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Koszonetnyilvanitas

Ujabb konyvem, az ,izek hatédrokon innen és tulrél" létrejottéhez nyujtott segitségért és
inspirdcidért szeretnék koszonetet mondani Alcser Norbertnek a Publio Kiadd és a Rukkola
ugyvezetdjének, hogy immar az 6todik, k6zos konyviink lat napvilagot. A grafikusnak, aki pontosan
olyan boritot készitett, mint amilyenrél almodtam.

Benyo6 Gergelynek, aki mar 2011-ben biztatott, hogy irjam le a receptjeimet és ezaltal a blogom
létrejottéhez is hozzdjarult. Benyd Csillanak, aki 2011 6ta a f6 tesztalanyom és fékostoloja az
ételeimnek és aki, miutan joizien megeszi a féztomet, csak ennyit mond: ,Ez isteni. Te f6z0l a
legjobban.”

A Publio Kiadéndl kordbban megjelent konyveim a kovetkezék: Fény és fortelem, A kék macska,
Fenevadak Erdélyben krimi trildégia. A Tiindérherceg, romantikus krimi novella.

Konyveimet a kiadé webaruhdzanak ,polcain” e-konyv formajaban letolthetdk, vagy nyomtatott
valtozatban rendelheték meg. A szakmai oldalamon olvasdim az irdssal és a munkdmmal kapcsolatos
eseményekrol értesiilhetnek.

Konyveimet az aldbbi hivatkozasi helyeken, linkeken taldljak meg az olvasok:
Kiadoi oldal 1:
http://publioboox.com/kocsisnagynoemi

Kiadoi oldal 2:

http://publioboox.com/gerdagreen

Artificium és Gerda Green konyvek szakmai oldal:

https://www.facebook.com/pages/Artificium-%C3%A9s-Gerda-Gr-
en-k%C3%B6nyvek/273496889383498




Eloszo

Kedves Olvaso, életem elsé receptes konyvét tartja a kezében.

Hosszasan gondolkoztam azon, hogy mit is irjak. E16szor talan azt, hogy miért f6zok tizenkét éves
koromtol... Amikor én még kislany voltam, természetes volt, hogy mindkét nagymamam mellé
bealltam segiteni tésztat gyurni, nyujtani, habot verni és krémeket keverni. Imadtam kisérletezni.
Anyukam labosait kezdetben mindig szénné égettem, de ennek ellenére orommel tanitott 6 is.
Amikor betoltottem a tizenkettét, édesanyam elutazott kiulfoldre egy munka miatt, és amikor
hazajott, komplett ebéddel vartam. Ett6l kezdve megengedte, hogy barmikor barmit csindljak a
konyhdjaban.

Kedvenceim a N6k Lapjaban megjelen6 ételreceptek voltak, killonosen a Lajos Mari - Hemz6
Karoly hazaspar voltak a példaképeim. Mindig olyan konyhat szerettem volna, mint az 6vék és
mindig olyan ételeket szerettem volna f6zni, mint 6k. Idéznék is egy Lajos Marival késziilt riportbol:
,Jol pedig az foz, aki szeret enni. Aki nem sajndlja az idét, a pénzt, az energidt egy otperces
élvezetért, nem bdnja, ha az egész déleldttot a konyhdban télti, hogy valami finomat készitsen.”

Mindig ugy éreztem, tanulnom kell. Hires szakdcsok miisorait néztem a tévében, régi
szakacskonyveket bujtam a konyvtarban, folyton bulikat rendeztem a barataimnak, hogy f6zhessek
rajuk, nyari taborokban vallaltam, hogy a napi beosztas szerint szakacs legyek és huszonot fore
készitsek hidegtalat, rantott csirkét, tortat. Tandrom minden sziikséges alapanyagot megvasarolt,
amit kértem hozza. Amikor csalddom lett, ezek a feladatok csak megsokszorozodtak.

