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Heceptek a Nagyitol: Egyszeri tortak « Gyerekek kedvencei » Egészben siilt htisok « [zletes krémesek
+ 505 pogacsak, stanglik, csigak - Levesek, krémlevesek « Kalacsok, fankok « Tartalmas egytalételek « Gyiimdlcsds
siitik « Rantott husok, zoldségek - Vasarnapi ebédek - Edes piték, lepények « Szarnyas finomsagok « Kardcsonyi
desszertek - 5 Osszetevobdl készitett ételek - Unnepi ételek « Népszerii palacsintdk « Serpenydben siilt, parolt
ételek - Valtozatos halételek - Desszertek, siitik kezddknek « 30 perces gyorsételek - Fogydkuras ételek « Edes és sos
tésztaételek + Sorrel, borral késziilt ételek - Kiilonleges muffinok « 15-20 perces ételek - Csokoladés finomsagok
« Turos siitik, desszertek - Gombas ételek - Toltott hisos ételek « Hidegkonyhai remekek « Porkoltek és paprikasok «
Stitemények karacsonyra - Karacsonyi vacsora « Tartalmas levesek « Rakott ételek - Bogrés siitemények  Siités nélkiili
sitemeények « Kedvelt péksiitemények « Di6s-makos siitemények « Csirkemellbol késziilt ételek « Tepsiben siilt ételek
+ Husveti ételek « Husvéti édes és sos sitemények « Mikroban késziilt siitik - Kaposztas ételek - Legfinomabb kugléfok

- Ellenallhatatlan Brownie-k - Parfék, sorbetek, fagylaltok - Erdélyi ételek - Kiilonleges koretek « Tokanyok és raguk »
Kiilonleges finomsagok - Farsangi fankok - Vendégvard szendvicskrémek - Diabetikus desszertek - Cseréptalban késziilt
ételek « Edes és sos gombdcok « Langosok, toltdtt ldngosok - Bogracsos ételek « Grillezett falatok « Dzsemek és csatnik
» Modern befozés

Otperces mesék: A lova tett macskak - Egy eszes kecske « Az ebiil jart kutya - A bikdk legnagyobbika
A poffeszkedd pava - A megjuhdszodott farkas « A falank kisegér « A csacska lovacska « A bajkeverd béka « Az oroszlanszivii
szamar « Az ontelt oszvér « A vitéz szabdcska « A brémai muzsikusok

Mondokas fuzetek: Siiss fel nap - Kicsi vagyok én - Hinta-palinta - Gélya, gélya, gilice « Csigabiga, gyere ki! «
Alma, alma, piros alma - Gyertek, gyertek gyerekek! « Mit siitsz, kis szlics? « Kedden kedvem kerekedett

Kifestok, foglalkoztatok: Picurka kifestd « Kis tavaszi kifestd « Itt a tavasz « Vakacié « Hurrd, itt a nyar! -
Nyari moka - Jatékos sziinidé - Kis karacsonyi kifestd

Origami fuzetek: Kedvenc origami dllataim - Origami lakésdiszités - Origami viragok - Origami gyerekeknek -
Hagyomanyos origami modellek - Origami farm « Meseorigami « Origami jarm(ivek « Origami dobozkék

Haborus kronikak: Vijjogé Sasok - Otto Skorzeny « Pancélosok az Ardennekben - A Wiking-hadosztaly
a cserkaszi katlanban

Otthonunk novenyel: Virdgzo cserepes szobandvények « Szines levell szobandvények « Nagy leveld
szobanovények - Szobandvények kisméret(i levelekkel « Kiilonleges szobandvények: hisevok, kaktuszok, kiszo szardak
- Bromélidk, orchidedk, pozsgdsok - Szobandvények gondozasa « Agyasba valo egynyari viragok « Agyasba valé ével
viragok - Balkonladak egynyari virdgai - Kétnyari és hagymas viragok « Kerti tavak éveld viragai « Sziklakertbe valo
evelo viragok

