


Ízek innen és a határokon túlról

Első szakácskönyvem

Kocsis Nagy Noémi

2015

Publio kiadó

Minden jog fenntartva!



Köszönetnyilvánítás
Újabb  könyvem,  az  „Ízek  határokon  innen  és  túlról"  létrejöttéhez  nyújtott  segítségért  és

inspirációért  szeretnék  köszönetet  mondani  Alcser  Norbertnek  a  Publio  Kiadó  és  a  Rukkola
ügyvezetőjének, hogy immár az ötödik, közös könyvünk lát napvilágot. A grafikusnak, aki pontosan
olyan borítót készített, mint amilyenről álmodtam.

Benyó Gergelynek, aki már 2011-ben bíztatott, hogy írjam le a receptjeimet és ezáltal a blogom
létrejöttéhez  is  hozzájárult.  Benyó Csillának,  aki  2011 óta  a  fő  tesztalanyom és  főkóstolója  az
ételeimnek és aki, miután jóízűen megeszi a főztömet, csak ennyit mond: „Ez isteni. Te főzöl a
legjobban.”

A Publio Kiadónál korábban megjelent könyveim a következők: Fény és förtelem, A kék macska,
Fenevadak Erdélyben krimi trilógia. A Tündérherceg, romantikus krimi novella.

Könyveimet a kiadó webáruházának „polcain” e-könyv formájában letölthetők, vagy nyomtatott
változatban rendelhetők meg. A szakmai oldalamon olvasóim az írással és a munkámmal kapcsolatos
eseményekről értesülhetnek.

Könyveimet az alábbi hivatkozási helyeken, linkeken találják meg az olvasók:

 

 

Kiadói oldal 1: 

http://publioboox.com/kocsisnagynoemi

 

Kiadói oldal 2: 

http://publioboox.com/gerdagreen

 

Artificium és Gerda Green könyvek szakmai oldal: 
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Előszó
Kedves Olvasó, életem első receptes könyvét tartja a kezében.

Hosszasan gondolkoztam azon, hogy mit is írjak. Először talán azt, hogy miért főzök tizenkét éves
koromtól… Amikor  én  még kislány  voltam,  természetes  volt,  hogy  mindkét  nagymamám mellé
beálltam segíteni tésztát gyúrni, nyújtani, habot verni és krémeket keverni. Imádtam kísérletezni.
Anyukám lábosait  kezdetben mindig szénné égettem,  de ennek ellenére örömmel  tanított  ő  is.
Amikor  betöltöttem  a  tizenkettőt,  édesanyám  elutazott  külföldre  egy  munka  miatt,  és  amikor
hazajött,  komplett ebéddel vártam. Ettől  kezdve megengedte, hogy bármikor bármit csináljak a
konyhájában.

Kedvenceim a Nők Lapjában megjelenő ételreceptek voltak, különösen a Lajos Mari - Hemző
Károly házaspár voltak a példaképeim. Mindig olyan konyhát szerettem volna, mint az övék és
mindig olyan ételeket szerettem volna főzni, mint ők. Idéznék is egy Lajos Marival készült riportból:
„Jól  pedig az főz,  aki  szeret enni.  Aki  nem sajnálja az időt,  a pénzt,  az energiát egy ötperces
élvezetért, nem bánja, ha az egész délelőttöt a konyhában tölti, hogy valami finomat készítsen.”

Mindig  úgy  éreztem,  tanulnom  kell.  Híres  szakácsok  műsorait  néztem  a  tévében,  régi
szakácskönyveket bújtam a könyvtárban, folyton bulikat rendeztem a barátaimnak, hogy főzhessek
rájuk, nyári táborokban vállaltam, hogy a napi beosztás szerint szakács legyek és huszonöt főre
készítsek hidegtálat, rántott csirkét, tortát. Tanárom minden szükséges alapanyagot megvásárolt,
amit kértem hozzá. Amikor családom lett, ezek a feladatok csak megsokszorozódtak.

