Sajtos husfalatok

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési 1dd: 45 perc
* F6z&si 1d6: 30 perc

Hozzavalok:

- 20 dkg krémsajt (pl. tomlés Camping sajt),

- 75 dkg csirkemell, 2 evOkanal olaj,

- 1 evékandl vaj, 2 dI hisleves (akar kockabdl is),

- 2 gerezd fokhagyma,

- 1 csokor vegyes zoldfiiszer (bazsalikom, majoranna, oregand, zsalya),
- fél szerecsendio reszelve,

- Orolt bors,

- 80

A Mesterszakacs Henteskéssel kockdra vagott hist az olaj és a vaj keverékével aranybarnara
piritjuk a 2,8 litereses Mesterszakacs Fiiles Serpenyében. Soval, borssal, szerecsendioval
fiszerezziik, fedo alatt még 15 percig paroljuk, majd kivessziik a hist. A visszamaradt
pecsenyelét felontjiik a huslevessel, és Osszeforraljuk. Belekeverjiik a krémsajtot, és addig
fézzik, amig felolvad. Raszorjuk a Kézi Apritéval finomra vagott fokhagymat és a
zoOldfliszereket, visszarakjuk a hust, és az egészet dsszeforraljuk. Koretként a Konyhamiivész
Nokedli Szaggatdéval szaggatott apré nokedlit adunk hozza.

Papp Lajosné
Szolnoki TK

Siilt sparga

* Elkészitési 1dd: 30 perc vagy tobb
* F6z&si 1d6: 30 perc

Hozzavalok:

- 2 evOkanadl vaj vagy margarin,
- 2 evOkanal liszt,

- 1 csésze tej,

- V5 kavés kanal so,

- kb. 50 dkg friss,

- fott sparga,

- 4 {6tt tojas,



- 1 csésze reszelt Cheddar sajt,
- 1 csésze vajas fehér morzsa,
- Y2 csésze kockara vagott paprika

A vajat felolvasztjuk a Mesterszakacs Nagy Nyeles Serpenyében. Belekeverjiik a lisztet és a
sOt, hozzdadjuk a tejet €s folyamatos keverés mellet addig f6zziik, amig siirti nem lesz.
Hozzdadjuk a paprikat, majd a spargédkat sorban belefektetjiik. Tetejére ratessziik a felszeletelt
tojasokat €s a reszelt sajtot, majd megszorjuk a vajas zsemlemorzsaval. Lefedve, alacsony
homérsékleten kb. 10 percig fozziik.

Szudi Mikl6sné
Szolnoki TK

Serpenyoben késziilt siitemény

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési 1d0: 45 perc
* F6z&si 1d6: 15 perc

Hozzavalok:

- 2 evOkandl vaj,

- 1 csésze datolya,

- 1 csésze cukor,

- 2 tojas,

- 3 csésze puffasztott rizs,
- Va2 csésze vagott did

A vajat megolvasztjuk a 2,8 literes Mesterszakacs Nyeles edényben, majd hozzaadjuk a
datolyit, a cukor % részét és a tojdst. Alland6 keverés mellett alacsony hémérsékleten f6zziik,
amig a keverék goly6t nem formal (5-8 perc). Levessziik a tlizrdl, és hagyjuk kicsit kihfilni,
majd belekeverjiik a puffasztott rizst és a diét. Kb. 5 cm atmérdjii rudat formalunk beldle. A
maradék cukrot raszorjuk a Gyurdlapra, és ebben megforgatjuk a kész rudakat. Kb. fél 6rara
tegyiik hiitdbe, majd szeleteljiik fél centiméteres vastagsagura.

Szudi Mikl6sné
Szolnoki TK

Gyors tésztasalata

* Elkészitési 1d0: 45 perc
* F6z&si 1d6: 15 perc



Hozzavalok:

- 40 dkg fodros nagykocka tészta,
- 2 dl f6z6tejszin (20%-o0s),

- 1 nagyobb fej hagyma,

- 2 gerezd fokhagyma,

- fél cukkini,

- 20 dkg fiistolt kolbasz,

- pici olaj,

- 80,

- bors

A Konyhai Mindenttudéba beletessziik a voroshagymat és fokhagymat, és Gsszeapritjuk. A
Mesterszakacs Wokba pici olajat Ontiink, és iivegesre piritjuk a hagymat. Hozzdadjuk a
felapritott cukkinit, majd néhdny perc mulva a karikdra vagott kolbaszt is belepiritjuk.
Tejszint, kicsi sot, 6rolt borsot adunk hozza és 6sszefézziik. A Talalomesterben megfozziik a
tésztat, és ha kész, a Mesterszakacs Wokba ontjiik. Ovatosan dsszekeverjiik és talaljuk. Az
olajat helyettesithetjiik ugy, hogy egy kis bacon szalonnat kisiitiink zsirjara, majd a porcot
kiszedjiik, és talaldaskor raszorjuk a tészta tetejére.