Szotagolos mesek: Anyu-sziésatek-nds « A ro-ka és a go-lya
Hazi kedvenceink: Golden retriever - Magyar vizsla - Németjuhdsz « Yorkshire terrier

Menjunk pecaznil: Kezdd fogdsok « Csomok és kotések « Micsalival ragadozé halra « A csuka horgdszata «
Oszi pecézas « Feederbotos horgdszat « Pergetés - Korforgok és kanalak
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| Elokeszites: 20 perc
SR Megalkotas: 30 perc

- HozzAvalok:

i

* 1 kg alma
- » 20 dkg vegyes aszalt gyumdlcs

« 20 dkg nagy szemu mazsola

« 20 dkg diakcsemege

» 20 dkg barna cukor

« 1 citrom %

* livegenkent késhegynyi tarto-

sitoszer

Elkésxités:

Az almat tisztitsd meg, reszeld finom-

ra, locsold meg citromlével.

Tedd a befézolabosba, és lassu ti-

z6n forrald fel. Add hozza az apro-

ra vagott aszalt gyimdélcsét, a barna

cukrot, a mazsolat, a diakcsemeget,

es szintelendl kevergetve f6zd sdrd-

~ re. Toltsd kisebb (vegekbe, hints a
 tetejére késhegynyi tartésitészert, és

JII
I

T 1i§rd le gondosan.

|

Es TIPP Hullott almabdl készdlt alma-

3 is kivéléan alkalmas hozza.
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Bivsdzsem Aioval

Elokeszitées: 40 perc
Meqgalkotas: 40 perc

HozzAvAlok:

» 2 kg birsalma * ivegenkeént keshegynyi
» 50 dkg cukor fartositoszer

« 1 db citrom

» 20 dkg dio

Elkésitis:

A birsalma molyhos héejat dérzséld le, majd
alaposan mosd megq.

lisztitsd meg, a maghazat és a hibas réesze-
ket vagd ki, de ne hamozd meg. Tedd parolo-
racsra, €s sajat gézeben parold puhara.

Tord at, add hozza a cukrot, a citrom levét és
lereszelt sarga héjat s vegqiil a diobelet.
Lassu tazon, szintelendl kevergetve 10 per-
cen at fézd — vigyazz, kbnnyen odakap!
Forron toltsd lvegekbe, a tetejére szorj kés-
hegynyi tartésitoszert, és az (ivegeket gondo-
san zard le. Szarazgozben hagyd oket hilni.

TIPP: Idei, Iriss dioval a legfinomabb!
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Avanpalmabefdtt

Elokeszites: 30 perc + pihentetés
Megalkotas: 40 perc

HozzAvAlok.:

* 1 kg apro aranyalma

» 2 Kiskanal cifromsav

* 40 dkg cukor

* ivegenkent késhegynyi tarto-
sitoszer

Elkiszitis:

Az apro almakat szarukat meghagyva
mosd meg, alaposan csépogtesd le.
Onts ra annyi vizet, amennyi ellepi,
add hozza a cukrot meg a citromsa-
vat. Lassan forrald fel, s hagyd 2 per-
cig csOndesen foni. Fedd le és tedd
felre. Masnap ujbadl tedd a tizre, s
gyongeéden fozd 5-6 percen at.

Ekkor a kis almakat sztrokanallal
emeld ki, tedd tvegekbe.

A levet meg eqgyszer forrald at, és
merd a gylumdolcsokre. A tetejére hints
egy-eqy keshegynyi tartositoszert, s
az (vegeket gondosan lezarva tedd
szarazgozbe,

TIPP: Gytumdlesds koktélba poty-
tyantva szivderito latvany!
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Qutbtok tvegben

Elokeszites: 20 perc
Megalkotas: 30 perc

Ho.zzAvAldk.:

* 1 kg (tisztitott) * 1 kiskanal szegf-
SUtotok Szeq

» 1 dl borecet * mogyoronyi friss

* 35 dkg cukor gyomber

* csipetnyi so
» 3-4 darabka fahéj

Elkiszitis:

A sUtotok husat vagd dobokockanyi darabok-
ra, majd onts ra annyi vizet, amennyi éppen
ellepi.

