Zsemlekocka valtozatok

Egyszerii zselme- vagy kenyérkocka
Hozzavaldk / 5 adag

e 250 g kenyér (szikkadt kenyér, tetszés szerint lehet fehér, rozs, teljes kiérlésd, vagy ami éppen
van otthon) vagy 5-6 db zsemle vagy kifli

Elkészités

A kenyeret szeleteljik fel (kb. 1 cm vastagon), majd vagjunk 1x1 cm-es kockakat a szeletekbdl.
Tegyik siit6lemezre és 180 fokon piritsuk meg a slit6ben. Akkor jo, ha egyenletes zsemleszinliek
lesznek a kockak.

Ebben az dllapotban, ha a kockdk kihdltek, Iégmentesen zdrhatd dobozban hosszu ideig eltarolhatjuk
felhasznalasig.

Fliszeres kenyérkockak
Hozzavaldk / 5 adag

e 250 gkenyér (szikkadt kenyér, tetszés szerint lehet fehér, rozs, teljes ki6rlésd, vagy ami
éppen van otthon)

e 1 teadskanal kakukkf( (legjobb, ha frisset haszndlunk, de a szaritott is megfelels)

e 2 gerezd fokhagyma

e 0,5 csokor petrezselyem

e soOizlés szerint

e fekete bors izlés szerint (frissen 6rolve)

e 0,5dlolaj

Elkészités

A kenyeret szeleteljik fel (kb. 1 cm vastagon), majd vagjunk 1x1 cm-es kockakat a szeletekbdl.
Tegylik sutSlemezre, és 180 fokon piritsuk meg a sit6ben. Akkor jo, ha egyenletes zsemleszinlek
lesznek a kockak.

Egy serpeny6t tegyiink kdzepes langra, majd szdrjuk bele a kenyérkockakat. Ontdzziik megolajjal
(legjobb a szliz olivaolaj erre a célra), sdézzuk, borsozzuk, majd adjunk hozza zuzott fokhagymat,
illet6leg apritott fliszernévényeket. A serpeny6ben jol forgassuk 6ssze par percig.

Melegen és hidegen egyarant fogyaszthatd. Vendégvardnak vagy sorkodrcsolydnak is ajanlott.

Tipp: ha melegen reszelt sajtot is széorunk ra, finom és kiadds ropogtatnivaldt kapunk, amit
onmagaban vagy levesekhez, salatakhoz fogyaszthatunk.



Levesek

Burgonyapiiré-leves recept
Hozzavaldk / 4 adag

e 50 dkg burgonya

e 2 dl tejfol (vagy tejszin)

e 1 db tojassargdja

e SO, bors, babérlevél, komény izlés szerint

e 3 szelet kenyér (piritott kenyérkockdhoz)

Elkészités

A burgonyat megtisztitjuk és egy edénybe kockdzzuk.Felontjik annyi vizzel, hogy béven ellepje,
majd izlés szerint sdval, borssal, babérlevéllel és koménnyel fliszerezziik.
Ha megf6tt, Osszetorjik és turmixoljuk.A tejfolt elkeverjik a tojas sargdjaval és beledntjik a
levesbe.Osszeforraljuk és még melegen piritott kenyérkockaval talaljuk.

Hagyomanyos francia hagymaleves

Hozzavaldk / 6 adag

e 2 ev6kanal olaj
e 5dkg vaj
e 2 gerezd zUzott fokhagyma
e 1 csokor fliszer 6sszekotve - kakukkfl, rozmaring, zsalya, petrezselyem és babérlevél
e 1 kg hagyma, vékonyra szeletelve
e 2 liter forré marhahus alaplé - lehet leveskockabdl is
o 4 evbkanal liszt
e 3 dlszaraz fehérbor
e 1dl portéibor
- abor elhagyhatd, akkor helyettesithetjlik azt is levessel

A tetejére:

o 2 cikk zuzott fokhagyma

e 6 szelet bagett vagy ennek megfelel6 mennyiségl orias kifli, kifli vagy kenyér
e 4 ev6kanal oliva olaj vagy olvasztott vaj

e 10 dkg reszelt sajt

Elkészités

Az olajat és vajat felhevitem egy nagy labasban amig a vaj kezd habosodni. Hozzdadom a hagymat
és lassu tlzon lvegesre parolom, kb. 20-30 perc alatt. Id6nként kavargatom. Ne barnuljon!



Hozzdadom a fokhagymat. Megszérom a liszttel, jol atkavarom, majd rdontom a
felforrdsitott levest, bort és a fliszereket. 30-40 percig f6z6m, mig jol 6sszeérnek az izek.

Sézom, borsozom, s hozzdadom a portéi bort. Kidobom bel6le a fliszercsokrot.

Kozben megpiritom a kenyeret és 6sszekeverem az olajat a fogkhagymaval, majd a kenyér mindkét
oldalat jél 4tdorzsolom vele és megszérom reszelt sajttal (ha nem olvadna ra a sajt a meleg piritdsra,
akkor grillezem amig a sajt megolvad).

A levest mély talkdkba adagolom, rateszem a kenyérszeleteket és azonnal, még melegen tdlalom.

Tejszines poréhagymaleves
Hozzavaldk / 6 adag

e 50 dkg dardlt sertéshus

e 2 kozepes db poréhagyma

e 2dlf6éz6tejszin

e 20 dkg gomba (friss vagy konzerv)

e 50, bors, kdmény, fokhagymapor és majoranna izlés szerint
e kenyérkocka

e 1ekolaj

o 2lviz

Elkészités

A pdéréhagymat megpucoljuk és karikara vagjuk.Az olajon a daralt hust megpiritjuk, hozzaadjuk a
poréhagymat és a gombat, majd felontjik vizzel.

Forrds utan hozzaadjuk a tejszint és a fliszereket. izlés szerint lehet piirésiteni, majd melegen,
piritott kenyérkockaval talaljuk.

Brokkolikrémleves sajtos piritdssal

A brokkoliban szamos asvanyi anyag és vitamin talalhato, s6t a diétaban is nagyon hasznos, mivel
alig tartalmaz kaldriat, viszont rostokban rendkiviil gazdag.

