Gyumolcskoktél

* Elkészitési id: 15 perc

Hozzavalok:

- 6 dkg méz

- 2 ebkanal narancslé
- 4 dl tej

- 1 tojas sarggja

- 1 banan

- 3 dkg malna

- 1 dl grapefruit |é

- jégkocka

A jégkockat aKonyhai Mindenttudo6 ba tesszik. A mézet feloldjuk Mikro kannaban
meglangyositott tejben. A jégkockahoz adjuk a larsgyézes tejet, a tojast, a banant, a
megtisztitott malnat a grapefruitlét.1-2 percigzésilgozzuk, ha szikséges atgik, és
feldiszitett poharakba toltjuk. Gyerekzsurokondmszsiker!

Az elkészitéshez feltétlentl szikséges: Konyhaiddimtudo

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Soklabu virsli

* Elkészitési id: 15 perc
* Fozési idb: 10 perc

Hozzavalok:

- 3 par virsli
- 1 ebkanal olaj

A Tupperware Konyhai Késsel hosszaban majdnem végig behasitjuk a virséijdraz igy
kapott két felet is bevagjuk. Ezutan egy kevésifoitajban, dMesterszakacs
Palacsintastitben ropogosra sutjik, olyan lesz mint egy poliddZalataval, §zelékre, tort
burgonyaval mutatos, kontétel.

Az elkészitéshez feltétlenil szikséges: MestersaaRalacsintashit

Balla Andrasné Mariann
Debreceni Terlleti Képviselet



Csokicsiga

* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idb: 15 perc

Hozzavalok:

- 4 tojas

- 4 kanal cukor

- 2 kanal liszt

- 2 kanal kakao

- késhegynyi sidpor

A krémhez:

- fél liter tej

- 2 tojas sarggja

- 2 tojas habja

- 5 ewkanal cukor
- 3 ewkanal liszt

A hozzéavaldkat &onyhamiivész Kevebtalban j6l 6sszedolgozzuk, és dvatosan
belekeverjuk &onyhamiivész Gyorskeveével felvert tojasok habjat. Zsirozott, lisztezett
tepsibe piskotaszéen kisutjik, majd évatosan feltekerjik.

A krémhez 2 tojas séargajat 5aanal cukorral kikavarunk, majd hozzakeverink 3kanal
lisztet. A tejet fokozatosan hozza adagoljuk, @8 krémmé $zzik, majd a tojasok habjat
Ovatosan beledolgozzuk. #zilikon Keverével a krémet a kakads tésztara kenjuk és
feltekerjuk, de ugy, hogy a vége felé kb. 3 cmzegély maradjon. Ha kiitt, 3 cm-es
darabokra szeleteljik, és a 3 cm szegélybe 2 egtatiszarunk, ez lesz a csiga szarva.

Az elkészitéshez feltétlenil szikséges: Konyinarez Gyorskeveér

Balla Andrasné Mariann

Debreceni Teruleti Képviselet

Turos lepénykek

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb

* Fozési idb: 15 perc

Hozzavalok:

- 3 tojas
- 2 ebkanal cukor
- 25 dkg taré



- 5 dkg liszt
- 1 tedskanal vanilia aroma

A tojasokat szétvalasztjuk, a tojassargékat, aatietdKonyhamiivész Kevebtalban a
Mesterfogas Habvebvel habosra kavarjuk. Beletesszik az aromat ésdg &s
Krumplinyomo val 6sszedolgozzuk. Belekavarjuk a lisztet. A f@tdelverjik a
Mesterfogas Habvebvel, majd 6vatosan belekavarjuk a tarés masszairad F
Mesterszakacs Palacsintasidbe kis halmocskakat tesziink és megsutjuk, mintacgiatat.
Lekvarral nagyon finom és taplalé gyerekcsemege!

Az elkészitéshez feltétlenil szikséges: MestersaaRalacsintashit

Vityiné Vargha Agota
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Shrek és Fiona szelet

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb

Hozzavalok:

- 5 dkg darélt keksz

- 3 ewkanal porcukor

- 1 kocka Rama margarin

- 9-10 evkandl tej

- kevés rum aroma

- 3 ewWkanal kakaopor

- fél tbla tortabevono

- 4 eWwWkanal olaj

- 1 Giveg kesdrmandula aroma (z6ld)

- 1 Gveg vérnarancs, meggy vagy csaszarkorte aroma

ALAPRECEPT - Shrek

A kekszet a cukorral, Ramaval, a rum aromavaltégel aKonyhamiivész Keveftalban

j6l 6sszedolgozunk. Ezt a masszat kettéosztjuledyik felébe teszink 3 ékanal

kakadport, a masikba pedig a z6ld §zteseti mandula aromét. Szilikon Hercegr

Formaba alulra elsimitjuk a barna masszat (erre legalka#thbsaMini Nyujté ), és erre

kerll r4 a z6ld massza. Mikrokanndban megolvasztjuk a csokit az olajjal és bevonjuk vele
a sutit. Hitbben dermesztjuk rovid ideig.

