Halva

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idb: 15 perc

HOZZAVALOK:

-5dlviz

- 20 dkg cukor

- 10 dkg vaj

- 20 dkg buzadara

- 2 e\bkanal darvara tort foldimogyoro
- 1 tedskanébrolt fahéj

A vizet a cukorral ai literes Mesterszakacs Nyeles Edénybdelforraljuk, majd lassu
ttizon 5 percetdzzik, és lehtzzuk &zrél. Kdzben kis langon a, literes Mesterszakacs
Fules Serpenyben felolvasztjuk a vajat, hozzaadjuk a buzadaradldirhogyorot, és
kevergetve arany barnéra piritjuk. Ezutan lehUzztiizrol, majd keverve hozzaontjuk a
cukorszirupot, a fahéjat, és laséadn addig §zzik, mig lagy, &t masszat kapunk. Végul
lehtzzuk auzrol, lefedve 15 percet pihentetjik, ma&dilikon Hercegns Formaba szedjuk,
elsimitjuk, villaval kidiszitjuk a tetejét, és hejésen kililt, vizbe martott késsel cikkekre
vagva talaljuk. izlés szerint frissmentaval diseijilik.

Olivabogyos tkehalfilé stlt citrommal

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idb: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 4 db tkehal filé

- 5-5 dkg z6ld és fekete olivabogyo

- 1 csokor friss kapor

- 1 dl olivaolaj

- 2 db citrom

- S0, frisserdrolt bors

- Koéret: Pacolt articsoka, készen, tivegben kaphato.

A tokehal fileket megs6zzuk, majd a z6ld és a feketeabbgydkat alurbd Apritdban
Osszeapritjuk, és a halfilékre szorjuk. Ezutanmitatt kaporral is megszoérjuk, majd
meglocsoljuk az olivaolajjal, és letakarva, egy@tditobe tesszik pacolodni. A bepéacolt
tokehalfilék mindkét oldalat megsttjukslesterszakacs Nagy Nyeles Serpeéiyen ugy,

hogy a fiszerek rajta maradjanak. K6zben a megmosott citkairieresztben félbevagjuk. A
Szilikon Kenéecsettelmegkenjik olivaolajjal, €s a halak mellé fektetiegra sutjik. Ha



elkészilt, a halat 6vatosan tanyérra fektetjikdmagllétesszik a sult citromot, a cikkekre
vagott pacolt articsokat, par szem félbevagottadlogyot, és kaporral diszitjuk. Friss pékarut
kinalhatunk hozza.

G0Orog burgonyas muszaka

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idb: 45 perc

HOZZAVALOK:

- 1 kg Gjburgonya

- 0,5 dl oliva olaj

- 1 kbzepes fej voroshagyma
- 70 dkg daralt sertéshus

- 2 szal friss bazsalikom

- 2 szél rozmaring

- 1 kis csokor petrezselyem
- 2 gerezd fokhagyma

- 50 dkg paradicsom

- 1 nagy pohar tejfol

- SO, frisserdrolt bors

A megmosott Ujburgonyat&8 literes Mesterszakacs Fulesd@&éedénybensés vizben
megbzzik, lesarjik, kicsit kihitjik és meghamozzuk. Kézber2 8 literes Mesterszakacs
Flles Serpenyben forrd olivaolajon megfuttatjuk &urbé Apritoval felapritott
voroshagymat, majd hozzaadjuk a dardlt hust, éséelésig sutjuk. Ezutan soéval, borssal, az
apritott bazsalikommal, rozmaringgal, petrezselyemmm ztzott fokhagymaval$zerezzik,
egy deci vizet ontlnk ra, és kézep&ain megparoljuk. A meghamozott burgonyat és a
megmosott paradicsomokat fél centi vastag karikakedeteljik avesterszakacs Szeletél
Késsel A tejfolt a soval és a borsddlaxi Mixben simara keverjuk. Végul 2 literes
UltraProba belerétegezziik a burgonyat, husos ragut, a pacedats €s a tejfolt. A
legtetején paradicsom, tejfél legyen, és 180 °Gtdistoen 30-35 perc alatt pirosra sutjuk. Ha
elkészilt 10 percet pihentetjik, és kockakra vadgiajuk.