Hozzavaldk

e legalabb 1 kg brokkoli

e 1 fejvoroshagyma

e 3 gerezd fokhagyma

e izlés szerint s, fehérbors és majoranna
e 2dltejszin

e 5dkgvaj

e 2 pupozott ek. liszt a habarashoz



Sajtos piritoshoz
e 4-5szelet vékonyra szelt kenyér
o kevés vaj
o 5 dkg reszelt sajt

Elkészités

Apritsuk fel a voroshagymat és kevés olajon piritsuk meg, majd adjuk hozza a fokhagymat.

A brokkolit vagjuk rozsdira és adjuk a piritott hagymahoz, majd ontslik fel annyi vizzel, ami éppen
ellepi. Séval, fehérborssal és majorannaval izesitslik.

Mikor megpuhult a brokkoli, akkor a leves levébdl kivesziink egy keveset egytalkaba és dvatosan
elkeverjiik a tejszinnel (vigydzva nehogy 6sszerantsa a tejszint a forré 1é). Allandé keverés mellett,
lassan ontsikaz igy elkevert tejszint a leveshez.

Eztudn a lisztet egy kevés vizzel csomdmentesre keverjlk egy kis talkdban, majd ezzel behabarjuk a
levest.

izlés szerint turmixoljuk, majd forraljuk 1 percig és készen is van.

Tipp: ha szeretnénk, hogy krémes legyen a leves, de egész brokkoli darabok is maradjanak benne,
akkor tumixolas el6tt érdemes néhany brokkolirdzsat kivenni, melyeket turmixolds utdn ujra
hozzaadunk a leveshez.

Sajtos piritos elkészitése

A vékonyra szeletelt kenyeret nagyon kicsit megvajazzuk, majd a reszelt sajtot szépen elegyengetjiik
a kenyerek tetején.

Ezutdn slit6ben piritjuk egészen addig, mig el nem kezd barnulni a sajt. Még melegen talaljuk a leves
mellé.

Toszkan Paradicsomleves
Hozzavalok

e 6-8 paradicsom apro kockdara vagva vagy 1 doboz paradicsom konzerv
e 2-3 karéj szikkadt kenyér

e 3 ekolaj(olivaolaj a legjobb erre a célra)

e 8 gerezd fokhagyma

e 1 csokor Ujhagyma vagy 1 szal péréhagyma fehér része

o 3O

e bors

e bazsalikom

e esetleg csipGspaprika



A talalashoz

e piritds
e bazsalikom és fokhagyma

Elkészités

Olajon megfuttatjuk a karikdra vagott hagymat és a fokhagymagerezdeket (ez utébbiakat egészben).
Ha szint kaptak, raontjik a felkockazott paradicsomot, felontjiik 2-3 dl vizzel, sézzuk, borsozzuk és
par percig f6zzik.

Hozzdadjuk a kis kockdra vagott vagy tépkedett kenyeret és még teszlink hozza vizet.

Kb. 15-20 percig f6zzlk, hogy a kenyér j6 pépessé f6jon.

Egy perccel a f6zés vége el6tt beletesszik az apréra vagott bazsalikomot, a csipGs paprikat (ha
haszndlunk). Alaposan 6sszeturmixoljuk, s még egy kis forré vizzel higitjuk ha sziikséges, hogy kb. a
magyar martasok allagara hasonlitson.

Bazsalikomos piritéssal talaljuk. Ehhez 1-2 fokhagymat egy marék bazsalikommal finomra vagunk, s
Osszekeverjik egy kevés (oliva)olajjal, hogy kenhets legyen. A kenyérszeleteket megpiritjuk majd
rakenjiik a bazsalikomos pépet. izlés szerint sézzuk és borsozzuk.




Konnyt ételek és salatak

Cézar salata
Hozzavaldk / 2 adag Az Ontethez:

A salatahoz: e 2 ek majonéz

e 2 gerezd fokhagyma

e 1 csipet petrezselyem

e 1 csipet oregdnd

e 1 csipet bors

e 1 csipetso

e 2 dl natur joghurt vagy kefir

e 1 kozepes fej salata

e 1 db kigyéuborka

e 4 db paradicsom

e 20 dkg csirkemell filé

e 10 dkg piritott kenyérkocka

Elkészités

A saldtat, a paradicsomokat és az uborkat felszeleteljik, majdegy talban 6sszekeverjik 6ket.

Kézi habverGvel kikeverjlik az Ontetet, el6sz6r a joghurtot ontjik egy megfelelé talba, majd
hozzaadjuk a majonézt, a zuzott fokhagymat és a fliszereket. A kész dntetet a salatdra kanalazzuk és
atforgatjuk vele.

A csirkemell filét felkockdzzuk, s6zzuk, borsozzuk és serpenyében hirtelen megpiritjuk. Frissen silve
a salatara halmozzuk.

A salatat talaldskor megszorjuk piritott kenyérkockaval vagy fokhagymas-piritést kinalunk mellé.

Fekete retek salata
Hozzavaldk / 4 adag

e 40 dkg fekete retek
e 2 szelet kenyér (vagy egy maréknyi el6re elkészitett kenyérkocka)

e 50, bors izlés szerint

Az 6ntethez

e Mustar
e Oliva(olaj) vagy majonéz
e SO, bors, kevés cukor izlés szerint

Elkészités

A retket megpucoljuk és tokgyalun legyaluljuk, vagy vékony csikokra vagjuk.Megsdzzuk, és 10 percre
allni hagyjuk.

Ekdzben a hozzavaldk dsszekeverésével elkészitjik a salata ontetet, majd a lecsepegtetett retekhez
adjuk.

A salatat tanyérokba szedjlk és hozzaadjuk a kenyérkockat.



Szendvicskrémek piritoshoz

Joghurtos cukkinikrém
Hozzavaldk / 4 adag

e 1 kozepes db cukkini

e 1ekolaj

e 25 dkg joghurt

e erd@spaprika izlés szerint

e 1 gerezd fokhagyma

e 0,5 citrombdl nyert citromlé
e borsizlés szerint

e soizlés szerint

Elkészités

A cukkinit szeletekre vagjuk és a szeletek mindkét oldalat meglocsoljuk (oliva)olajjal, majd szaraz
serpeny6ben (vagy grillen) megsitjik.