A férjem mindig azt mondta, írjam le a receptjeimet, hogy megmaradjon az utókornak. Aztán egy
tanítványom javaslatára elindultam egy online főzős oldal receptversenyén, amit azon nyomban meg
is nyertem. Később belevágtam a saját receptes blogom írásába, amit a kulturális Artificium  és
Gerda  Green  könyvek  mellé hoztam létre „véletlenül”,  mivel  a rendszer csak úgy fogadta el  a
webcímet, így a megkettőződött blogtársat meg kellett tölteni tartalommal.

El szeretném még azt is mondani, hogy a szakmám teljesen más, elsősorban művészettörténész
vagyok, de most már író is és ez az, amire egész életemben vágytam. Azonban, ha már ilyen sokan
kedvelik a receptjeimet, akkor miért is ne tegyem őket közzé?

Köszönöm a családom, barátaim, rajongóim, kiadóm támogatását és persze a lehetőséget, hogy
mindezt a sok, finom étket elkészíthettem. És ez még csak a kezdet, mert még nagyon sok receptem
van,  huszonnyolc  év  tapasztalata  sűrűsödik  benne.  A  könyvben  szereplő  receptek  a  blog  -
bejegyzések  sorrendjét  követik;  az  évszakok  változásait,  az  idényzöldségek  és  gyümölcsök
figyelembe  vételével,  a  keresztény  ünnepkörhöz  kapcsolódó  ételekkel.  Ennek  megfelelően  elő
történetek,  olykor  fázisfotók  színesítik,  míg  a  statisztikai  adatok  azt  mutatják,  hogy  hányan
készítették el azokat.

A hagyományok szem előtt tartásán kívül számomra nagyon fontos még a magyar ételek iránti
változatlan lelkesedésem, az európai, de elsősorban a mediterrán (olasz, görög, spanyol) konyha
iránti rajongásom, az ételek egészségmegőrző szerepe. Ehhez mérhetetlen táplálkozástudományi
cikket olvastam el és olvasok folyamatosan, tisztában vagyok a divatos diétákkal, gasztronómiai
trendekkel.  Többnyire  törekszem  arra,  hogy  gluténmentesen,  cukormentesen  és  emészthetően
főzzek. Ugyanakkor hiszek abban, hogy meg kell őriznünk annak a régiónak a finom ízeit is, ahol
élünk, és olyasmiket ennünk, amiket kívánunk, párhuzamosan az egészségi szempontok figyelembe
vételével.  A  Kárpát-medence  változatos  hagyományaira  és  színes  kulturális  örökségére  méltán
lehetünk büszkék.



Bárhol szívesen megkóstolok bármit, itthon vagy külföldön, és íz-memóriámban megőrizvén az
élményt,  igyekszem elkészíteni,  rekonstruálni  a  recepteket.  De mégis,  számomra egy jó  töltött
káposzta itthon, abban a könnyű változatban, ahogy én szeretem, az alap a konyhámban.

Mindenkinek egészséget, élvezetes főzést és jó étvágyat kívánok!

 



Almás palacsinta banánnal

Almás palacsinta banánnal.
Az  almás  palacsinta  gyermekkorom  kedvenc  édessége  volt.  Nagymamám  és  Anyukám  is

készítette. Gyors, finom, hamar elkészül. 

 

Hozzávalók a tésztához:

 1/2 liter tej,

 20-25 dkg teljes kiőrlésű, vagy teljes kiőrlésű bio liszt,

 1 kiskanál só,

 1 csomag Bourbon vaníliás cukor,

 2 evőkanál ásványvíz

 4 db tojás,

 4 db alma kisebb,

 2 db  banán, 

 1 evőkanál méz.

A sütéshez:

 2-3 dl olaj.

A palacsinta megszórásához:

 10 g fahéj,

 1 evőkanál szőlőcukor.



A palacsinta díszítéséhez:

 mandarin,

 2 db alma kisebb,

 2 db kivi.

