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Mézes-balzsamos szidz{alatok Clisaikis:

A hértyaitol megtisztitott sztizpecsenyébdl a szalonnaszeletekkel egyezo szelessegu

£t : ' | | ' : 3 51, egy kis brandybdl és a zold bors-
AvAlok (6 nAYSYAY : (kb. 3 cm) szeleteket vagunk. A mezbdl, a balzsamec.?tbo
HozzAv ( Y J bol pacot keveriink, a szlizszeleteket szorosan egymas mellé helyezve egy zarhato lapos
> S " o 2T i , | id lefedve, hitében par orat allni hagy|uk.
; réssz(iz . 3-3 evékanal méz, balzsamecet és brandy dobozban bepacoljuk, majd _ | |
N ? 2k ?Zﬁis gzl;z;uhf;,ios sz:lronna « 1 ev6kanal zéld bors durvara vagva A pacolt szeleteket szalonnéval kérbetekerjlk, és kettesével nyarsra huzzuk, a hust ekkor
i ¢ SO sOzzuk. Forrd roston oldalanként kb. 3-3 perc alatt megsutjik, hogy a kbzepe rozsaszin ma-

radjon. Kicsit tovabb siitve teljesen atstl. Forditaskor és talalaskor a megmaradt paccal ke-
negesslk! Készilhet borjusztizbol is!




e

Elkészités:

El6szér a pachozvalokat kis edénykében felforraljuk, majd lassu tlizén 10-15 percig f6zzUk,
majd hagyjuk lehdilni. Kézben a hust szépen egyenletesen kis hasabokra feldaraboljuk (de
az sem baj, ha egyéb alakra sikertil, tgy is szoktak). Az ujhagymak feher es vilagos reszet
hasonld hosszusagura daraboljuk. A zdldjét felaprithatjuk, es talalaskor kore szorhatjuk.

HozzAvalok (6 személyye):

» 70 dkg csirkehus (mellfile vagy combfile, A pachoz: . : . SN ' g ] f KOFe ‘

de lehet kbzte csirkemaj is) + 2 dl sz6jasz6sz Ha hasabokra vagjuk a hozzavalokat, akkor célszert kettos fanyarsra huzni, ha kisebbek a
« 2-3 csokor Ujhagyma + kb. 10 dkg barna cukor darabok, lehet szimpla nyarsra is. Ha van gomba, azt is huzhatunk a nyarsra, a csirkemajat
+ 8-10 db shi-také gomba (fakultativ) + 1.5 dl édeskés bor onalloan is lehet. vagy a hus kéze 1-2 darabot

A nyarsakat kenjlik be alaposan a lehdilt paccal, majd forro rostelyon oldalankent 2-3 perc
alatt megsditjtik, k6zben kenegetjiik a paccal, ami szép féenyesen bevonja a nyarsat. A ma-
radék pacot a talalaskor mellé kinalhatjuk.

« 2 gerezd fokhagyma szetzuzva

« 1 szal zéldhagyma feher resze finomra vagva
» egy 3 cm-es darab friss gyomber apritva

« 1 citrom héja reszelve
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Jzalonnaba tekevt pulykafalatok

HozzAvAlok:

* 60 dkg pulykamell

* kb. 12 vékony szelet husos szalonna
* 6 cl olivaolaj |

* SO, bors, fliszerso

« 12 koktelparadicsom

* kb. 30 db zsalyalevel

Elkészitis:

A hust nagyobb kockakra vagjuk, beftsze-
rezzuk, ratesziink egy-eqy zsalyalevelet,
majd egy-eqy fél szelet szalonnaba gongyodl-
JUk a falatokat. Koktelparadicsomokkal valta-
kozva nyarsra htizzuk, olajjal megkenve ros-
ton megsutjik.

|
|
|




t

Kemsajttal gongnolt pulykatekeves

HozzAvalok (6 személyve.)