Robotgépben vagy egy kés segitségével nagyon apréra 6sszevagjuk a silt cukkinit.

Egy keverGtalba tessziik, majd rdszorjuk a zuzott gerezd fokhagymat és a szeletekre vagott
erGspaprikat. Raontjik a joghurtot és a citrom levét, majd sézzuk, borsozzuk, és jol 6sszekeverjik.
Piritos kenyérre kenve talaljuk.

Pikans siitotokkrém

Hozzavaldk / 4 adag

e 1,5 kg sttétok e 1 csipet oregand

e 2 kozepes db voroshagyma e 1 csipet bors

e 2 kozepes db kapia paprika e 1 teaskandl olaj

e 1 csipetso e 3 gerezd fokhagyma

e 1 csipet bazsalikom e 1 ek sdritett paradicsom

Elkészités

A sutétokot félbevagjuk, kimagozzuk, majd ezutan kisebb darabokra szeleteljiik, és stut6papirral
bélelt tepsibe helyezziik.

A hagymat meghamozzuk és felnegyedeljiik. A kapia paprikat kimagozzuk, hosszaban negyedeljik,
majd a hagymakkal egylitt a tepsibe helyezziik a stit6tok mellé, majd slit6be toljuk és megsutjik.
Mikor minden hozzavaldé megsiilt, kivesszik 6ket a stit6bdél, és hagyjuk kihdIni.Ezutan egy talba
tessziik a sult hagymat, a sllt kdpia paprikat, a héjabdl kifejtett stit6tokot és az étolajat. Séval,
bazsalikommal, oregandval, borssal, fokhagymaval és a paradicsomplirével izesitjlik.

A hozzavaldkat a kézi apritogéppel plrésitjik.

A kész, pikans slt6tokkrémet piritdssal fogyasztjuk.



Kapros turékrém

Hozzavaldk / 4 adag

e 25 dkg tehéntard

e 2.5dkg margarin

e 2ektejfol

e 1 kozepes db voroshagyma
e 1 csokor kapor

e 80 izlés szerint

Elkészités

A margarint 1-2 drdval a készités el6tt kivessziik a h(it6bdl, hogy szobah6meérsékletl legyen.

A hagymat és a kaprot finomra vagjuk. Egy talkdban félretesszik felhasznalasig.

Egy nagyobb talkdban egynem(ivé keverjik a vajat a turdval. Beletesszik a tejfolt és tovabb
keverjuk. Ezutdn belekeverjik a vagott hagymat és a kaprot. Végil izlés szerint sézzuk.

Hdt6be tesszik, hogy az izek jol 6sszeérjenek, majd piritdsra kenve tdlaljuk.

Hagymas retekkrém
Hozzavaldk / 4 adag Elkészités

« 250 g tehéntdré A retket lereszeljik, a voOroshagymat kis

e 200 g tejfol kockakra folvagjuk, a snidlinget vagy
e 15 db hdénapos retek poréhagymat aprdora vagjuk. A retek
e 1 kis db voroshagyma kivételével az 0Osszes hozzavalét ol
e 1 csokor snidling vagy péréhagyma dsszekeverjiik, izesitjik.

* 6, bors izlés szerint A felhasznalds el6tt kb 15 perccel a retket

kinyomkodjuk és ezt is a krémhez keverjik.
Friss piritéssal talaljuk.

Bundaskenyér variaciok

Tipp 1: A klasszikus, serpeny8ben kislitott bundaskenyeret kevesebb olajjal, egészségesebben is
elkészithetjik, ha a tojasba forgatott kenyér vagy zsemle szeleteket kivajazott vagy sit6papirral
bélelt tepsiben sutjik ki. Reszelt sajttal is megszérhatjuk, majd addig siitjiik, amig a kenyerek barnas
szint kapnak és a sajt is kezd pirulni.

Tipp 2: ugyancsak kevesebb olajjal készithetjik a bundaskenyeret, ha b6 olaj helyett kivajazott
melegszendvicssiit6ben vagy gorfisitében sutjik ki. Az utdbbi megoldas kifejezetten latvanyos
kenyérkéket eredményez, érdemes kiprébalni.



Fokhagymas bundaskenyér
Hozzavaldk / 4 adag

e 3 dbtojas

e 0,5dltej

e 4 gerezd fokhagyma
e 5szelet kenyér

e sOizlés szerint

e 3dlolaj

Elkészités

Egy talba a tojasokat felltjik, egy csipet sot tesziink bele és felverjik. Beledntjik a tejet és
belereszeljiik a fokhagymagerezdeket, majd dsszekeverjlik.

Egy serpeny6ben felforrdsitjuk az olajat és a fliszeres tojasban megforgatott kenyérszeleteket az
olajba helyezzlik, majd aranysargara sitjik mindkét oldalukon.

Talalas el6tt papirtorlén lecsepegtetjik a olajat.

Spenotos sajtos bundas kenyér
Hozzavaldk / 2 adag

e 3ekolaj

e 2 gerezd fokhagyma
e 10 dkg spendt

e 3 dbtojas

e 3O, bors izlés szerint

e 8szelet kenyér
e 5dkgvaj
e 7,5dkgreszelt sajt

Elkészités

A zuzott fokagymat kevés olajon megfuttajuk, majd hozzaadjuk a tisztitott spendtot és
megfonnyasztjuk rajta. Ha készen van, egy kisebb tabla szedjlk és hagyjuk, hogy lecsepegjen.

A tojasokat soval-borssal felverjik és megforgatunk benne két szelet kenyeret. Egy serpenydben
kevés vajat vagy olajat forrdsitunk, majd ratessziik a tojasos kenyereket. Az egyik oldalukat néhany
percig sutjuk, amig szép piros nem lesz.

Ekkor megforditjuk az egyik szelet kenyeret, a mar megsiilt felére tesziink egy keveset a spendtbdl
és a reszelt sajtbdl, majd a masik szelet kenyér szintén silt oldalaval lefelé betakarjuk és par
masodpercig 6sszenyomjuk a szendvicset. Eztuan mindkét felét 1-2 perc alatt aranybarnara sitjik.
Addig folytatjuk a mdveletet, amig a hozzavaldk el nem fogynak. Talalas el6tt papirtorién
lecsepegtetjik a olajat.