VALTOZAT - Fiona

A fent leirtak szerint készitiink mindent, csak &l Zioma helyett hasznéljunk narancsos
szirit, igy emlékeztetni fog Fiona hajara.

Egy adag tésztabdl is készithetlink kétfélétsadr kettéosztjuk az alapmasszat. Az egyik
felébe kerll a kakadpor, ez megy alulra. A madigtféjra kettéosztjuk, és az egyikbe megy a
z6ld, a masikba a piros aroma. Egymas mellé félkéet, s ha igy szeleteljuk, akkor a suti
egyik vége Shrek, a masik pedig Fiona lesz.



Készithetjuk mégzilikon BonBorka formaban, valamint nagyon jél mutalégkocka
Varazsban, csak ott alulra kell a zéld és felé a barnasze, hiszen ha kiboritjuk, megfordul.
(Itt nem art bekenni a format egy kis vajjal)

Az elkészitéshez feltétlenil szikséges: Szilikorcklgrd Forma

Vityiné Vargha Agota
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Sargarépapuding

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tobb
* Fozési idy: 30 perc

Hozzavalok:

- 80 dkg séargarépa
-1 dl tej

- 8 dkg teavaj

- 2 ewkanal liszt

- 3 db tojas

- 1 ewkanal cukor
- sO

A sargarépat megmossuk, daiverzalis HAmozdal meghamozzuk, ésTaipperware
Konyhai Késsel felkarikdzzuk. Enyhén s@s, cukros vizbéaliteres Mesterszakacs
Nyeles Fzéedényben aMesterszakacs Univerzalis Parolébeté&egitségével puhara
paroljuk. Ezutan &rumplinyomo val attorjuk, félretesszik. A vajbal, lis#thvilagos rantast
készitlink, forro tejjel felengedjuk, és simara kgilea Mesterfogas Habvetvel. Mindaddig
forraljuk, amig el nem valik az edény falatol. Ekkevesszik aizrol, és egyenként
elkeverjik benne a tojasok sargéjat. Nagyon kedreal £s cukorral izesitjuk, hozzakeverjuk
a sargarépapurét és konnyedén belekeverfBkaaskeverovel felvert tojasok fehérjét.
Kivajazott, belisztezett formaba vattraPro ba tesszlik, vizflftiben fedvel 150 fokon
készre péaroljuk. A puding akkor j6, ha a belesyillid tiszta marad. Talalaskor a formabdl
kiontjuk, szeletekre vagjuk, kézprdba utan kindhulryerekeknek.

Az elkészitéshez feltétlentl sziikséges: Ultra Pro

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Rakott tejbegriz

* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb
* Fozési idb: 15 perc



Hozzavalok:

-1l tej

- griz

- 10-15 dkg meggy

- 2 eWkanal kakaopor
- egy csipet kurkuma

Sird tejbegrizt készitlink ak literes Mesterszakacs Nyelesd&éedényben, és 3 részre
osztjuk. Az egyik részt alaposan megmosott, frissakjozott és atpasszirozott meggypéppel,
a masikat kakadporral 6sszekeverjiuk. A harmadi&gyjuk fehéren, vagy beletesziink egy
csipet kurkumat, amit szép sérga lesz, és fokozza a gyerekek étvaghidy. ivegtalkaba
rétegezzik, alulra a barna, ra a fehér vagy sartgejére a piros grizt tesszuk,
gyumolcsdarabokkal diszitjuk. KészithetDesszertes Gigriiben is, nagyon mutatos.
Ugyanilyen eljarassal rakott puding is készithet

Az elkészitéshez feltétlenil szikséges: DesszEntési

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Zabpehely keksz

* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb
* Fozési idb: 10 perc

Hozzavalok:

- 5 dkg margarin

- 1 db tojas

- 15 dkg cukor

- 1 csomag vaniliacukor

- 1 citrom reszelt héja

- késhegynyi szédabikarbona
- 2 ewWkanal tejfol

- 1 csomag zabpehely

A Konyhamiivész Keveftalban elkeverjik a margarint a tojassal és a cukdf@itzaadjuk
a vanilias cukrot, citromhéjat, szédabikarbdnéfilteds a zabpelyhet. Alaposan
O0sszegyurjuk, és egy oraratbszekrénybe tesszik. Aitbébosl kivéve aGyurdlapon a

Nyujto val kinyujtjuk, kiszaggatjuk és @zilikon Sutélapra tesszik, kbzepesen melegibén
vilagos szidre sutjuk.