* 4 db vekony pulykamellszelet
(kb. 20 cm szélesek)

« szarnyas-ftiszerkevereék

* 15 dkg friss kremsajt

1 ek. zsemlemorzsa

15 db fekete mag nélkdli olajbogyd
4 db napon szaritott paradicsom

1 ek. provance fliszerkeverék

1-1

P ——

A pulykaszeleteket egyenletes vékonyra klopfoljuk, megszorjuk szarnyasftiszerrel. Az olajbo-
gyot, a paradicsomot apro kockakra vagjuk, és a kremsajtba keverjlk, vegul hozzaadunk egy
kis morzsat. A masszat egyenletesen rakenjlik a husokra, megszorjuk provance flivekkel, es
szorosan feltekerjik. A tekercseket 3 cm széles korongokra vagjuk, melyeket — merettol flg-
gbéen — harmasaval-négyesével nyarsakra huzunk. Kbézeperos parazs folott

kb. 10-15 perc alatt megsiitjiik. Eleinte érdemes alufoliara fektetni a nyarsakat, mert a krem-
sajt a meleg hatasara kiszivaroghat a hus kézdl, de ha megkotott, mar nem.

Készithetiink hozza tarka paprikakbol, paradicsombdl és hagymabadl provance fliszerekkel
izesitett, finom olivaval meglocsolt mediterran salatat.




Citvomos havesafalatok

Hozzdvalok (6 &xamél\gva\):

* 50 dkg harcsafilé (lehet barmilyen feszes * SO, Orolt fehér bors

husu halbdl is) * 6 ek. olaj
« fél citrom leve » 24 nagyobb citromftlevel
1 kiskanal citrombors « 12 db koktélparadicsom
» 1 ek. magos mustar » 1 z6ldhagyma
Elkészites:

A harcsafilét eqyenletes kockakra vagjuk. A marinadhoz az olajba keverjik a fliszereket,
mustart, citromlét. A halkockakra 6ntjik, és par orara a httében pacoljuk. A pacolt halkocka-
kat beletekerjiik a megmosott citromfiilevelekbe, és ugy huzzuk nyarsra, kO6zéjlik koktélpa-
radicsomokat és zéldhagymadarabokat tesziink. Forro parazs folott a maradék paccal kene-
getve par perc alatt megsutjlk.




tozzAvalok (4 személyve .

A szuzpecsenyet lehartyazzuk, majd hosszaban melyen bevagjuk, de nem vagjuk at! Soval,
borssal kivil-beltl meghintjik, a belsejet megkenjik magos mustarral, majd megtoltjik aszalt
szilvaval. Veqgul a hust 6sszehajtjuk, és begongyodljik szalonnaszeletekbe, amik 6ssze is tartjak.
Kbzepesen eros parazs folott gyakran forgatva kb. 20 perc alatt megsutjik ugy, hogy a kdze-
sargabarack akar vegyesen is » 8-10 vékony szelet htisos szalonna pe egeszen enyhen rozsaszinu maradjon. Sutes utan foliaba csavarva negyedorat pihentet-
Jjuk, majd szélesebb korongokra vagva talaljuk, valami zéld salatafele kisereteben.

« eqy nagyobb, kb. 50 dkg-0s sertéessziiz * SO, bors
* 10 dkg aszalt szilva vagy aszalt * 1T ek. magos mustar




"[-loaz,mumok

‘1 kg oldalas (Iehetéleg az oldalas
vastagabb és hosszl bordéju részébél
keszitslk

*» 3 ¢l széjaszosz

* 3 ¢l szaraz fehéerbor
¢ 1.1 kiskana! s6 és fekete bors

* 1-1 kiskanal gyémbér és fokhagyma

+ 2 JO evOkanal méz

| j_.Az oldalast a bordak mentén egyedi adagokra vagjuk. A pac hozzavaldihoz a fokhagymat és
a gyombért péppé zuzzuk, Bsszekeverjik a tébbi alkotérésszel és egy kanal mézzel. (A ma-

sikat félretessziik.) Ezzel a paccal kenjlik be minden oldalrél a husokat. Kézepes parazson,
indirekt modon a parazsat két oldalra félrehtzva a husdarabokat megolajozott féliara fek-
tetjiik, és fedd alatt sutjiik, idénként megforgatva. A tiztél flggden ez egy érét is eltarthat!
ldonkeént tegylnk a parazshoz tovabbi faszéndarabokat, hogy legyen utanpaotlas.