Parasztsonkas bundas szendvics
Hozzavaldk / 1 adag

e 1dbtojas

e 2 vékony szelet kenyér
e 5 dkgsonka

e 5 dkg sajt (szeletelt)

e 5O, borsizlés szerint

e 1dlolaj

Elkészités

Egy kenyérszeletre teszlink egy-egy szelet sonkat és sajtot, majd lefedjik egy masik szelettel
kenyérrel. Ha vastag a kenyér héja, akkor érdemes levagni.

Egy serpenyé6ben felforrésitjuk az olajat.

A tojasokat felverjik és séval, borssal izesitjiik. Ebbe fogatjuk az elkészitett szendvicset ugy, hogy a
szélét is befedje a tojds. Ezutdn a szokdsos moddon olajba helyezzik, majd mindkét oldalon
aranysargara sutjik.

Talalas el6tt papirtorlén lecsepegtetjik a olajat.

Bundas kenyér falatkak (guba kenyér)
Hozzavaldk / 2 adag
A bundas kenyér falatkakhoz:

e 3 szelet szikkadt kenyér (1kg -os kenyérbdl a teljes nagy szelet)
e 3 dbtojas

o 1dltej

e 50, bors, piropaprika izlés szerint

e 1dlolgj

e Atdlalashoz

e 2 db paradicsom

e 2 db zoldpaprika

Elkészités

Egy nagy, mély edényben felverjik a tojasokat, hozzaadjuk a tejet, a sét, borsot, és jol elkeverjik.
A kenyeret kb. 2x2 cm-s kockakra vagjuk.

Egy nagyobb serpeny6be 6ntslink kevés olajat és kezdjik el forrdsitani.

Kozben a kenyérkockdkat a tojdsos keverékhez adjuk, és gyorsan Gsszekeverjik, hogy minden
kenyérkocka tojasos legyen. igy tojdsosan mar ne hagyjuk &lini a kenyérkockakat, mert eldzna, és
ugy mar nem finom.

Ha az olaj is forro mar, beledntjik a tojasos kenyérkockakat, és folyamatosan kavargatva,
aranybarnara sutjik 6ket.



Ha elkésziilt, megszdrhatjuk borssal és pirospaprikaval, majd friss paradicsommal és
z6ldpaprikaval talaljuk.

Tipp 1: Kis kockdkra vagva, ropogodsra sitve, zoldségleveshez vagy koménymag leveshez
levesbetétként is fogyasztahtd. Ezt hivjak "slltzsomle leves"-nek.

Tipp 2: ugy is készithetjuk, hogy a felkockazott kenyérszeleteket el6szor kevés olajon megpiritjuk,
majd azakre a piritott kockdkra ontjiik a felvert tojasokat. Erdemes kiprébdlni!

Tepsis bundas kenyér

Hozzavaldk / 3 adag

e 7 szelet kenyér (felezett)

e 450 g tejfol (20%-0s)

o 2 gerezd fokhagyma (reszelt vagy zuzott)
e 4dbtojas

e SO, bors izlés szerint

e 15 dkg reszelt sajt

o 1 ekolaj(atepsi kikenéséhez)

Elkészités

Egy tepsit kikenlink olajjal és elrendezziik benne a kenyér szeleteket.

A tejfolt a tojassal kikeverjiik és hozzaadjuk a fokhagymat, valamint izlés szerint sét és borsot.
Rakanalazzuk a szeletekre (mem baj, ha mellé is folyik) majd megszoérjuk reszelt sajttal, és szép
pirosra sutjik. Szeletelve talaljuk.

Tipp: kolbdsszal vagy kilonboz6 felvagottakkal, hagymaval, paradicsommal, paprikaval, konzerv
kukoricaval vagy egyéb zoldségekkel tovabb gazdagithatjuk.

Bundas zsemle édesen

Az édes izek kedvel6i a szokdasos modon elkészitett bundds zsemlét még melegen, fahéjas
porcukorral megszérva is kiprobalhatjak. Tovabbi hasonld recepteket a "Desszertek" kozott
talalhatunk.

Siilt kifli variaciok

Toltott Kifli

A kiflit hosszaban kettévagom, belét kiszedem, tejben megdaztatom (a kiflit is egy pillanatra tejbe
martom), daralt parizerrel, sonkaval, dardlt vagy apréra vagott kolbdsszal vagy ami éppen van
Osszekeverem a kiflibelet, fliszerezem, visszatoltom a kiflibe, reszelt sajtot szérok a tetejére és forrd
sit6ben megsiutdom. Savanyusaggal, salataval, teaval finom vacsora.



Paradicsomos kifli

Kivajazott tepsibe rakom a kiflikarikakat, beteritem sonkaval, azt paradicsommal, a paradicsomra
szorok oregandt, erre pedig valamilyen reszelt sajtot. 10-15 percig sitéom forré siitében.

Kolbaszos kifli

2 kiflit hosszaban kettévagok, belét kissé kikaparom. 1 tojas fehérjét habba verek, a tojassargdjat
Osszekeverem 1-2 kiskanal tejfollel, apréra vagott kolbasszal és reszelt sajttal, sézom, borsozom
majd a dvatosan dsszeforgatom a habbd vert fehérjével. A kifliket meglocsolom tejjel, majd a tojasos
keveréket beletoltom. Forré slitGben szép pirosra siitom.

A maradék kiflibelet megszaritom és felhasznalhatom példaul fasirthoz.

Gombas kifli

A felkarikdzott kiflit bedztatom tejbe. A gombat megparolom, teszek bele kemény tojast kockara
vagva. S6zom, borsozom (esetleg teszek bele vagott petrezselymet). Rétegesen lerakom egy
kivajazott tepsibe, tetejét leontom tejfollel és jo sok reszeltsajtal megszérom. Forrd siitGben pirosra
sitdm. Lehet bele tenni még felkockazott sonkat is vagy valamilyen maradék hust, akkor még jobb.