Add hozza a borecetet, a cukrot, izesitsd soO-
val, fahejjal, a szegfliszeggel és a hajszalvé-
konyan felcsikozott gyombérrel.

Forrald fel, eés lassan gyongyoézve f6zd
15-20 percig. Azon melegében toltsd kisebb
livegekbe, és zard le gondosan.
Hutoszekrenyben 6-8 hétig gond nélkdil
eltarthato. Pecsenyék mellé kitind!

TIPP Vegyel nagyobb tokot, a maradék-
bol keszits silt tokot!
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Elokészités: 30 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvAldk :

* 1 kg egres

» 3 cSOmMo uUjhagyma

* 1 csilipaprika

* mogyoronyi friss gyoémber
(reszelve)

» 1 evOkanal mustarmag

» 40 dkg barna cukor

» 1 kiskanal curry

» 2 evOkanal s6

1 dl borecet

Elkésxités:

Az egrest tisztitsd meg, az ujhagymat
és a csilit karikazd fel.

A t6bbi hozzavaldval eqyditt tedd a
befézdblabosba, es folyamatosan ke-
vergetve, lassu tizon fézd 15-20 per-
__ cig, amiqg besdrusodik.

. Azon melegében téltsd kisebb (ive-
75 gekbe. Tartsd hiitészekrényben, s ki-
nald roston silt husok mellé.

TIPP: Fagyaszloll, tisztitolt egres is
10 hozza!




ge&pz’cm\g elekvAy

Elokészites: 70 perc + pihentetés
Megalkotas: 60 perc

HozzAvAlok:

» 2 Kg gesztenye

» kb. 75 dkg barna cukor

* 1 vaniliarud

* ivegenkent keshegynyi
tartositoszer

Elkészites:

A gesztenyét tedd annyi vizbe, ameny-
nyi ellepi, es fedd alatt fézd puhara
(a gesztenye minoségetol fliggden
35-45 perc).

Ha langyosra hilt, hamozd meg, a
belsO, barnas hartyat is tavolitsd el.
A gyumolcsdét tord at, add hozza a
vaniliarudat, a cukrot, es fel napig
hagyd allni htivés helyen.

Azutan lassu tuzon, allandoéan kever-
getve 10 percig fozd.

Vedd ki beldle a vaniliat, es azon for-
ron toltsd kisebb (ivegekbe.

Szorf a tetejere keshegynyi tartosito-
szert, es az (ivegeket zard le.

TIPP: Ugyan sok vele a munka, de
megeri! SOl, mezzel keszitve is megq-
probalhatod!
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Jramdcabefott sebegény bl

Elokészités: 40 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvAlok:

» 2 kg aprobb szem( szamoca
(foldieper)

* 40 dkg cukor

» 2 evOkanal cifromsav

* ivegenkent keshegynyi tartositoszer

Elkiszitis:

A szamocat alaposan mosd le, csépdbg-
tesd le es csumazd Kki.

Rakosgasd (ivegekbe oly moédon, hogy
soronkent hints kézé cukrot és egy-eqy
csipetnyi citromsavat. Razogasd meg az
tvegeket, hogy minél tobb férjen bele.

Ha az Uvegek megteltek, késhegynyi tar-
tositoszert szorva a tetejere, zard le gon-
dosan.

Csomagold ujsagpapirba, allitsd vizzel fé-
lig telt edéenybe, és a forrastol szamitott
10 percig gézdld.

Ha kihdlt, megtorolgetve allitsd hivés, sé-
tet helyre. A foldieperszemek kicsit ugyan
osszeesnek, de mivel nincs benne viz,
aromajat teljes egeszéeben meqorzi.

TIPP: Hasonlo modon barmilyen boqyos
gyumaolcsol, cseresznyet s meqgqyel |s
tartosithatsz!