Elkészítés:

Az almát megmossuk.  A tojások héját  is  meg kell  mosni és nem árt a banánt sem, hogy a
vegyszerek,  amivel  kezelik,  még véletlenül  se kerüljenek bele az ételbe a kezünkről.  A banánt
meghámozzuk, először hosszában vágjuk fel, majd felkarikázzuk. Az almákat héjastól lereszeljük.
Egy  mélyebb  üvegtálba  beleütjük  a  tojásokat,  rászórjuk  a  sót  és  a  vaníliás  cukrot,  majd  kézi
habverővel habosra verjük. Hozzáadjuk a lereszelt almát és a felvagdosott banánt.

A tojásos gyümölcskeverékhez hozzáadjuk a lisztet, jól elkeverjük vele, majd hozzáöntjük a tejet.
Ha túl  híg,  akkor még lisztet  szórunk hozzá,  majd az  ásványvizet  is  hozzáadjuk.  A végén egy
evőkanál mézet is teszünk bele. Az olajat felforrósítjuk, majd egy nagyobb kanállal beletesszük az
almás-  banános  palacsintákat,  amiknek  mindkét  oldalát  ropogós,  aranybarnára  sütjük.  A
palacsintákat  a  fahéjjal  elkevert  szőlőcukorral  meghintjük.

Ha megsültek a palacsinták, akkor kettőt-hármat kiteszünk egy tálra, mellétesszük az almát, a
mandarint, a kivit, és frissen tálaljuk.

Ezt a receptet 106 olvasó készítette el.

 



Almás pite szilvával

Almás pite szilvával.
Ennek a receptnek nincs különösebb története, csupán az, hogy mindig érdekelt milyen lehet az

alma és a szilva együttes kombinációja egy pitében. Mit is mondjak? Lenyűgöző és csodálatos. 

Hozzávalók a töltelékhez:

 1 kg alma,

 1 kg besztercei szilva kimagozva,

 20 dkg nyírfacukor, 

 7-10 g fahéj.

Tészta:

15-20 dkg vaj,

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

 2 db tojás,

 20 dkg cukor,

 1 tejföl,

 1/2 pohár joghurt,

 10 g Bourbon vaníliás cukor,

 1 citrom reszelt héja,

 1 kiskanál só púpozott.

Elkészítés:



A gyümölcsöket felaprózva, egy teflonedényben 20 dkg nyírfacukorral, sok fahéjjal folyamatosan
kevergetve  megdinszteljük,  majd  félretesszük.  A  tésztához  a  citromot  megmossuk,  alaposan
megtöröljük  és  lereszeljük.  Egy  nagy  felületen,  nyújtódeszkán  a  lisztből  kupacot  készítünk,
belevagdossuk az apróra vágott vajat, amit a liszttel együtt a kezünkben addig morzsolunk, amíg a
porhanyó tészta elegye el nem készül. Beletesszük a sót, a cukrot, a tojást és azzal is összegyúrjuk.
Ha nagyjából összeállt, akkor hozzákeverjük a felkevert tejfölt és a joghurtot. Ha a tészta ragad,
akkor lisztet adunk még hozzá, ha nem áll össze, akkor egy kis vizet. Mindezt addig váltogatjuk,
amíg egy puha, könnyen nyújtható tésztát nem kapunk, majd két kupacra osztjuk.

A tepsit  kikenjük,  kilisztezzük.  A tészta alsó részét  kinyújtva elhelyezzük benne,  erre jön a
töltelék, majd lefedjük a tészta másik kinyújtott felével.  A kilógó tésztarészeket levagdossuk és
kipótoljuk  vele  a  lukakat.  A  tésztát  villával  megszurkáljuk,  felvert  tojással  megkenjük,  fahéjas
cukorral  megszórjuk  és  betesszük  a  közepesre  beállított,  előmelegített  sütőbe.  Gázon  1/2  óra,
villanysütőben 3/4 óra alatt sül meg.

Ezt a receptet 113 olvasó készítette el.