Egyszertii kolbaszos kifli

A karikara vagott kiflit megvajazom, teszek ra kolbdszkarikat, ra egy fél kiskanal tejfolt és a tetejére
egy csepp pirosaranyat. Fogpiszkaldval atszdrom, kivajazott vagy alufélidval bélelt tepsire rakom és
forrd siit6ben 5-10 perc alatt megsiitom.

Sajtos-sonkas guba

Hozzavaldk / 4 adag e 30 dkg sajt
e 10 db szikkadt kifli karikara vagva o 7dite
o 2ekvaj

e 20 dkg sonka
. e 50, bors izlés szerint
e 1 nagy pohar tejfol

Elkészités:

A kifliket egy télba rakjuk, majd ledntjik egy csipet séval felforralt tejjel. Atforgatjuk és letakarjuk
fed6vel hogy j6l magdaba szivja a tejet. Kozben a sonkat csikokra vagy apré kockakra vagjuk, a sajtot
lereszeljiik, majd 6sszekeverijlik a tejfollel, kevés séval és vizzel, hogy higabb legyen.

Egy magasabb jénait kikenlink vajjal vagy zsirral, majd rétegenként beletessziik az aztatott kiflit és a
sonkas-sajtos tejfolt. A tetejére sajt kertiljon. 200 fokon szép pirosra sutjuk.



Foételek, koretek

Fliszeres hussal toltott cukkini paradicsom szészban

Hozzavaldk / 4 adag

e 1 kg cukkini (1 nagyobb cukkini) e 1 csipet majoranna

o 50 dkg daralt sertéshus o 1 csokor petrezselyem

e 50, bors izlés szerint e 2dbtojas

e 2dbzsemle e 1 ekzsemlemorzsa (vagy zabpehely)
o 0.5dltej o 35 dkg sdritett paradicsom

e 1kozepes fej voroshagyma e 10 dkg reszelt sajt

e 4 gerezd fokhagyma

Elkészités

A cukkinit vékonyan meghamozzuk, hosszaban félbevagjuk, eltavolitjuk a szarat és a maghazat.

A zsemléket tejbe aztatjuk, jol kinyomkodjuk.

A hagymakat meghdmozzuk és finomra vagjuk vagy reszeljik. A petrezselymet is finomra vagjuk.

A s(iritett paradicsomot vizzel kicsit felhigitjuk, sdval, borssal, majorannaval izesitjik és t(izallé talba
vagy tepsibe ontjik.

A daralt hust, a zsemlét, a hagymdkat, a tojast és a petrezselymet a flszerekkel nem tul lagy
masszava dolgozzuk (az dllagat zsemlemorzsaval allitjuk be). A cukkini belsejét besdzzuk, borsozzuk
és puposon felhalmozzuk benne a tolteléket.

35-40 percig lefedve paroljuk, majd megszérjuk sajttal és fedd nélkil készre shtjuk.

Toltott zoldségek

Hozzavaldk / 4 adag

¢ 4 nagy db paradicsom ¢ 50 dkg daralt pulykahus (comb)

e 2 dbtv paprika e 30 dkg sajt

e 3 nagy db voroshagyma o kakukkfd, bazsalikom, rozmaring, s,
e 1 db cukkini bors izlés szerint

e 4 kozepes db gomba e 2 ek(oliva)olaj

Elkészités

A z0ldségeket megtisztitjuk, megmossuk. Két paradicsomot, a hagymat és a paprikat felezzik. A
cukkinit négy részbe vagjuk, a vastag karikakat egyik feltkre allitjuk, a gomba szarat letorjik, és a
kalapjaval lefelé a tobbi zoldséggel egyiitt egy (oliva)olajjal kikent tepsibe szépen elrendezziik.

A zoldségek kozepét kivajjuk és egy talba 6sszevagva gyljtjik, a gomba szdrat is hozzdadjuk apritva.
Egy fej hagymat felkockdzva kevés olivaolajon lvegesre piritunk, majd hozzdadjuk a daralt hust,
sozzuk, borsozzuk, fliszerezziik. Par perc tovabbi piritas utan hozzaadjuk a zoldségek kozepébdl,



levébdl késziilt keveréket, és folytatjuk a piritast. 10 perc elteltével két paradicsomot

kockazunk rd, és lefedve puhara paroljuk a keveréket. Ha elkésziilt, zsemlemorzsa hozzaaddsaval
nem tul lagy tolteléket készitlink, amivel megtoltjik a tepsiben pihend zoldségeket. Reszelt sajttal
megszorjuk majd elémelegitett stit6ben 20-25 perc alatt, 180 fokon megsiitjlik.

Zoldséges kenyérfelfujt
Hozzavalék

e 1 fejhagyma

e 1 gerezd fokhagyma

e 1 evbkanal liszt

e 40 dkg paradicsompiré

e 2répa, reszelve

e 40 dkg szikkadt teljesorlést kenyér

o 1 fej brokkoli és 1/2 fej karfiol levelével és szaraval egyitt
e 1 podréhagyma

e (oliva)olaj a stitéshez

e 50, bors, fliszerek izlés szerint

e reszelt Gouda sajt

Elkészités

A hagymat és fokhagymat felapritjuk és aranysargara piritjuk. Hozzaadjuk a lisztet. J6l 6sszekeverjik
majd felontjik a paradicsomplirével. Par percig f6zziik, majd félretesszik.

A szikkadt kenyeret robotgéppel felapritjuk. Egyik felét 6sszekeverjik a pardicsomszésszal és a
reszelt répdval. Félretesszik.

A z0ldségeket kisebb darabokra vagjuk és kilon-kilon, kevés olajon, nem tul puhdra dinszteljuk.
Nem baj ha kicsit ropogds marad. S6zzuk, borsozzuk.

A z0ldségeket egy tlzalld talba vagy tepsibe tesszik. Raontjik a paradicsomos keveréket.
Megszérjuk a maradék kenyérrel, majd befedjlik reszelt sajttal. 180 fokra el6melegitett sit6ben
aranysargara sutjuk.

Tipp: Barmilyen mas zoldséggel is készithetjik ami épp otthon van, de legjobb ha magas viztartalmu
z0ldségeket hasznalunk. Kivald pl. a brokkoli vagy cukkini, de elkészithet6 cékla, burgonya és retek
keverékével is.