15




Mézes—{iiszeves savgadinnge

El6keészites: 20 perc
Megalkotas: 20 perc + gozdlées

« 3-4 db érett sarga- » szegfubors
dinnye, kb. 3 kg « 5 dl narancsle
» 3-4 fahéjrudacska * 40 dkg mez
« 1-1 kiskanalnyi
koriander

7 1]

A dinnyéket mosd meg, vagd félbe, a magokat ka-
pard ki. A husat vagd kb. 2 cm-es kockakra (vagy
karalabévajoval vagj ki goémbdket beldle), és tedd
livegekbe. 3 dl vizet forralj fel a fliszerekkel egytt.
Add hozza a narancslevet, a mézet, es addig f6zd,
mig a méz teljesen feloldodik.

Ontsd az (ivegekben varakozé dinnyedarabkak-
ra, és az livegeket gondosan zard le, csomagold
egyenkent ujsagpapirba.

Allitgasd vizzel teli edénybe, és a forrastol szamitott
30 percen at g6zold. Hiivds, sotet helyen tarold.

TIPP: Valassz tGbbléle szind, fajtaju dinnyét, iqy
lesz igazan mutatos!

17
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El6készités: 25 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvalok:

« 1 kg rebarbara

» 2 banan

« 1 citrom

* 1 kg befézocukor

Eliszitis:

A rebarbara héjat hamozd le véko-
nyan, a husat vagd 2 cm-es darabok-
ra. Kevés vizet alaobntve, fedo alatt
fozd 2 percig.

Karikazd bele a banant, facsard ra a
citrom levét, és a befézocukrot be-
leszorva, folyamatosan kevergetve
fézd 5-6 percen at.

Azon forron toltsd lvegekbe, és gon-
dosan zard le.

TIPP: Erdemes nagyobb mennyisé-
gel késziteni belble, mert nagyon ha-
mar elfogy!




JomlekvAy

Elokészités: 50 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvalok:

« 2 kg som
» kb. 60 dkg befézbcukor

ENlészitis: :

A somot valogasd at, €s megmosva, egy
kevés vizet aladéntve addig f6zd, mig a
hiusa elvalik a magjatol.

Tord at szitan, majd a sompépet merd
meg. Add hozza a megfelel6 mennyiségu
beféz6cukrot, és sziintelenll kevergetve
f6zd 5-6 percig. Azon forron téltsd kisebb
(ivegekbe, és zard le gondosan.

Sétét, hivos helyen tarold. Kilénleges,
pikans aromaja igazi inyencseg.

TIPP: Nem csak lekvarként, de vadhusok
kiséréjeként is kinalhatod!




KA[?OY mézzel

Elokészités: 10 perc + szaritas
Megalkotas: 10 perc

HozzAvAlok:

» 4-5 csokor friss kapor
* kb. 2 dl viragmez

Elkészitis:

A kaprot folyo viz alatt alaposan mosd
meg, majd konyharuhara téve hagyd meg-
szikkadni. A nedvességet teljesen itasd le
rola! Vagd egészen aprora, s nyomkodd Ki-
sebb uvegekbe.

A mézet langyositsd meg — hogy jo folyos
legyen —, €és merd az tvegekben levo ka-
porra.

Az livegeket razogasd, utogesd meg, hogy
levegobuborék ne maradjon benne, s a
mez a kaprot teljesen ellepje.

Az livegeket gondosan zard le, es tedd a
végleges, sotét, hivos helylikre. Az ilyen
modon eltett kapor rétesben, kapros tu-
ros lepenyben a nyari, friss kapor zama-
tat idezi

TIPP: A mézes kapor mellett talan nem iIs
kell cukor a toltelekbe . ..

23
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Maluadzsemek

Elokeszites: 30 perc
Megalkotas: 40 perc

HOM&UA(@K

» 2 kg malna

» 2 kg befézocukor

» 2 lime

1 vaniliarud

» 1 kiskanalnyi citromsav

Elkészites:

A malnat tisztitsd meg, a nagyobb szemeket tedd
félre. A tobbit keverd el a befézocukorral, majd fe-
lezd meg.