Sáfrányos húsleves farhátból

Sáfrányos húsleves farhátból.
Régi magyar szakácskönyvekben korábban olvastam a sáfrányos húslevesről, ami nagyanyáink,

dédanyáink  és  családjaik  kedvence  volt.  Ezek  a  könyvek  leírják,  hogy  milyen  csodálatosan
aranysárga  árnyalatot  ad  a  levesnek,  az  egyébként  majdhogynem aranyárban  számolt  sáfrány,
amiből egy szál bőven elég. A félreértések elkerülése végett azonban tisztázzuk, hogy a sáfrány
növény és a sáfrányos szeklice nem egy és ugyanaz a növény. Csakis valódi sáfránnyal készítsük
ételeinket! Íme, az aranysárga szín.

Hozzávalók:

 2 db nagyobb sárgarépa,

 2 db hosszú és egészséges fehérrépa,

 1 db zeller,

 1 db karalábé,

 1 csokor petrezselyem,

 2 db pulyka, vagy csirke farhát,

 kömény szemes,

 2 db babérlevél kisebb,

 só,

 6-10 szem feketebors,

 szárított zöldfűszeres ételízesítő, 1 evőkanál,

 víz,

 apró sáfrányszálak (2-3),



 250 g leves tészta levesbetétnek,

 olaj.

Elkészítés:

A  zöldségeket  megpucoljuk  és  megmossuk,  ahogyan  a  csirke  farhátat  is.  Előveszünk  egy
kuktafazekat és odakészítjük a főzéshez. Az apróra vágott zöldségeket a csirke farháttal a fazékba
tesszük,  megfűszerezzük  a  szemes  köménnyel,  a  borsszemekkel,  a  babérlevéllel,  a  sóval  és  a
delikáttal, majd felöntjük annyi vízzel, hogy bőven ellepje a zöldségeket. Nagy lángra rakjuk főni, és
ha felfőtt, áttesszük takaréklángra tovább főni.

A megfőtt levesből kivesszük a húst és különrakjuk, hogy ne savanyítsa meg a levest. A lét a
zöldségekkel leszűrjük, hogy igazi tiszta, áttetsző levest kapjunk. Közben egy másik kis lábosban 1
csepp olajjal és sóval feltesszük a vizet főni a tésztának. Ha felforrt, megfőzzük benne a tésztát és
leszűrjük.

A levest áttöltjük egy fazékba, majd újból felforraljuk. Ha már forr, beletesszük az apróra vágott
petrezselymet és a pár szál sáfrányt, ami igazi aranyszínt kölcsönöz, a levesnek.

Ezt a receptet 425 olvasó készítette el.



Tepsis tarja köménnyel, krumplival és bazsalikommal

Tepsis tartja, köménnyel, burgonyával, bazsalikommal.
Az étkezésemben igyekszem elválasztani a hús-krumpli kombinációt, de van egy-egy alkalom egy

fél évben, amikor semmilyen étkezési elv nem érdekel. Amikor az embernek a könyökén jön ki a sok
saláta, cukormentes étrend, gluténmentes fogások. Ráadásul ez az étel nem egészségtelen, csak
annak, aki naponta kalóriatáblázattal rohangál a kezében. :-D Laktató, finom, felséges.

Hozzávalók:

 8 szelet csontos karaj,

 2 fej vöröshagyma,

 paprika vagy paprikakrém,

 só,

 bors,

 1 csokor friss bazsalikom,

 1 kg krumpli,

 2 dkg őrölt és szemes köménymag,

 6 dl tejföl,

 olaj,

 víz,

sajt.

Elkészítés:

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



hússzeleteket  megsózzuk,  megkenjük paprikakrémmel,  vagy  megszórjuk  édes-nemes paprikával,
őrölt  borssal  és  őrölt  köménymaggal.  A  hagymát  apróra vágjuk,  és  a  hússzeletekre szórjuk.  A
hússzeletekre tejfölt  teszünk, elkenjük rajta, majd megszórjuk a bazsalikomlevelekkel.  Közben a
burgonyát megpucoljuk, megmossuk és nem túl vékony hasábokra vágjuk.