Zoldséges kenyérsiilt

Hozzavalok

e 12 szelet szikkadt kenyér o 4dltej

e 1 cikk fokhagyma ® vaj

e 4 evbkanal fehérbor (elhagyhatod) e 50, bors, szerecsendid, snidling

e 300 g szeletelt sajt (Gouda vagy e brokkoli, karfiol, répa, cukkini és/vagy
esetleg mas olvasztani valo sajt) mas z0ldség ami otthon van

e 3tojas

Elkészités

A kenyérszeleteket megpiritjuk majd rajuk csopogtetjiik a fehérbort.

A zoldségeket megtisztitjuk, apréra vagjuk, izlés szerint sézzuk, borsozzuk és serpeny6ben egy kevés
zsiradékon hirtelen megsutjik.

A fokhagymat meghamozzuk, kettévagjuk és bedorzsoliink vele egy jénait vagy nagy kerdamia
sutétdlat. Utana kivajazzuk az edényt. A kenyérszeleteket, sajtot és zoldséget felvaltva egymasra
feltetve (pikkelyszerten) a siit6edénybe rétegezziik.

Osszekeverijiik a tojast, tejet és a fliszereket, majd a kenyérszeletekre 6ntjiik a keveréket.

Kb. 25 percig sitjiuk 180 fokra el6melegitett siit6ben.Tdalalhatjuk barmilyen friss salataval és
salatadntettel.

Tiroli zsemlegombadc

Hozzavaldk / 6 adag

e 10 db szikkadt zsemle e 4 ev6kanal finomliszt

o 4 kozepes fej voroshagyma e 1 csokor petrezselyem

e 1.5dltej e sbizlés szerint

e 10 dkgvaj e bors izlés szerint

e 10 db tojas e szerecsendio izlés szerint

Elkészités

Egy nagy tdlba rakjuk az apré kockdkra vagott zsomléket, elkeverjik a liszttel, a petrezselyemmel,
soval, borssal és a szerecsendidval. A vajban kevés sdval megpdroljuk a finomra vagott hagymat,
majd ezt is hozzaadjuk.

Végil hozzaadjuk a felvert tojasokat és a tejet is, jol atforgatjuk, foliaval letakarjuk, és kb. 4 érara
hit6be tesszik pihenni.

FGzés: forrasban 1évé sés vizbe gombdcokat rakunk, és a forrastél szamitva takaréklangon 10 percig
f6zziik.

Lefagyasztas: nyersen gombdcokat formalunk és egy folpackkal bélelt talcara téve lefagyasztjuk.
FGzése ugyanugy, csak 20 percre médosul.



Szalonnds zsemlegomboc sajttal

Hozzavaldk / 4 adag

e 2dbzsemle o 1dltej

e 10 dkg kenyérszalonna e 1,8dlviz

e 45 dkg finomliszt e 10 dkg sajt (reszelve a tetejére)
e 2dbtojas e 2 dltejfol

e 1csipetséd e 1 tedskanal olaj (sitéshez)

Elkészités

A zsemlét és szalonnat aproé kockakra vagjuk. Egy serpeny6ben szép barnara kisttjik a szalonnat, és
a porcot egy tanyérra szedjuk.

A visszamaradt zsiradékban kevergetve megpiritjuk a zsemlekockakat. Amig a hozzavaldk langyosra
hilnek, egy nagyobb talban elkészitjiik a gyenge galuskatésztat.

A lisztbe beletessziik a sot, a tojast, és a tejes vizzel jol kidolgozott galuskatésztat készitlink. Ebbe
tesszik a szalonna porcot és a piritott zsemlekockakat. Nagy mozdulatokkal 6sszekeverjlk.

Bbéven lisztes kézzel nagyobb gombdcokat formdlunk a masszabdl, és enyhén sés, lobogd vizben
kif6zziik. (Ha a gombdcok feljottek a viz felszinére, még hagyjuk 15 percig féni.)

A gombdcokat szlir6kanadllal kiszedjlik, és jol lecsepegtetjik. Kiolajozott t(izallé talba tesszik a
gombadcokat, és tetejliket megszérjuk reszelt sajttal. EI6melegitett stit6be téve addig sitjik, amig a
tetején a sajt szép piros nem lesz.

A gombdcokat talra téve, tejfollel meglocsolva kinaljuk.

Szalvétagombodc

Hozzavaldk / 4 adag

e 4 dbzsemle (szikkadt)
e 4 dkg margarin (vagy vaj)

e 1 kozepes fej voroshagyma
e 1 csokor petrezselyem

e 2 dbtojas

o 2dltej

e 20 dkg finomliszt

e SO, bors izlés szerint

Elkészités

A zsemléket kis kockakra vagjuk, és forrd stitében megpiritjuk.

A margarinon megdinszteljiik az apréra vagott hagymat és a finomra apritott petrezselyem-zoldet.
A tojasokat a tejjel és a liszttel cscomédmentesre keverjik, sdézzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a dinsztelt
hagymat, majd a zsemlekockakat és alaposan elkeverjik.



2 db tiszta konyharuhdt (vagy mas vékony vdsznat) megliszteziink és a masszat két

egyenl6 részre osztva, rud alakura formalva, a konyharuhdkra tessziik és szorosan feltekerjik. A
hengerek két végét elkotjik (beféz6 gumi is alkalmas erre).

Széles labosban enyhén sos vizet forralunk, ebben f6zziik a gombdcokat kb. 20-25 percig fedd alatt.
Kozben egyet-egyet forditunk rajtuk.

Ha megfdttek, kivesszik a vizbdl, kicsit hagyjuk hilni, majd kitekerjik a konyharuhabdl.

Szeletelve adjuk barmilyen szdszos hus mellé koéretnek.

Tipp: aprora vagott, vajban kistitot szalonndval is gazdagithatjuk. A tésztat hiit6ben pihentethetjik
f6zés el6tt. A pihentetés utdn a nagymamam hajdandn egy szép, hosszukas bucit formazott beléle,
majd tiszta konyharuhara tette, a két végét dsszecsavarta, lekototte és labosban, forrd viz folott a
gbzon fézte meg. Egy egyszerlbb megoldds, ha kivajazott alufélidba tekerjik és forré vizben
megf&zzik 30 perc alatt.