A férjem mindig azt mondta, irjam le a receptjeimet, hogy megmaradjon az utékornak. Aztan egy
tanitvanyom javaslatdra elindultam egy online f6z0s oldal receptversenyén, amit azon nyomban meg
is nyertem. Késobb belevagtam a sajat receptes blogom irdsaba, amit a kulturdlis Artificium és
Gerda Green kényvek mellé hoztam létre ,véletleniil”, mivel a rendszer csak ugy fogadta el a
webcimet, igy a megkett6z6dott blogtarsat meg kellett tolteni tartalommal.

El szeretném még azt is mondani, hogy a szakmdam teljesen mas, elsésorban mivészettorténész
vagyok, de most mér ird is és ez az, amire egész életemben vagytam. Azonban, ha mar ilyen sokan
kedvelik a receptjeimet, akkor miért is ne tegyem Oket k6zzé?

K6szonom a csaladom, barataim, rajongdim, kiadom tdmogatasat és persze a lehetéséget, hogy
mindezt a sok, finom étket elkészithettem. Es ez még csak a kezdet, mert még nagyon sok receptem
van, huszonnyolc év tapasztalata strisodik benne. A konyvben szereplé receptek a blog -
bejegyzések sorrendjét kovetik; az évszakok valtozasait, az idényzoldségek és gyimolcsok
figyelembe vételével, a keresztény tinnepkoérhoz kapcsolodd ételekkel. Ennek megfeleléen el
torténetek, olykor fazisfotok szinesitik, mig a statisztikai adatok azt mutatjdk, hogy hanyan
készitették el azokat.

A hagyoméanyok szem el6tt tartasan kiviil szdmomra nagyon fontos még a magyar ételek iranti
valtozatlan lelkesedésem, az eurodpai, de els6sorban a mediterran (olasz, gorog, spanyol) konyha
iranti rajongasom, az ételek egészségmegorz6 szerepe. Ehhez mérhetetlen taplalkozastudomanyi
cikket olvastam el és olvasok folyamatosan, tisztdban vagyok a divatos diétdkkal, gasztronomiai
trendekkel. Tobbnyire torekszem arra, hogy gluténmentesen, cukormentesen és emészthetéen
fé6zzek. Ugyanakkor hiszek abban, hogy meg kell érizniink annak a régiénak a finom izeit is, ahol
éliink, és olyasmiket enniink, amiket kivanunk, parhuzamosan az egészségi szempontok figyelembe
vételével. A Karpat-medence valtozatos hagyomdnyaira és szines kulturdlis orokségére méltan
lehetiink biliszkék.



Barhol szivesen megkostolok barmit, itthon vagy kiilfoldon, és iz-memdridmban megdrizvén az
élményt, igyekszem elkésziteni, rekonstrudlni a recepteket. De mégis, szamomra egy jo toltott
kaposzta itthon, abban a konnyt valtozatban, ahogy én szeretem, az alap a konyhdmban.

Mindenkinek egészséget, élvezetes fézést és jo étvagyat kivanok!



Almas palacsinta banannal

Almads palacsinta bandnnal.

Az alméas palacsinta gyermekkorom kedvenc édessége volt. Nagymamam és Anyukam is
készitette. Gyors, finom, hamar elkésziil.

Hozzavalok a tésztahoz:

1/2 liter tej,

20-25 dkg teljes kidrlési, vagy teljes kiérlési bio liszt,
1 kiskanal so,

1 csomag Bourbon vanilids cukor,
2 evOkanal asvanyviz

4 db tojas,

4 db alma kisebb,

2 db banén,

1 evékanal méz.
A sutéshez:

2-3 dl olaj.

A palacsinta megszorasahoz:
10 g fahéj,

1 evokanal szolocukor.



A palacsinta diszitéséhez:
mandarin,

2 db alma kisebb,

2 db kivi.