A hasábokra vágott burgonyát is megszórjuk szemes köménymaggal és tejföllel megkenjük. A
másik hagymát apróra vágva a burgonyára szórjuk, sózzuk, kevés olajjal meglocsoljuk. A köménnyel
sűrűn megszórt és a tejföllel megkent burgonyát bazsalikomlevelekkel és reszelt sajttal megszórjuk.
A rakott  hús  és  a  burgonya mellett  vizet  locsolunk a  tepsibe  óvatosan,  hogy ne  mossuk le  a
fűszerezést. Alufóliával letakarjuk, és forró sütőbe toljuk. Amikor úgy egy óra elteltével megpuhult a
hús, levesszük a fóliát és a sütőbe visszatolva, ropogósra sütjük.

Forrón tálaljuk.

Csemegeuborkával és egy pohár száraz borral a legfinomabb!

 

Ezt a receptet 205 olvasó készítette el.

 



Rakott spagetti bolognai módon

Rakott spagetti bolognai módon.
Van olyan, hogy az ember mást kíván, mint a megszokott bolognai spagetti. Ezekre az esetekre

van a sütőben sült változat, vagy ha előkelőbben akarnánk fogalmazni, "csőben sült" étel.

Hozzávalók: 

1 kg darált sertés, vagy pulykahús,

2-3 db paradicsom vagy paradicsompüré,

25 dkg sajt,

2 evőkanál  szárított oregánó,

4-6 kiskanál só,

2 fej vöröshagyma nagyobb fej,

30 dkg sűrített paradicsom,

4 kiskanál pirospaprika,

őrölt bors,

friss bazsalikomlevelek, ha nincs akkor szárított,

6 evőkanál étolaj.



Elkészítés:

A húst megmossuk egy szűrőben, a paradicsomokat is. A hagymát megpucoljuk és felvágjuk,
apróra vágjuk. A paradicsomot kis darabkákra vágjuk. 5 evőkanál olajat egy nagy méretű serpenyőbe
öntünk és jól felforrósítjuk.  

Az olajba beletesszük a hagymát és üvegesre dinszteljük. Ezalatt tegyünk fel egy fazékban vizet
sóval és 2 csepp olajjal főni, majd ha felforrt, tegyük bele a tésztát, amit kifőzünk al'dente, azaz
fogkeménységűre, ahogy az olaszok mondják. Belül kemény, kívül puha. Ha megfőtt szűrjük le,
locsoljuk meg egy csepp olajjal és tegyük félre. 

 

A  paradicsomot  is  rátesszük  az  üvegesre  dinsztelt  hagymára,  majd  a  két  zöldséget  jól
összekeverjük és hagyjuk együtt sülni, ameddig a paradicsom héja a húsától kezd elválni. Ha jól
összesültek, rátesszük a darált húst és azzal is alaposan összekeverjük.

A lényeg, hogy minden komponens mindegyikkel elegyedjen, a hús kellőképpen átsüljön, de levet
is eresszen. Ezután sózzuk-borsozzuk, rászórjuk az oregánó felét. 

 

A hozzávalókkal összekevertük, fél liter vízzel felöntjük. Fedjük le egy fedővel és azalatt hagyjuk
egy  ideig  főni.  Ha  az  ízek  jól  összeálltak  és  a  hús  is  megfőtt  benne,  akkor  felbontjuk  a
paradicsomsűrítmény konzervet, vagy konzerveket és azzal is összekeverjük a ragut. Beletesszük a
friss  bazsalikomot,  még  sót,  4  gerezd  apróra  vágott  fokhagymát,  valamint  még  egy  evőkanál
oregánót, mert a zöld fűszerek főzés közben veszítenek ízértékükből. Még egyet lobbantjuk és kész a
szaft. 