Amikor mar megfelelGen atsiltek a darabok, a félretett mézet egy kevés szdjaszésszal és kis

borral éppen csak kenhetbre higitjuk, és ezzel a lakkal kenjik &t a husokat. Tovabbi 2-3 per-
clg meg ovatosan sitjik, majd talalhato.

- Vigyazni kell, mert a méz kbnnyen megég, de ha eltalaljuk, csodalatos fényes bavonatot és

finom édes pikans izt kblesdndz az oldalasnak,
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Mézes—szezdmos csivkeszavmpak T —

HorzAvalok (4-6 adaghoz): Elkészitis:
« 12 db csirkeszarny 1 kiskanal csiliszosz vagy Eros Pista A csirkeszarnyak vegeit vagjuk le (jo lesz levesbe vagy a macskanak). A pachoz a szoja-
| « 1 dl szojaszosz * 1 pupos evokanal mez szoszba finomra vagott gyombért — ha nincs, akkor poritott is jo —, fokhagymat és csilit keve-
i + 1-1 evékanal friss, ztzott gyémbér » 1 evbkanal enyhén piritott szezammag rank, majd ebben pacoljuk a szarnyakat par oran kereszt(l.
Il és fokhagyma + 1-2 szél z6ldhagyma Célszerd beolajozott alutalcan sutni, mert a béore konnyen letapadhat. Kézeperds parazson
{ 10-15 perc alatt megsitheto, eleinte fedot is rakhatunk ra. Az utolso 3-3 percben eqy kis sz6-

jaszosszal elkevert mezzel kenjuk at, és sussuk keszre, de vigyazzunk, nehogy a maz raég-
jen! Talalaskor szorjuk meg elozoleqg szaraz serpenyoben enyhen piritott szezammaggal és
frissen vagott zoldhagymaval,

£
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Kvém&AJttAl toltott csivikemell .

Hozzavalok (b személyve)

* 1 kg csirkemellfile * 1-1 ek. friss bazsalikom es kakukkfti :
» 15 dkg tefjszines krémsajt * 3 szelet aszalt paradicsom
(lehet zoldfliszeres is) » 12 vékony szelet husos szalonna
* 8O, bors

Elkésxitis:

.....

aaaaa
S

o

A belsejét megkenjiik krémsajttal, melyre aprora vagott aszaltparadicsom-darabokat és friss . BN
fliszemdévényeket szérunk, majd 6sszecsukva fogvajoval 6sszetlizziik a nyilast. Ezutan veé- "

kony szalonnaszeletekkel kérbetekerjlik, majd k6zéperds parazs f6létt megsiitjiik. A szalon-
na megvédi a kiszaradastol, belilrél pedig a krémsajt gondoskodik a ,kenésrél”
Roston stilt krumplikarikékkal és foliaban siilt paradicsommal kisérve talalhatjuk.

..........................

U




ll S Ajttal hajtott pulpkatAskak

| HozzAvAlok (6 s&amél\gm): Ellkészites:

I « 6 vékony szelet pulykamell » 6 dkg aszalt afonya A vékonyra klopfolt husszeleteket soval és feher borssal meghintjik, vékonyan megkenjlik

| (10-12 dkg-osak) » 6 vékony szelet féelkemeny sajt tormakrémmel, rateszink par bazsalikomlevelet, eqy kis afonyat es 1-1 sajtszeletet, majd

'- * 10 dkg tormakrém » nehany bazsalikomleveél a masik felét rahajtva hustidvel megtizzik. Forro parazs folott kb. 10 perc alatt készre sitjiik.
. 56. fehér bors | Talalaskor adhatunk mellé egy kis hideg currymartast.
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“Vacolt W\Mv@bovdm

Hozzdvalok (6 scemélyve):

« 12 db baranyborda csonttal
* 1 ek. rozmaring

» 2 gerezd fokhagyma

* 1 ek. Ordlt tarka bors

» 1 kk. babérlevélpor

» 6-8 ek. olivaolaj

* SO

Elkészitis:

A fuszereket — a so kivételéevel — el-
keverjuk az olajjal, majd a bordakat
megkenjuk, és par orat vagy egy éj-
Sszakara hagyjuk pacolodni. Sités
elott megsozzuk, majd forré parazs
folott nehany perc alatt félangolosra
sutjik. K6zben kenegesslik a mara-
dek paccal.