Elkészités:

Az alméat megmossuk. A tojasok héjat is meg kell mosni és nem &rt a banadnt sem, hogy a
vegyszerek, amivel kezelik, még véletlenil se keriiljenek bele az ételbe a keziinkr6l. A banant
meghamozzuk, eldszor hosszaban vagjuk fel, majd felkarikazzuk. Az almékat héjastdl lereszeljiik.
Egy mélyebb iivegtalba beleiitjik a tojasokat, raszérjuk a sét és a vanilids cukrot, majd kézi
habverdvel habosra verjiik. Hozzaadjuk a lereszelt almat és a felvagdosott banant.

A tojasos gyumolcskeverékhez hozzaadjuk a lisztet, jol elkeverjiik vele, majd hozzaontjiik a tejet.
Ha tul hig, akkor még lisztet szorunk hozza, majd az asvanyvizet is hozzdadjuk. A végén egy
evOkanal mézet is tesziink bele. Az olajat felforrdsitjuk, majd egy nagyobb kanallal beletessziik az
almas- bananos palacsintdkat, amiknek mindkét oldaldat ropogos, aranybarnara sitjik. A
palacsintdkat a fahéjjal elkevert széldcukorral meghintjiik.

Ha megsiiltek a palacsintak, akkor kettét-harmat kitesziink egy télra, mellétessziik az almat, a
mandarint, a kivit, és frissen talaljuk.

Ezt a receptet 106 olvasd készitette el.



Almas pite szilvaval

Almads pite szilvaval.

Ennek a receptnek nincs kiillonosebb torténete, csupan az, hogy mindig érdekelt milyen lehet az
alma és a szilva egyiittes kombinécidja egy pitében. Mit is mondjak? Lenylig6zé és csodalatos.

Hozzavaldk a toltelékhez:
1 kg alma,
1 kg besztercei szilva kimagozva,
20 dkg nyirfacukor,
7-10 g fahéj.
Tészta:
15-20 dkg vaj,

60 dkg liszt én rétesliszttel csinaltam, de a kett6t keverni is lehet, fele ilyen, fele olyan (durum és
sima, rétes és finomliszt stb.),

2 db tojas,

20 dkg cukor,

1 tejfol,

1/2 pohar joghurt,

10 g Bourbon vanilias cukor,
1 citrom reszelt héja,

1 kiskanal s6 pupozott.

Elkésziteés:



A gyumolcsoket felaprozva, egy teflonedényben 20 dkg nyirfacukorral, sok fahéjjal folyamatosan
kevergetve megdinszteljik, majd félretessziik. A tésztdhoz a citromot megmossuk, alaposan
megtoroljik és lereszeljik. Egy nagy feliileten, nyujtédeszkan a lisztb6l kupacot készitiink,
belevagdossuk az aprora vagott vajat, amit a liszttel egyiitt a keziinkben addig morzsolunk, amig a
porhanyo tészta elegye el nem készul. Beletessziik a sét, a cukrot, a tojast és azzal is dsszegyurjuk.
Ha nagyjabol o0sszeallt, akkor hozzakeverjiik a felkevert tejfolt és a joghurtot. Ha a tészta ragad,
akkor lisztet adunk még hozza, ha nem all 6ssze, akkor egy kis vizet. Mindezt addig valtogatjuk,
amig egy puha, konnyen nyujthatoé tésztat nem kapunk, majd két kupacra osztjuk.

A tepsit kikenjlk, kilisztezziik. A tészta alsé részét kinyudjtva elhelyezziikk benne, erre jon a
toltelék, majd lefedjiikk a tészta masik kinyujtott felével. A kildgo tésztarészeket levagdossuk és
kipotoljuk vele a lukakat. A tésztat villaval megszurkaljuk, felvert tojassal megkenjiik, fahéjas
cukorral megszorjuk és betessziik a kozepesre beadllitott, elomelegitett siitobe. Gazon 1/2 ora,
villanysttében 3/4 éra alatt siil meg.

Ezt a receptet 113 olvasd készitette el.



Safranyos husleves farhatbhol

Sdfranyos htsleves farhatbol.