 

Vegyünk elő egy tűzálló tálat, vagy tepsit olajjal kenjük ki, majd tegyük bele a spagetti felét és a
ragu felével rakjuk meg. Utána tegyük rá a spagetti másik felét és a ragu másik felét is. Reszeljük le
a sajtot és alaposan szórjuk meg vele a rakott bolognai spagettit. Vagdossunk rá friss paprikát és
paradicsomot, majd 30-40 percig 250 fokon süssük készre, amíg a sajt meg nem pirul. Ha megsült,
vegyük ki a sütőből és forrón tálaljuk.

 

Ezt a receptet 113 olvasó készítette el.



Pita bolognai raguval és friss zöldségekkel

 

Pita bolognai raguval és friss zöldségekkel.
Lehet a pitát sok mindennel tölteni. Egyik ilyen a grillezett, vagy tepsiben sült hús, de jó bele a

darált húsból készült ragu is. Ha ez a ragu ráadásul bolognai, akkor a gyerekeknél garantált sikere
lesz. 

 

A pitához:

 annyi pita, ahány személy, amit serpenyőben kell átsütni még egyszer,

 2 db paradicsom,

 2 db paprika,

 25 dkg sajt kemény, reszelhető.

A bolognai raguhoz:

 1 kg darált sertés, pulyka, vagy marhahús,

 2-3 db paradicsom keményebb húsú,



 2 evőkanál oregánó szárított,

 4-6 kiskanál só,

 2 darab nagyobb fej vöröshagyma, 

 280 g  paradicsomsűrítmény,

 4 kiskanál piros paprika,

 bors frissen őrölt, ízlés szerint,

 bazsalikomlevelek lefagyasztott vagy friss,

 olaj.

Elkészítés:

A húst megmossuk egy szűrőben. A paradicsomokat is megmossuk. A hagymát megpucoljuk és
felvágjuk, majd apróra felaprítjuk. A paradicsomot kis szeletkékre, darabkákra vágjuk. A olajat egy
nagy méretű serpenyőbe öntjük és jól felforrósítjuk.

Ha forró az olaj, beletesszük a hagymát és üvegesre dinszteljük. A felvágott paradicsomot is,
majd a két zöldséget jól összekeverjük és hagyjuk együtt sülni, ameddig a paradicsom héja a húsától
kezd elválni.

Ha paradicsom és a hagyma jól összesültek rátesszük a darált húst és azzal is alaposan keverjük.
A lényeg, hogy minden komponens mindegyikkel elegyedjen, a hús kellőképpen átsüljön, de levet is
eresszen.  Folyamatosan keverjük  egy fakanállal,  hogy ne  kapjon le.  Ezután sózzuk,  borsozzuk,
rászórjuk az oregánó adag felét. Ha ezekkel is összekevertük fél liter vízzel felöntjük, hogy jó szaftja
legyen. Lefedjük egy fedővel. Mialatt a ragu fő, elkezdjük sütni a pitákat a palacsintához hasonlóan.

A  felforrósított  palacsintasütőbe  egy-egy  kiskanál  olajat  cseppentünk,  majd  arra  tesszük
egyesével a pitákat és mindkét oldalát pirosas, aranybarnára sütjük. Ha megsültek félretesszük.

Ha az ízek jól összeálltak és a hús is megfőtt benne, akkor a paradicsomsűrítményt is beletesszük
a  raguba.  Megszórjuk  friss  bazsalikommal,  után  sózzuk,  4  gerezd  apróra  vágott  fokhagymával
ízesítjük. Még egyet lobbantjuk és kész a szaft.

A pitákat óvatosan kettévágjuk, majd elkezdjük őket tölteni. Egy szűrős, nyeles kiemelővel, hogy
a leve ne áztassa el, a húst beletesszük a félbe vágott pitába. Közben lereszeljük a sajtot. A reszelt
sajtot  is  rászórjuk a húsos töltelékre a  pitában és megtöltjük frissen vágott  paradicsommal és
paprikával.  2-3  evőkanál  szafttal  meglocsoljuk.  Ráhajtjuk  a  pita  másik  felét  és  jól
lenyomkodjuk.Tetejét szórjuk meg reszelt sajttal. A fent leírt lépéseket annyi pitával ismételjük meg,
ahány vendég van.  