Az eqgyik felehez add a lime levet es vekonyan le-
hantott, felcsikozott héjat, majd tedd fel foni lassu
ttizon.

Ha felforrt, szord bele a szép malnaszemek felet,
és 5-6 percnyi forralas utan téltsd tiszta tuvegekbe.
A tobbi cukros malnahoz add hozza a felhasitott
vaniliarudat, a citromsavat, és az el6z6héz hasonlo
modon keszitsd el.

A malnadzsemhez az apro szemdu, aromas, ugyne-
vezett lemalna is megfelel.

TIPP: Ha igazan kulénlegesre vaqysz, nem ide-
genkedsz az uf izektdl, probald ki eqyszer a malna-
dzsemel Cayenne-borssal Izesitve! Tiuzesen edes
almenyben lesz reszed!
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Elokészités: 20 perc
Megalkotas: 15 perc + érlelés

HozzAvAlok.:

» 1 kg fan termé eper
* 50 dkqg cukor
* 4 dl konyak

Ekisxzites:

Az epret ovatosan, lapos talcara
szedd le a farol, nehogy a puha sze-
mek 0sszetorjenek!

Folyo vizet rapermetezve 6blitsd le,
majd a cukorral retegezve téltsd live-
gekbe.

Ontsd fel a konyakkal, és az iivege-
ket zard le. Tedd néhany napig na-
pos, meleg helyre, s naponta razo-
gasd meg, hogy a cukor feloldodjon.
Azutan a kamraba, végleges helyé-
re kerdlhet.

2 honap mulva bontsd csak fel: leve
Kitino gytmdleslikor.,

TIPP: Szamocabol, szederbdl is elké-
szitheto.,

21
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pZOlAAIO—befOtt

El6készités: 30 perc + aztatas
Megalkotas: 30 perc + gézdles

HozzAvalok:
* 1 kg zbIld dio » 3-4 szem kardamom
» 60 dkg cukor * (ivegenkent keshegy-
 1-1 kiskanal orolt nyi tartositoszer

fahéj es szegfluiszeg

Elkészites:

A zéld diét, ami olyan puha, hogy keresztul lehet
szurni, hustiivel tébb helyen défkédd meg, es het
napon at, naponta valtott, hideg vizben aztasa.

Eqgy hét elteltével f6zz szirupot egy liter vizbol a cu-
korral megq a fliszerekkel. Tedd bele a ledblitett dio-
kat, és lassan gyéngyézve f6zd 10 percen ét. "
Forron szedd (ivegekbe ugy, hogy a tetejen leg-

alabb egyujinyi rés maradjon. Szorj a tetejére kes-
hegynyi tartositoszert, az livegeket gondosan zard
le. Csomagold eqgyenként ujsagpapirba, allitsd viz-
zel félig telt labasba. A forrastol szamitott 20 percen
at g6zold, majd hagyd hdlni.
A kénnyen szeletelhetd z6ld dié stitemények, tortak
diszitéje, gylimdblcssalatak izesitoje lehet.

........... -
______

TIPP: Az aprébb, kemény héju dio, amit
éretten nehéz feltérmi, kivaloan alkalmas
belolt keszilesore!




Rézsabovsos vibizlibefott

El6készités: 30 perc
Megalkotas: 30 perc

» 50 dkg ribizli

* 5 dl narancsle

« 1 citrom

» 1 kiskanal rozsabors
« 1 kg befézocukor

A ribizlit szemezd le. Mosd meg és csépdgtesd le
alaposan.
A narancslébe reszeld a citrom sarga héjat, facsard
bele a levét. Szord ra a befézbécukrot, a rozsaborsot,
és lassu tizén forrald fel.

Ha mar kellemesen forr, szord bele a ribizliszeme-
ket, és fézd 8-10 percen at. Azon forron merd kisebb

(ivegekbe, zard le gondosan, és hagyd szarazgoz-
ben huini.

TIPP: A ribizlit legegyszeribben egy villa segitse-
gével szemezheted le.

30
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