Régi magyar szakacskonyvekben korabban olvastam a safranyos huslevesrdl, ami nagyanyaink,
dédanyaink és csalddjaik kedvence volt. Ezek a konyvek leirjak, hogy milyen csodalatosan
aranysarga arnyalatot ad a levesnek, az egyébként majdhogynem aranyarban szamolt safrany,
amibol egy szal boven elég. A félreértések elkeriilése végett azonban tisztazzuk, hogy a safrany
novény és a safranyos szeklice nem egy és ugyanaz a novény. Csakis valddi safrannyal készitsiik
ételeinket! ime, az aranysarga szin.

Hozzavalok:

2 db nagyobb sargarépa,

2 db hosszu és egészséges fehérrépa,
1 db zeller,

1 db karalabé,

1 csokor petrezselyem,

2 db pulyka, vagy csirke farhat,
komény szemes,

2 db babérlevél kisebb,

S0,

6-10 szem feketebors,

szaritott zoldfliszeres ételizesito, 1 evékanal,
viz,

apro safranyszalak (2-3),



250 g leves tészta levesbetétnek,
olaj.
Elkészités:

A zoldségeket megpucoljuk és megmossuk, ahogyan a csirke farhatat is. El6vesziink egy
kuktafazekat és odakészitjiik a f6zéshez. Az aprdra vagott zoldségeket a csirke farhattal a fazékba
tessziik, megfliszerezziikk a szemes koménnyel, a borsszemekkel, a babérlevéllel, a séval és a
delikattal, majd felontjiik annyi vizzel, hogy b6ven ellepje a zoldségeket. Nagy langra rakjuk foni, és
ha felf6tt, attessziik takaréklangra tovabb foni.

A megfott levesbdl kivessziik a hust és killonrakjuk, hogy ne savanyitsa meg a levest. A 1ét a
zoldségekkel leszirjiik, hogy igazi tiszta, attetszo6 levest kapjunk. Kézben egy masik kis labosban 1
csepp olajjal és sdval feltessziik a vizet foni a tésztanak. Ha felforrt, megfézziik benne a tésztat és
leszirjiik.

A levest attoltjik egy fazékba, majd Gjbol felforraljuk. Ha mar forr, beletessziik az apréra vagott
petrezselymet és a par szal safranyt, ami igazi aranyszint kolcsonoz, a levesnek.

Ezt a receptet 425 olvasé készitette el.



Tepsis tarja koménnyel, krumplival és bazsalikommal

F

Tepsis tartja, koménnyel, burgonydval, bazsalikommal.

Az étkezésemben igyekszem elvalasztani a his-krumpli kombinaciét, de van egy-egy alkalom egy
fél évben, amikor semmilyen étkezési elv nem érdekel. Amikor az embernek a konyokén jon ki a sok
salata, cukormentes étrend, gluténmentes fogasok. Rdadasul ez az étel nem egészségtelen, csak
annak, aki naponta kaldriatdblazattal rohangdl a kezében. :-D Laktatd, finom, felséges.

Hozzavalok:

8 szelet csontos karaj,

2 fej voroshagyma,
paprika vagy paprikakrém,
S0,

bors,

1 csokor friss bazsalikom,
1 kg krumpli,

2 dkg 6rolt és szemes koménymag,
6 dl tejfol,

olaj,

viz,

sajt.

Elkészités:

A csontos karajszeleteket megmossuk és egy olajjal vékonyan meglocsolt tepsibe helyezziik. A



husszeleteket megsdzzuk, megkenjilkk paprikakrémmel, vagy megszorjuk édes-nemes paprikaval,
Orolt borssal és 6rolt koménymaggal. A hagymat apréra vagjuk, és a husszeletekre szérjuk. A
husszeletekre tejfolt tesziink, elkenjiik rajta, majd megszdrjuk a bazsalikomlevelekkel. Kozben a
burgonyat megpucoljuk, megmossuk és nem tul vékony hasabokra vagjuk.