Csé6ben siilt hagymakarikak fliszeres kenyérkéreggel
Hozzavaldk

e 2 nagy voroshagyma, 1/2 cm-es karikakra vagva

2 szelet szikkadt kenyér, melyet robotgépben felapritunk

e 2 cikk fokhagyma apréra vagva

e kb. 2 ev6kanadl petrezselyemzdld, kakukkf(i, oregand vagy mas zoldfliszer felapritva
e 2 ev6kanal olvasztott vaj

e 3O

e bors

e (oliva)olaj

Elkészités

A hagymakbdl 0,5 cm vastag karikakat vagunk, a két végét pedig felapritjuk.

A hagymakarikak kivételével minden hozzavalét jol 6sszekeveriink (az apritott hagymavégeket is). A
hagymakarikakat egy stt6papirral bélelt tepsire fektetjlik. Az olivaolajat (vagy olajat) soval és borssal
izesitjik és a hagymaszeleteket megkenjiik vele. 200 fokra elémelegitett sitében kb. 15 percig
sttjuk, majd megforditjuk és a fliszeres kenyérmorzsa keveréket a tetejére halmozzuk.

A sit6be visszatolva aranybarnara sutjlk.



Desszertek

Almas Kiflifelfajt

Hozzavaldk

e 8 db szikkadt kifli e 1 csomag vanilias cukor
o 1,2|tej e 2 evbkanal fahéj

e 1 csomag vanilias pudingpor e cukor

e 3-4dbalma e 5 dkgvaj

e 3tojas

Elkészités

A kifliket felkarikdzom és ledntom 6 dl frissen forralt tejjel.

3 tojassargdjat elkeverem 5 dkg vajjal, 2 kanal cukorral, a vanilids cukorral és hozzakeverem a
leforrazott kiflihez. A tojasfehérjét felverem, ezt is nagy mozdulatokkal hozzakeverem a tojasos,
kiflis masszahoz.

Egy kerek tlizallétalba vagy tepsibe merem a massza felét. Rddarabolom a meghdmozott alma felét
és megszérom cukor/fahéj (1:1) keverékéve. Rateszem a masodik réteg kiflit, tetejére megint almat
és fahéjas cukrot szérok.

180 fokos Utében kb. 30 percig slitdm amig a tetején a cukor kicsit barndra karamellizalédik. Mig
stl, 6 dl tejbdl és a vanilids pudingbdl nem tul hig vaniliaszdszt f6z0k, amit a megslilt tészta mellé
talalok.

Tipp: egyéb gylimolcsokkel, példdul meggyel vagy kortével is készithetjik, illetve didval is
gazdagithatjuk.

Hamis Aranygaluska

Hozzavaldk / 2 adag

o 25 dkg szikkadt kenyér e 1 marék mazsola

e 3+3dltej e 5dkgdio

e 2tojas e 1 csomag vanilias cukor

e 3 ev6kanal cukor e fél csomag vanilias pudingpor

Elkészités

A kenyeret apro kockakra vagom, raszéorom a mazsolat.

3 dl tejben jol elkeverem a cukrot, a vanilids cukrot és a tojast, majd radontéom a mazsolas
kenyérkockakra.

Egy kivajazott kisebb t(izallé tdlba belteszem a keverékem felét, raszérom a diét, majd a kenyér
masik felével betakarom.

200 fokon kb. 30 perc alatt aranybarnara sitom. Mig sil, a 3 dl tejbdl és a fél csomag vanilids
pudingbdl nem tul hig vaniliaszdszt f6z6k, amit a megsiilt tészta mellé talalok.



Mazsolas kenyérpuding (kenyérfelfujt) kalacsbdl

Alaprecept:
Hozzavalék

e 6 szelet kalacs vagy kenyér

e 2 tojas

e 2 ek. olvasztott vaj (margarin)

e 0,5]tej

e 8-10 dkg cukor

e vanilias cukor, fahéj esetleg szegfliszeg
e mazsola

Elkészités

A t(izallo talat kivajazom. A kalacsot (vagy kenyeret, de a kenyérrél le kell vagni a héjat) nagyobb
darabkdkra vagom majd meglocsolom olvasztott vajjal, s megszérom mazsolaval.

A tojast jol kikavarom a cukorral, hozzdadom a fliszereket, majd a meglangyositott tejet. R&6ntdm
a kalacsra, s kicsit megnyomkodom a fakanallal.

180 fokon kb. 45 perc alatt megsiitom. Fontos, hogy mindenhol atsiljon!

Varidciok:

o Késziilhet kiflibdl is.

e Nem feltétlentl kell olvasztani a vajat, a kenyérszeleteket meg is lehet kenni vékonyan vajjal,
s6t még vékonyan lekvarral is. pl. narancslekvarral.

o A flszerek tetszés szerint kombinalhatéak. Fahéj és szegfliszeg helyett mehet bele egy kis
gyombér is vagy reszelt narancshéj, illetve citromhéj.

e A mazsola barmikor lecserélhetd szaritott vorosafonydra, de meggyel is remek.

e A csokis valtozat, amikor csokidarabok és holland kakad kerl bele, egyszer(ien isteni.

o Atejegyrésze lecserélheté tejszinre, akkor még gazdagabb a kenyérpuding.

e Meég finomabb, ha a tejbe kevés rumot is keveriink, vagy ha gyerekeknek is adjuk akkor
mehet bele rumaroma




Kenyérpuding gazdagon
Hozzavalék

o 8 szelet teljes6rlésd toast kenyér (fehér Az 6ntethez

is lehet
I3t ., ) e szilvalekvar
° ojas
’ . e did vagy mas diéfélék
o 4dltej

e 1 ruad vanilia bele kikaparva

* 80miméz(vagy 80 g cukor) (hasznalhatunk helyette vanilidscukrot

° 8dkgvaj is, de akkor kevesebb cukor vagy méz
kell hozza)

o fahéj

e csillaganizs (elhagyhatd)

e portéi bor (elhagyhatd vagy rummal
helyettesihetd)

Elkészités

A szilvalekvart, diét (vagy mas diéféléket) és fliszereket dsszekeverjlik. Par percig f6zzik, majd egy
6rdra a h(it6szekrénybe tesszik hogy az izek 6sszeérjenek.