Panna Cotta

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban

HOZZAVALOK:

- 1 | tejszin, 30%-0s

- 20 dkg cukor

- 1 csomag zselatin por (2,59)
- 1 ewbkanal liszt



-2 dltej
- Friss eper, menta a talalashoz

A tejszint a cukorral @,4 literes Mesterszakacs Nyelessgéedénybenfelforraljuk, majd
folyamatosan keverve beleszorjuk a zselatint, lebkia tizrol, és lassan keverjiuk, még
teljesen feloldodik. KézbenMaxi Mixben kevés hideg tejjel elkevert liszttel lieljik a két
deciMikrokannaban felforralt tejet, majd a zselatinos tejszinhez i@telkeverjuk, és
Szilikon Muffin Formakba kanalazva, titbe téve 2-3 6ra hossza alatt megdermesztjuk.
Téalaldskor a panna cotta-t forré vizbe martva ténayoritjuk, és friss eperrel, mentaval
diszitjuk. Hidegen kinaljuk.

Pesztoval, paradicsommal gongyolt
csirkemell tejszines spagettivel

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idd: 30 perc

HOZZAVALOK:

- 70 dkg csirkemell filé
- 4 db paradicsom

- 2 dl z6ldségleves

- 1 dl szaraz fehérbor
- S0,6r6lt bors

A pesztéhoz:

- 1 csokor bazsalikom

- 0,5 csokor petrezselyem

- 1,5 dl extra sz olivaolaj

- 1 ewkanalsrolt fenyomag

- 1 ewkanal reszelt parmezan

A korethez:

- 50 dkg spagetti

- 6 dkg vaj

- 2,5 dl tejszin

- 1 csokor petrezselyem
- S0,6r6lt bors

A csirkemell filéket aMesterszakacs Filéd Késselfélbevagjuk, megsézzuk és
megborsozzuk. A megmosott paradicsomokdieaterszakacs Ekészith Késsel
kimagozzuk, és csikokra metéljik. A pesztéhoz amusptt leszaritott bazsalikomot és
petrezselymet @aurbd Apritéval durvara daraboljuk, majd hozzaodntjik az olivaolajat
beleszorjuk a feymagot, a parmezant, €s krémesre apritjuk.



Ha elkészult, megkenjuk vele adledszitett csirkemelleket, paradicsomcsikokkal héted
és szorosan felgongyoljuk. Kicsi fanyarsakkal o8sztik, és 2,8 literes Mesterszakacs
Flles Serpenyibe tessziik. Meglocsoljuk a zoldséglevessel, a feh&hds ha felforrt, lassu
tizon fedivel letakarva 15-20 perc alatt készre péaroljuk. k@iza spagettit a
Talalbmesterbenkicsit roppandsrasizziik, majd lesirjuk.

A 3,8 literes Mesterszakacs Flles$itéedénybena vajat felolvasztjuk, és erre radntjik a
kif 6tt spagetti tésztat, 6sszeforgatjuk, €s meglodsaljtejszinnel. Ha felforrt, lehlzzuk a
tazrol. S6zzuk, borsozzuk, és megszoérjuk az apritotepselyemmel. Talaldskor a tejszines
spagettit tanyérra szedjuk, melléfektetjik a ketgpit csirketekercseket, és friss
petrezselyemmel diszitjik.

Flszeres paradicsomleves

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idy: 30 perc

HOZZAVALOK:

- 0,5 dl olivaolaj

- 1 kbzepes fej voréshagyma
- 70 dkg érett paradicsom

- 1 ewkanal liszt

- 11 z6ldségleves

- 2 szal friss bazsalikom

- 1 szal rozmaring

- S0, frisserdrolt bors

A 2,8 literes Mesterszakacs Fules Serpeélyen forr6 olivaolajon megfuttatjuk &urbd
Apritéval apréra vagott voréshagyméat, majd hozzaadjuk a kirnaity kicsi kockakra vagott
paradicsomot, Kicsit 6sszepiritjuk, €és megszérjlikztel. Ezutan felontjik a
z6ldséglevessel, ha felforrt soval, borssaiuebd Apritéval felapritott bazsalikommal,
rozmaringgal fiszerezzik, és lassiiztin 25 perc alatt meggzik. Ha elkészult forron
talaljuk.