A hasdabokra vagott burgonyat is megszérjuk szemes koménymaggal és tejfollel megkenjiik. A
masik hagymat aprora vagva a burgonyara szorjuk, sézzuk, kevés olajjal meglocsoljuk. A koménnyel
slirin megszort és a tejfollel megkent burgonyat bazsalikomlevelekkel és reszelt sajttal megszorjuk.
A rakott hus és a burgonya mellett vizet locsolunk a tepsibe évatosan, hogy ne mossuk le a
fliszerezést. Alufdliaval letakarjuk, és forrd siitébe toljuk. Amikor ugy egy ora elteltével megpuhult a
hus, levessziik a foliat és a siitébe visszatolva, ropogosra siitjik.

Forron talaljuk.

Csemegeuborkaval és egy pohar szaraz borral a legfinomabb!

Ezt a receptet 205 olvasd készitette el.



Rakott spagetti bolognai médon
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Rakott spagetti bolognai moédon.

Van olyan, hogy az ember mast kivan, mint a megszokott bolognai spagetti. Ezekre az esetekre
van a siitében siilt valtozat, vagy ha elékelébben akarnank fogalmazni, "csében siilt" étel.

Hozzévaldk:

1 kg daralt sertés, vagy pulykahus,

2-3 db paradicsom vagy paradicsompiire,
25 dkg sajt,

2 evlOkandl szaritott oregand,

4-6 kiskanal so,

2 fej voroshagyma nagyobb fej,

30 dkg siritett paradicsom,

4 kiskanadl pirospaprika,

6rolt bors,

friss bazsalikomlevelek, ha nincs akkor szaritott,

6 evékanal étolaj.



Elkészités:

A hust megmossuk egy szlrében, a paradicsomokat is. A hagymat megpucoljuk és felvagjuk,
aprora vagjuk. A paradicsomot kis darabkékra vagjuk. 5 evékanal olajat egy nagy méretii serpeny6be
ontiink és jol felforrdsitjuk.

Az olajba beletessziik a hagymat és tivegesre dinszteljiik. Ezalatt tegytnk fel egy fazékban vizet
séval és 2 csepp olajjal foni, majd ha felforrt, tegyilik bele a tésztat, amit kif6ziink al'dente, azaz
fogkeménységiire, ahogy az olaszok mondjak. Beliil kemény, kiviil puha. Ha megfo6tt szirjik le,
locsoljuk meg egy csepp olajjal és tegylik félre.

A paradicsomot is ratessziik az iivegesre dinsztelt hagymara, majd a két zoldséget jol
osszekeverjlk és hagyjuk egyiitt siilni, ameddig a paradicsom héja a husatol kezd elvalni. Ha jol
osszesiiltek, ratessziik a daralt hust és azzal is alaposan dsszekeverjiik.

A 1ényeg, hogy minden komponens mindegyikkel elegyedjen, a hus kell6képpen atsiiljon, de levet
is eresszen. Ezutdn s6zzuk-borsozzuk, raszérjuk az oregano felét.

A hozzavaldkkal 6sszekevertiik, fél liter vizzel felontjiik. Fedjiik le egy fed6vel és azalatt hagyjuk
egy ideig féni. Ha az izek jol 6sszedlltak és a hus is megfétt benne, akkor felbontjuk a
paradicsomsiritmény konzervet, vagy konzerveket és azzal is 6sszekeverjiik a ragut. Beletessziik a
friss bazsalikomot, még sét, 4 gerezd aproéra vagott fokhagymat, valamint még egy evékanal
oreganoét, mert a zold flszerek f6zés kozben veszitenek izértékiikkbol. Még egyet lobbantjuk és kész a
szaft.

