghe a gyiimélcss]zeleteket a hé-
héti, d:(l)1 as sz1rup0t?”majd fedjiik le! Hagyjuk igy éllni7 két
mélg;naj,dni];(l)nkr; i{(::ﬂzlcc f('elli, hokg;v Gsszeérjenck az izek! Az im-
tii Hf;)l] vagy gézen, majd téltsliikrgiveer@gil]f;):?tan T
Tovabb.l 1zesitésként és diszitésként .‘illftsu'nk bele
rozmaringot narancshéjkarikakkal, utdna z4ri k?
Még legalbh ket hétig kell érnie, ho i
kiteljesedjen a lik r ize. ?

gy ag friss

e az liveget!
o . o)
Y a rozmaring aromdjéival

E:«Z ﬁ?ilﬁor lesz r]uk a,lik rt, a visszamaradé gyiiméleshist
oljuk fel, majd izlés szerint 3-5 ey kanal cu{korral 1 zziik

fel — izesithetjiik méo fahéji I
P kapu; kfjl ¢jjal vagy szegf szeggel. Loy raaddsként

Horvdth Déra hirdetési igazgato

~

en ke-

ogy gytrhato legyen), nydjtéfaval 1/2 cm vastag‘-
erelyeszaggatoval izlésiinknek megfeleld szélesse-

kb. 180 fokos siitében készre sutjiik.

_ ezek a legjobb aranyok. A tetejére én nem saj-

Kanfi-Horvdth Andrea projektvezetd

-

Turotorta

HOZZAVALOK

m 25 dkg zsiros tdro

B 25 dkg zsirszegény taro
W 4 tojas

B 1 csomag vaniliapuding
B 1 citrom héja

m 20 dkg cukor (ha nem akarod, hogy nagyon édes legyen,

elég 13 dkg is)

ELKESZITES A hozzdvalokat alaposan Gsszekeverjiik és egy kiva-
jazott stit formaban, légkeveréses siit ben 180°C-on 40-50 per-
cig siitjiik. Talalashoz valasszunk meggaybel ttet, egy kis lek-
vart, keményit vel felf zott barmilyen piroshogyos gytmolesot!

Sike Lilla kiemelt iigyfélkapcsolattarto

Eredett padlizsdnkrém

ELKESZITES Vegyiink 6 db kozepes nagysagi padli-
ssant és siissitk meg! Lehet ség gzerint ne siit ben, ha-
nem fémlapon, nyilt t zon vagy gazldngon. A siito,és he- |
lyes menete: a megtisztitott padlizsanokat egymas mellé
helyezziik a fémlapra. Akkor tekinthet megsiiltnek, ha a Pad—‘ )
lizsan héja elszenesedik. megrepedezik, belsejéb | nedvtzss.eg sziva-
rog. Ekkor forditsuk meg, és siissitk meg a masik ol/dalaf[. is! (Lehe-
t ség szerint 4 oldalrél siissiik at. ha nagy a padlizsantfug,g legesre
allitva is.) A megsiilt padlizsanokat fiigg legesen egy fer,r.l‘falba he—
lyezziik, mig leh Inek. Ezt kovet en a megszenesedett. .]'ae]at lefe],t—,
jiﬂg a magvas belsejét sz be helyezziik. lit pihentetjiik kb. 1 orat,
hogy minél t6bh folyadék tavozzon bel le. N .
A sz 1 ben lév padlizsanokat talba helyezziik, néhany esepp cit-
romlevet csepegtetiink rd és fakanallal krémesre kavarjuk. Koz-
ben izesitjiik kis fej aprora reszelt hagymaval, 2 cikk reszelt} fok-
hagyméval, izlés szerint soval, csipetnyi fekete borssal, keves sze-
recsendioval. . .
Majonézes padlizsan: 1 tojas sargajabol 1.5 dl olaj fell}flsznalasaval
majonézt készitiink, és a kikevert padlizsanhoz keve}r]ulf. )
Majonéz nélkiil: a fent lefrtakat kell alkalmazni, tojas m,alku'l. Az
olajat fokozatosan kell a padlizsanhoz keverni (teaskandlnyi ada-
gokban), kozben [ szerezni a fent leirt modon. -
Turmixgépben: a padlizsankrémhez adjuk a tojassargajat, az
olajat, a f szereket, maijd dsszedolgozzuk. - ,/
Leh tve paradiesommaL z'dldpaprikéval talaljuk. 24 qrav:oll az el-
Készités utan a leger teljesebb az ize. Legfeljebb 3 napig tarolha-

6 h t ben.
Szili Bea kiemelt iigyfélkapcsolattarto

S titkos
csaladi

KIPROBALTUK

Halaszle, aho
a bajaiak SZBI"%}tfl'/f

Az igazi halszilé kint késziil a szabadban, faval és bogracs-
ban. De ugyanolyan finomat lehet bent is [ zni, ha csak 3-4
szeplelyre szamolunk. Ha lehet, mindig friss halat vasaroljunk
de itt Bajan mi inkabb mindig magunk pecazzuk ki a h()]zz'-
Valo/t’7 valamelyik kozeli t6bol vagy a Dunabél. Masik f:)ntosa
tanacs, h?gy ne fagyasztottat és ne csak pontyot hasznaljunk
hanem karaszt, csukat. Télen a csukat menvyhallal is pétolh t7-
juk, mert isteni finom! ’ :

9

HOZZAVALOK 4 FORE

B 1,5 kg ponty

B 0,80-1 kg karasz

M 20-30 dkg csuka vagy télen menyhal, de mindkettsbl
ne tegyiink bele, mert nagyon intenziv az iziik

W tetszés szerint harcsaszelet vagy torpeharcsa

B egy nagy fej hagyma

B 2-3 gerezd fokhagyma

B 1 dl szaraz Eqri Bikavér a fézéshez, a lébe

ELKES}ZITES A hagymat megtisztitjuk, majd a bogrdcs vagy a
f z edény aljaba helyezziik. Erre daraboljuk r4 a?negtiszt%fott
fel.darabolt halakat 1,5 ujjnyi vastagsagban, les6zva, amihez 7
Emndig asztali sot hasznalunk, mert ez a le;megbizl;atébb A
igy elkésztett alapot legaldbb 2 ériig hangzljlk allni. .
KO.Z.beII elkészitjiik a hazilag gyartott tés7tAt, mert mi gy sze-
r(j,‘[]uk7 nalunk senki sem eszi kenyérrel, A ki% z0tt tésztgty egy
talba ki.szedjiik. Két 6ra miilva felteszem a levet, 1 kg halhfé

1 liter vizet, ezutan teszek bele kis er s paprikétTis (kalocsait
vagy bajait, igazi hazit). Aki még er sebben szereti, az mé

t6bb paprikaval izesitheti. Ahogy elkezd forrni a lé beleéit'iik
az Lgri Bikavért. Fz egy kicsit visszavesz a forrésb(%l Kézbe]n
f0fg355uk meg néha az edényt, nehogy kifusson! '

Gflzop kézepes langndl, forrastdl szamitva még 40 percig f z-
ziik. Igy j6 s v lesz a leves és a viroshor nem engedi szétiéjy ni

az egyben lév halszeleteket. A halat kiilén talba szedijiik. a
levet pedig raontjiik sz r n keresztiil a tésztéira. .

Szili Ldszloné

Jo et

vitalMAGA ZIN
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