Ezt a receptet 89 olvasó készítette el.



Cézársaláta sült csirkével és borsócsírával

Cézársaláta sült csirkével és borsócsírával.
Egyre többet olvasni arról, hogy milyen egészségesek, finomak és táplálóak a csírák. Mi magunk

is ültethetünk ilyeneket (retek, brokkoli, bab), s ha kinőnek egy hét locsolgatás után kedvünkre
vagdoshatjuk  a  vajas  kenyérre,  vagy  felhasználhatjuk  ételeinkhez.  Példaképem Bálint  gazda  is
javasolja ennek ültetését, akár balkon ládába is. 

 

Hozzávalók:

 2 db csirkemell,

 10 dkg borsócsíra,

 1 fej vöröshagyma,

 0,5 db kígyóuborka,

 2 db kemény húsú paradicsom,

 1 db sárga héjú paprika, vagy nem erős zöldpaprika (ez nálunk elég ritka, főleg meditterrán
területeken kapható),

 frissen őrölt bors,

 9 evőkanál olaj,



 1 db citrom leve,

 bazsalikom,

 1 evőkanál üveges mustár (az finomabb),

 175 g tejföl,

 2 evőkanál őrölt kömény,

 6 kiskanál só,

 0,5 kiskanál pirospaprika,

 10 szelet tönkölybúza kenyér,

 1 db tojás sárga.

Elkészítés:

A csirkemelleket megmossuk, megtörölgetjük,  csíkokra vágjuk. A paprikát először hosszában
vágjuk fel, miután kivágtuk a magházát, majd keresztbe felkarikázzuk.

Az egyik paradicsomot kisebb szeletekre vágjuk, a hagymát felkarikázzuk. A tepsibe olajat öntünk
(3  evőkanálnyit)  sorban  elhelyezzük  benne  a  csirkemell  csíkokat,  a  felkarikázott  paprikával,
hagymával  és  paradicsommal.  Megszórjuk  az  őrölt  köménnyel,  megsózzuk,  piros  paprikával
megszórjuk, majd a szélein felöntjük minimum 2 pohárnyi vízzel.  A húst lefóliázva a 250 fokra
melegített  sütőbe  toljuk  és  legkevesebb  egy  óráig  pároljuk-puhítjuk  a  fólia  alatt,  majd  levére
visszasütjük.

Amíg a hús sül, a majonézt házilag kikeverjük a tojássárgából, mustárral, citromlével, sóval,
borssal és a 6 evőkanál olajat adagolva hozzá. Majd csomómentesen hozzákeverjük a tejfölt  és
lezárva  az  üvegtálat  a  hűtőbe  helyezzük.  Az  uborkát  megmossuk,  felkarikázzuk,  ahogyan  a
paradicsomot is. A borsócsírát megmossuk, lecsepegtetjük. Ha a hús megpuhult és a tepsiben már
megpirult,  kivesszük,  és  egy  tányérra  helyezzük.  Rátesszük  a  borsócsírát,  a  zöldségeket,  de
rétegesen a tartármártással, majd alaposan összekeverjük. A kenyérszeleteket megpirítjuk. A pirítóst
felkockázzuk és a húst, a zöldségekkel és a borsócsírával, valamint a tartárral összekeverjük. Ha a
saláta kész, akkor vagy behelyezzük a hűtőbe, vagy frissen tálaljuk bazsalikomlevelekkel. 

Ezt a receptet 104 olvasó készítette el.



Krumplikrokett
 

Burgonyakrokett, sült oldalas, vitaminsaláta.
Mindig szerettem a burgonyakrokettet étteremben, de nem szeretem, hogy mirelitet szolgálnak

fel. Mert pontosan hány étterem is készíti el frissen? Mint, ahogy hány étteremben szolgálnak fel
kézzel vágott hasábburgonyát, vagy rosejbnit? Vannak ilyen különleges helyek, de elég kevés. Nem
nagy ördöngösség elkészíteni!