Vegyiink el6 egy tlizall talat, vagy tepsit olajjal kenjiik ki, majd tegylk bele a spagetti felét és a
ragu felével rakjuk meg. Utana tegyiilk ra a spagetti masik felét és a ragu masik felét is. Reszeljiik le
a sajtot és alaposan szorjuk meg vele a rakott bolognai spagettit. Vagdossunk ra friss paprikat és
paradicsomot, majd 30-40 percig 250 fokon siissiik készre, amig a sajt meg nem pirul. Ha megsiilt,
vegylk ki a siitébdl és forron talaljuk.

Ezt a receptet 113 olvasd készitette el.



Pita bolognai raguval és friss zoldségekkel

Pita bolognai raguval és friss zoldségekkel.

Lehet a pitat sok mindennel tolteni. Egyik ilyen a grillezett, vagy tepsiben stlt his, de j6 bele a
daralt husbol késziilt ragu is. Ha ez a ragu rdadasul bolognai, akkor a gyerekeknél garantalt sikere
lesz.

A pitahoz:
annyi pita, ahdny személy, amit serpenyében kell atsiitni még egyszer,
2 db paradicsom,
2 db paprika,
25 dkg sajt kemény, reszelhetd.
A bolognai raguhoz:
1 kg daralt sertés, pulyka, vagy marhahus,

2-3 db paradicsom keményebb hust,



2 evlékandl oregand szaritott,

4-6 kiskanal so,

2 darab nagyobb fej voroshagyma,

280 g paradicsomstritmény,

4 kiskanal piros paprika,

bors frissen 0rolt, izlés szerint,
bazsalikomlevelek lefagyasztott vagy friss,
olaj.

Elkészités:

A hust megmossuk egy szlirében. A paradicsomokat is megmossuk. A hagyméat megpucoljuk és
felvagjuk, majd aprora felapritjuk. A paradicsomot kis szeletkékre, darabkakra vagjuk. A olajat egy
nagy méretl serpenydbe oOntjiik és jol felforrdsitjuk.

Ha forr6 az olaj, beletessziik a hagymat és tivegesre dinszteljiik. A felvadgott paradicsomot is,
majd a két zoldséget jol 0sszekeverjilk és hagyjuk egyiitt stlni, ameddig a paradicsom héja a husatél
kezd elvalni.

Ha paradicsom és a hagyma jol 0sszestiltek ratessziik a daralt hust és azzal is alaposan keverjiik.
A 1ényeg, hogy minden komponens mindegyikkel elegyedjen, a his kell6képpen atsiiljon, de levet is
eresszen. Folyamatosan keverjlik egy fakanallal, hogy ne kapjon le. Ezutan s6zzuk, borsozzuk,
raszorjuk az oregano adag felét. Ha ezekkel is 0sszekevertiik fél liter vizzel felontjik, hogy jo szaftja
legyen. Lefedjiik egy fed6vel. Mialatt a ragu f6, elkezdjiik siitni a pitdkat a palacsintdhoz hasonléan.

A felforrésitott palacsintasiitébe egy-egy kiskanal olajat cseppentiink, majd arra tessziik
egyesével a pitakat és mindkét oldalat pirosas, aranybarnara sttjiikk. Ha megsiiltek félretessziik.

Ha az izek jol dsszealltak és a hus is megfétt benne, akkor a paradicsomsiritményt is beletesszitk
a raguba. Megszorjuk friss bazsalikommal, utan sézzuk, 4 gerezd aprora vagott fokhagymaval
izesitjik. Még egyet lobbantjuk és kész a szaft.

A pitdkat dvatosan kettévagjuk, majd elkezdjiik 6ket tolteni. Egy sziirds, nyeles kiemel6vel, hogy
a leve ne aztassa el, a hust beletessziik a félbe vagott pitdba. Kozben lereszeljiik a sajtot. A reszelt
sajtot is raszorjuk a husos toltelékre a pitdban és megtoltjik frissen vagott paradicsommal és
paprikaval. 2-3 evdékandal szafttal meglocsoljuk. Réhajtjuk a pita masik felét és jol
lenyomkodjuk.Tetejét szérjuk meg reszelt sajttal. A fent leirt 1épéseket annyi pitaval ismételjiikk meg,
ahany vendég van.