HozzAvalok (6 stealkhez): 1 Elkészitis:

i

» 50 dkg marhavagdalt « 1-2 friss csilipaprika vagy 3 ek. cSiliszosz e A hust vagy nagy kessel aprora vagdaljuk, vagy a legnagyobb lyukt darélon ledaraljuk. Be-
(a nemesebb részek lehullo darabjaibol) * 1 tojas keverjik a fuszerekkel. A friss csili magjéat tavolitsuk el, husat vagjuk finomra. A morzséval

« 1 kézepes fej hagyma finomra vagva « 2-3 ek. zsemlemorzsa | beallitiuk a massza strtiségét.

- 1-2 gerezd fokhagyma « 56, bors . Hat egyforma darabra osztjuk, szép kerekre formazzuk. Flistéltszalonna-csikkal kérbe teker-

Juk majd olajjal megkenve roston megstitjlik.
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Brassoi Apyopecsenye tavesan

HorzAvalok (6-8 személyve):

« 60 dkg sertéssziizpecsenye, = 1 kavéskanal morzsolt

esetleq lapocka majoranna
» 15 dkg fustolt szalonna * SO, frissen 6rélt bors
» 20 dkg hagyma félfére vagva < 30 dkg zbldborso
* 6-8 gerezd fokhagyma « 1 csokor petrezselyem

» 1 hegyes piros paprika
Elkészites:

A szalonna kiolvasztott zsirjan — gyors tlzén — lepiritjuk a ve-
kony csikokra vagott szuzpecsenyeét, hozzaadjuk a hagymat
és boven a fokhagymat, soval, borssal és majorannaval fu-
szerezzik, s tovabb piritjuk allandoan kevergetve. A vege
felé hozzaadjuk az aprora vagott zoldborsot, petrezselymet
€s a kisebb darabokra vagott piros paprikat.

Fakultativ: Kulbn piritott, kockara vagott krumplit is keverhe-
tiink hozza a legvegen, igy egytaletelle alakithatjuk.




eosenék €s kovetek tavesan sitve

HorzzAvalok (6-8 személyvre):

« 6-6 szelet sertéstarja és marha- « 1-2 el6f6zott kukoricacsé
hatszin vt 2eulddni - -
» 6-8 db csirkeszarmy - * kb. 1 kg krumpli
« 2-2 par sutni valo fehér és paprikas -+ olaj a stitéshez
kolbasz |
Elkiszites:

A husokat par oraval el6bb keszitsiik elo, és hagyjuk pacolodni. A sze-
leteket klopfoljuk ki, soval, borssal és izlés szerinti fliszerekkel (fok-
hagyma, zéldfiszerek, mustar stb.) megszorjuk. A csirkeszarnyakat is
eloftiszerezzlik. A kolbaszokat beirdalhatjuk, hogy stités kézben szé-
pen kinyiljanak. A kukoricat és a cukkinit vastagabb karikakra dara-
boljuk, €és megsozzuk.

A sltéskor a tarcsa kbzepébe béven dntslink olajat, és erds tizén
kezdjlk sttni a kockara vagott krumplit. Kézben a peremet éppen csak
megolajozzuk, kérberakjuk a szelet husokkal, a szarnyakkal és a kolba-
szokkal, valamint a z6ldségekkel, és gyakori forgatas mellett megsit-
Juk. Ami elkeszult, azt idGben kivesszik, és melegen tartjuk. Ha jo! idé-

zitink, nagyjabol minden egyutt készll el. Talalaskor kenyeret és egy
kis zdldsalatat kinalhatunk melléjik.
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