A kenyér héjat levagjuk (kés6bb készithetilink bel6le zsemlemorzsat). A tojast, tejet és mézet (vagy
cukrot) dsszekeverjik és egy t(izall6 edénybe ontjik. A kenyérszeleteket beletesszik. Par percig
pihentetjik, mig a kenyér megszivja magat.

A vajat radaraboljuk, majd 20 perc alatt megsiitjiik 200 fokra el6melegitett stit6ben.

Ha kész, a lekvaros keverékkel talaljuk.

Francia bundas kenyér

A francia bundas kenyeret gofristitGvel készitem el, igy latvanyosabb, és a kenyér héja is sokkal
ropogodsabb lesz. Olyan kenyeret érdemes hasznalni, ami mar nem friss, igy nem szivésodik meg
tulsagosan és esik szét sités kozben. A francia bundds kenyeriinket talalhatjuk friss szezonalis
gylimolcsokkel, juharsziruppal vagy porcukorral.

Hozzavaldk / 4 adag
Elkészités
e 350 mltej
e 2dbtojas A tejet a tojasokkal simdra keverjik, majd

e 1 ek cukor hozzdadjuk a cukrot, a vajat, a vanilia aromat és

e 35 golvasztott vaj a fahéjat is.

o 1 tedskanal vanilia aroma A gofrisitdt el6melegitjlik és kivajazzuk.

e 0.5 tedskanal fahéj A kenyérszeleteket belemartjuk a tejes

e 10 szelet francia kenyér keverékbe, ez alkotja majd a "bundat".

A gofrisitében kb. 5 perc alatt készre sitjuk.



Pain perdu, azaz az "elveszett kenyér"

Nagyon taldlé a bundaskenyér francia elnevezése, hiszen tényleg olyan kenyeret hasznalunk
altalaban bundas kenyérnek, amit mdsra nem nagyon, hiszen régebbi és szaraz, azaz "elveszett",
"elvesztett".Normandiaban, Bretagne vidékén almalekvarral készitik, s6t még almaborral (le cidre,
cider) is meglocsoljak a kész kenyérsiitiket.

Hozzavaldk / 2 adag

e 4 szelet kenyér (toast)
e 1 dbtojas

e 1 csomag vanilids cukor
e 1 ekcukor

e 1,5dltej
e 10 dkg csokoladé
e 5 dkgvaj

e fahéjizlés szerint

Elkészités

A tojast felverjik a cukorral, a vanilidscukorral, a tejjel, és fahéjjal izesitjik (tetszés szerinti
mennyiséggel).

Két szelet toastkenyeret megmartunk a tojasos masszaban.

Egy serpenybben felolvasztjuk a vajat, belehelyezziik az egyik szelet kenyeret, majd rahelyeziink 8
kocka csokit, és befedjik a masik szelettel. Ha az egyik oldala megsilt egy spatula segitségével
megforditjuk, és a masik felét is szép aranybarndra sitjlik.

Ugyanigy jarunk el a masik két szelet kenyérrel is.

Csokis francia piritos

Hozzavaldk / 2 adag

e 20 dkg kalacs e 1 csvanilincukor vagy vanilia kivonat
e 10 dkg tejcsokoladé e 2dbtojas

e 0.5 dl habtejszin e 1dlImelegtej

e 2 dkg kdkuszreszelék e 1csipetso

e 1 ek cukrozatlan kakadpor e 10 dkg vaj (stitéshez)

e 2 ek cukor

Elkészités

A kalacsot felszeleteljik, hogy minden szeletnek legyen parja.

A tejcsokit felolvasztjuk, hozzakeverjik a tejszint és a kdkuszt. Amig még folyékony allagu,
megkenjik vele a kaldcsokat, majd kett6t-kett6t 6sszeboritunk, mint egy szendvicset.

A kakaoport kikeverjuk a cukorral, majd csomdmentesre keverjik a meleg tejjel.



A tojasokat egy villaval kissé elhabarjuk. Pici sét adunk hozza, majd beledntjik a kakads

tejet, valamint a vaniliat.

Ebben a keverékben forgatjuk meg a "kaldcsszendvicseket". Minél jobban elaznak, annal jobb!
Palacsintasttében vajat olvasztunk és egyenként, mindkét oldalukon megpiritjuk 6ket.

Még melegen tdlaljuk, hogy a csokikrém folyds maradjon a kozepében.

Meggyes Zsemletorta

Hozzavaldk

e 2 (veg kimagozott meggybef6tt e 1,2dltej

e 5 szikkadt zsemle e 50 dkgturd

e 10 dkg margarin e 10 dkg durvéra vagott mandula vagy
e 15 dkg cukor di6 (elhagyhato)

e 1 csomag vanilids cukor e fél csomag sutépor

e 4tojas e Aforma kikenéséhez:

e késhegynyi 6rolt fahé;j e margarin

e 1 citrom reszelt héja e zsemlemorzsa

Elkészités

A meggybef6ttet lecsopogtetjik, levét felfogjuk. Kdzben a szikkadt zsemlét apré kockakra vagjuk.
A vajat a cukorral és a vanilias cukorral habosra kikeverjiik, majd egyenként beleltjik a tojasokat,
és elkeverjuk. Hozzaadjuk az 6rolt fahéjat meg a reszelt citromhéjat is. Belecsorgatjuk a tejet,
hozzdvegyitjik a turét és a durvdra vagott manduldt, majd raszitdljuk a sitéport, és jol
0sszedolgozzuk.

Végll a zsemlekockakat évatosan a turds-tojasos masszaba vegyitjik.

Egy kerek tlizall6format margarinnal kikeniink, zsemlemorzsaval meghintiink, majd a turds masszat
és a lecsopogetett meggyet valtakozva egymadsra rétegeziink.

Elé6melegitet siitGbe toljuk, és 200 fokon 25-30 percig siitjlik. A tetejét siitGpapirral befedjik, majd
ugyanazon a héfokon tovabbi 25-30 percig sitjlik.

A sit6bdl kivéve, porcukorral meghintve talaljuk.