Ezt a receptet 89 olvasé készitette el.



Cézarsalata sult csirkeéevel és borsocsiraval

Cézdrsaldta stilt csirkével és borsocsiraval.

Egyre tobbet olvasni arrdl, hogy milyen egészségesek, finomak és taplaldak a csirdak. Mi magunk
is ultethetiink ilyeneket (retek, brokkoli, bab), s ha kinének egy hét locsolgatas utan kedviinkre
vagdoshatjuk a vajas kenyérre, vagy felhasznalhatjuk ételeinkhez. Példaképem Balint gazda is
javasolja ennek lltetését, akar balkon ladaba is.

Hozzavalok:

2 db csirkemel],

10 dkg borsdcsira,

1 fej voroshagyma,

0,5 db kigyduborka,

2 db kemény hist paradicsom,

1 db sarga héju paprika, vagy nem erds zoldpaprika (ez nalunk elég ritka, féleg meditterran
terilleteken kaphato),

frissen 6rolt bors,

9 evékanal olaj,



1 db citrom leve,

bazsalikom,

1 evokandl iiveges mustar (az finomabb),
175 g tejfol,

2 ev6kanal 6rolt komény,

6 kiskanal sd,

0,5 kiskanal pirospaprika,

10 szelet tonkolybuza kenyér,

1 db tojas séarga.
Elkészités:

A csirkemelleket megmossuk, megtorolgetjiik, csikokra vagjuk. A paprikat el6szor hosszéban
vagjuk fel, miutan kivagtuk a maghazat, majd keresztbe felkarikazzuk.

Az egyik paradicsomot kisebb szeletekre vagjuk, a hagymat felkarikdzzuk. A tepsibe olajat ontiink
(3 evOkanalnyit) sorban elhelyezziik benne a csirkemell csikokat, a felkarikdzott paprikaval,
hagymaval és paradicsommal. Megszoérjuk az 6rolt koménnyel, megsdézzuk, piros paprikaval
megszorjuk, majd a szélein felontjik minimum 2 pohdarnyi vizzel. A hust lefélidzva a 250 fokra
melegitett siitobe toljuk és legkevesebb egy o6raig paroljuk-puhitjuk a félia alatt, majd levére
visszasutjuk.

Amig a hus siil, a majonézt hazilag kikeverjiik a tojassargabol, mustarral, citromlével, séval,
borssal és a 6 evOkanal olajat adagolva hozza. Majd csomomentesen hozzdkeverjik a tejfolt és
lezarva az uvegtalat a hltobe helyezzik. Az uborkat megmossuk, felkarikdzzuk, ahogyan a
paradicsomot is. A borsécsirat megmossuk, lecsepegtetjik. Ha a hus megpuhult és a tepsiben méar
megpirult, kivessziik, és egy tanyérra helyezziik. Ratessziik a borsocsirat, a zoldségeket, de
rétegesen a tartarmartassal, majd alaposan 0sszekeverjiik. A kenyérszeleteket megpiritjuk. A piritost
felkockazzuk és a hust, a zoldségekkel és a borsdcsiraval, valamint a tartarral 6sszekeverjik. Ha a
saldta kész, akkor vagy behelyezziik a hlitébe, vagy frissen talaljuk bazsalikomlevelekkel.

Ezt a receptet 104 olvaso készitette el.



Krumplikrokett

Burgonyakrokett, stilt oldalas, vitaminsaldta.

Mindig szerettem a burgonyakrokettet étteremben, de nem szeretem, hogy mirelitet szolgalnak
fel. Mert pontosan hény étterem is késziti el frissen? Mint, ahogy hany étteremben szolgalnak fel
kézzel vagott hasdbburgonyat, vagy rosejbnit? Vannak ilyen kiilonleges helyek, de elég kevés. Nem
nagy ordongosség elkésziteni!