Abel Miklésné
Szolnoki TK

Rizsfelfajt

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id0: 1 6ra vagy tobb
* F6z&si 1d6: 45 perc

Hozzavalok:

- 1,3 1tej,

- 30 dkg rizs,

- 2 dl tejszin,

- 15 dkg cukor,

- 4 zacsko vanilids cukor,
- 6 tojds,

- 1 citrom,

- 5 dkg vaj,

- zsemlemorzsa

A 2,8 literes Mesterszakacs Nyeles Fézoedényben felforralt tejbe beleszérjuk a vanilids
cukrot, pici soval izesitjiik és beleszorjuk a megmosott, bedztatott, lecsepegtetett rizst. Lassu
tlizon lefedve, parszor atkeverve puhdra fézziik. Belekeverjiik a tejszint, és egy télra boritva
kihtitjiik. A tojasfehérjéket 10 dkg cukorral kemény habba verjiik a Konyhai
Mindenttudéban a keverdlapat segitségével, 6vatosan belekeverjiik a tojassargakat és a



citrom lereszelt héjat. Osszeforgatjuk a rizzsel, és vajjal kikent, zsemlemorzsdval beszort
Mesterszakacs Nagy Nyeles Serpenydébe ontjiik. Tetd nélkiil eldmelegitett siitdben, nem til
er0s ldngon szép pirosra siitjikk. Porcukorral meghintve, barmilyen gytimolcsbol késziilt
martdssal meglocsolva kindljuk.

Abel Miklosné
Szolnoki TK

Lapcsanka

* Elkészitési 1d0: 1 6ra vagy tobb
* F6z&si 1d6: 30 perc

Hozzavalok:

- 1 kg burgonya,

- 1 nagyobb voroshagyma,
- 15 dkg liszt,

- 80,

- a siitéshez olaj

A burgonyat az Univerzalis Zoldséghamozoéval megtisztitjuk, és a Konyhamiivész
Szeletelon lereszeljik. A hagymat a Kézi Apritéval felapritjuk. A Konyhamiivész
Keverdétalba lisztet tesziink, és a burgonyaval, a hagymaval és {zlés szerint séval
osszedolgozzuk. A Mesterszakacs Nagy Nyeles Serpenyében pici olajat forrdsitunk, és a
masszabol halmokat szaggatunk bele, amit kissé ellapitunk. Mindkét oldalét pirosra siitjiik,
majd az olajbdl kiemelve lecsopogtetjiik. Forron tdlaljuk fokhagymas tejfollel, salataval, de
magdban is remek vacsora.

Németh Sandorné
Szolnoki TK

Brokkolis lapcsanka

* Elkészitési 1dd: 45 perc
* F6z&si 1d6: 30 perc

Hozzavaldk:
- 1 kisebb fej brokkoli,

- fokhagyma,
- 1 egész tojas,



- fél dl olaj,
- kevés viz,
- liszt, s6

A brokkolit megmossuk, €s feldaraboljuk a Mesterszakacs Elokészité Késsel, minden részét
felhasznaljuk. A Konyhai Mindenttudéba beletessziik a brokkolit és a fokhagymat és
felapritjuk. Ez utan az aprit6 késeket eltavolitjuk, és a tojast, az olajat, a lisztet, a sot és a
borsot, a Szilikon Keverdovel 6sszekeverjiik. A tésztabol a Mesterszakacs Nagy Nyeles
Serpenyében vagy a Mesterszakacs Palacsinta Siitében tetszéleges méretii lapokat siitiink,
majd a Talalémesterbe szedjiik Oket.

Brokkoli helyett barmilyen z6ldségfélét hasznalhatunk, pl. cukkini, kdposzta, karfiol ... stb.

Drén Andrasné Icus
Nyiregyhazi Teriileti Képviselet