Meggyes-makos rétes

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 1 ora vagy tobb
* Fozeési idy: 30 perc

HOZZAVALOK:
- 30 dkg darélt mak

- 20 dkg cukor
- 1 citrom



- 1 mokkéaskan&rolt fahéj
- 30 dkg magozott meggy
- 0,5 dI forré tej

- 5 dkg vaj

- 6 réteslap

A daralt makot &8 literes Konyhamiivész Kevefitalba szérjuk, majd hozzaadjuk a cukrot, a
citrom vékonyan reszelt héjat, &dlt fahéjat, a meggyet, és meglocsoljuk a forjjele

Véqul j6l 6sszekeverjuk, és kicsit allni hagyjulkeuian 3-3 réteslapot nedves konyharuhara
teritlink, majd laponként meglocsoljuk kevés olvasztajjal. Az elfelezett meggyes —makos
tolteléket a tészta felénk@&siszére keresztirAnyba halmozzuk, és a két iéiést-kulon a
konyharuha segitségével felcsavarjuk. A megtot&itsekeSzilikon Sutélapra tesszik,
megkenjik olvasztott vajjal, és 170 °C-ovbén, 20-25 perc alatt pirosra sutjuk. Ha
elkészilt enyhén srégen kétujjnyi vastag szeletekgea talaljuk, és izlés szerint porcukorral
megszorhatjuk.

Kolbaszhusgolydk parolt kaposztaval

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idb: 45 perc

HOZZAVALOK:

- 80 dkg daralt sertés comb

- 3 gerezd fokhagyma

- 1 kiskandbrolt fiszerkdmény
- 1 j6 ewkanal fiszerpaprika

- 0,5 dl olaj a sttéshez

- SO, frisserdrolt bors

A pérolt kaposztahoz:

- 80 dkg fejes k&poszta

- 3 ewWkanal olaj

- 3 ewkanal cukor

- 1 mokkéskanal kéménymag

- 1 kbzepes fej voréshagyma

- 1 dl szaraz fehérbor

- Kevés cukor, 10%-0s ecet az izesitéshez
- SO

A daralt sertés hustaliteres Konyhamiivész Keveftalba tessziik, majd séval, borssal, a
zuzott fokhagymaval, arélt fiszerkdménnyel, difzerpaprikaval izesitjuk, és jol
0sszegyurjuk, hogy egynénkolbaszhust kapjunk. Lefedve 1-2 oratadbe tesszik
pacolddni, majd vizes kézzel dibnyi nagysagu higd@at gombdlyitiink béle, és olajozott
Szilikon Hercegns Formabatesszikoket. Végul meglocsoljuk olajjal, és 180 °C-osibién
15-20 perc alatt pirosra sutjuk. Kézben a korethéges kdposztatesterszakacs Apritd



Késselcsikokra metéljuk, lesézzuk, és 10 perc pihentetés kézzel kinyomkodjuk a lewit
Ezutan a forré olajon 23,8 literes Mesterszakacs Files Serpeélyen megkaramellizaljuk a
cukrot, majd raszérjuk a kbménymagot, a fél kankédzeletelt voroshagymat, és kicsit
Osszesutjuk. Végul hozzaadjuk agkaszitett kaposztat, meglocsoljuk a fehérborrakvel
letakarva lassUizon kicsit roppandsra paroljuk, és mtelehtzzuk aitzrél, kevés cukorral,
ételecettel pikansra izesitjuk. Talalaskor a p&aposztat tanyérra halmozzuk, és rafektetjik
a ropogos kolbaszhusgolydkat.

Legényfogo leves

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idb: 45 perc

HOZZAVALOK:

- 3 ewWkanal olaj

- 1 kbzepes fej voréshagyma
- 50 dkg sertéscomb

- 2 szél sargarépa

- 1 szél fehérrépa

- 8 dkg z6ldborso

- 8 dkg csiperke

- 1 csokor petrezselyem

- 1 ewbkanal liszt

- S0, frisserdrolt bors

- 1 kispohar tejfol a talalashoz

A 3,8 literes Mesterszakacs Fulesd@oéedénybena forrd olajon vilagos barnéra piritjuk a
Turbd Apritéval apréra vagott voréshagymat, majd hozzaadjMeaterszakacs
HenteskéssePx2 centis kockékra darabolt sertéscombot, és éelésig sutjuk. Ezutan
raszorjuk a kisebb kockakra vagott sargarépatrfépét, a zoldborsot, a cikkekre vagott
gombat, az apritott petrezselymet, és kozejpgmtnéha megkeverve 3-4 percet sitjik. Ez
utan megszorjuk a liszttel, 6sszekeverjuk, és fglirannyi vizzel, hogy j6 haromujjnyival
ellepje. Ha felforrt s6val, borssal izesitjuk, ézépesitzon puharadzzik. Ha elkészult
forrén leveses tanyérokba szedjik, és meglocssijulra kevert tejféllel.