Az elkészitéshez feltétlentl szikséges: SzilikotbIS

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet



Csokis meglepetés muffin

* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb
* Fozési idb: 15 perc

Hozzavalok:

- 20 dkg liszt

- 10 dkg cukor

- 5 dkgérélt mandula

- 1 tabla tortabevond

- 1 csomag Smarties cukorka vagy Toffifee
- 2 db tojas

-1 dlolgj

- 3 dl tej

- 3 ewkanal kakaopor

- 3 tedskandl stipor

Az Uj Hullam Kézepes Edényen dsszekeverjik a lisztet, mandulat, kakadpoatsigport.
A Konyhamiivész Kevefitalban felverjik a tojasokatMesterfogas Habvekvel,
beletessziik az olajat, tejet és beleforgatjukzadsskeveréket is. A siiteldmelegitjik 180°C
fokra. A Szilikon Muffin Forma ba toltjuk a tésztat és néhany Smarties cukorkgy tal
Toffifee bonbont nyomunk a kézepikbe. A&hgn 15-20 percig sitjuk, és onnan kivéve
hagyjuk hilni 5 percet. A tortabevon6ét megolvasztjuklaliteres Mesterszakacs Nyeles
Fézéedényben és racsos mintaban a muffinokra csorgatjuk.

Az elkészitéshez feltétlenll szikséges: Szilikorifiddrorma

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Mozzarellas burgonya

* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb
* Fozési idy: 15 perc

Hozzavalok:

- 8 szem nagyobb burgonya
- 2 db kicsi mozzarella

- kevés ketchup

- S0, bors

A burgonyét héjaban metgziik azb,7 literes Mesterszakacs FulesdZéedénypen. A



megbtt, de még meleg burgonyékat héjastul kettévagiuelsejiket kikaparjuk ugy, hogy
maradjon pereme. A kikapart burgony&@nyhamiivész Keveftalba teszzik, ravagjuk a
mozzarellat és hozzdadunk egy kevés ketchupothaeriot, és &rumplinyomoé val
Osszetorjiuk. Ezt a masszat visszakanalazzuk a byggba, és tetejikre egy kis ketchup-
csikot hazunk. A megtdltott burgonyalk&ilikon Siitélapra tesszik, és a éiien 15 perc
alatt aranybarnara sutjik.

Az elkészitéshez feltétlenil szikséges: SzilikotbIS

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Zsiradék nélkili rantott has

* Elkészitési id: 30 perc vagy tbbb
* Fozési idb: 15 perc

Hozzavalok:

- 1 kg csirkemell filé
- 1 nagy pohér natdr joghurt
- 1 nagy csomag sos keksz

A csirkemellet azJj Mesterszakéacs Filés Késsel apro csikokra vagjuk. A joghurtot a
Konyhamiivész Kevefitalba ontjuk és beleforgatjuk a csirkemell-csikokadjdra litdbe
tessziik legalabb egy 6rara. A sos kekszet ledaralionyhai Malommal és az Uj Hullam
Kbdzepes Télba tesszuk. A étieldmelegitjik 170 °C-ra. A csirkemell-csikokat kivesisz
egyesével a joghurtbdl, de nem csepegtetjik Ibekforgatjuk a sés morzsabaS&ilikon
Sitélapra egymas mellé fektetjitket. Ha tele van a lap, a bt tesszik és 15 perc alatt
ropogosra sutjuk. Koretként mozzarellas burgongétzkhetiink hozz4, mert ezt egyszerre
tudjuk sitni a hussal egy masik lapon, s ugyantggekc alatt kész.

Az elkészitéshez feltétlenll szikséges: SzilikotbISf

Téth Enilo
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Gyumolcsos sajttekercs

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 30 perc vagy tbbb

Hozzavaldk:



- 30 dkg trappista sajt

- 10 dkg 6mlesztett sajt
- 3 fott tojas sargaja

- 5 dkg vaj

- 10 dkg diébél

- 1 flrt s®16

- 6rolt szerecsendio

A trappista sajtot egészben, forrd vizben, lefddv&s 6ra alatt megpuhitjuk. Az 6mlesztett
sajtot a tojassargajaval és vajjdfanyhai Mindenttud6 kevebbetétje segitségével
kikeverjuk, 6rolt szerecsendioval, sovdidzerezzik. A megpuhult sajtoMesterfogas
Szedikanal segitségével @yurdlapra tesszuk, alyljté segitségével kinyujtjuk. Megkenjik
a Szilikon Keverével a sajtos-vajas krémmel, megrakjuk a megmosdtszaritott
sz5l6szemekkel, negyedelt dibgerezdekkel, feltekerjukgskét orara titobe tesszik.
Talalas ebtt felszeleteljik, friss gyimolcsokkel diszithetjuk

Az elkészitéshez feltétlenil szikségesnyhai Mindenttudo

Szendrei Janosné Evi
Miskolci Teruleti Képviselet

Egeérkek — fott tojasbol

* Szezondlis: Husvét
* Elkészitési id: 30 perc vagy tobb
* Fozési idb: 15 perc

Hozzaval6k (12 db-hoz):
- 6 db tojas

- 5 dkg vaj

- 1 ewkanal mustar

- s0, bors

A diszitéshez:

- 4-5 salata levél

- 1 retek

- 1 sargarépa

- 12 szem egész bors

A tojasokat aMesterszakacs Nyeles dzéedényben keményredizzik, lefitjik és
megtisztitjuk, majd kettévagjuk. A tojasok sardgdiesszik, &onyhai Mindenttudé ban a
habveblapat segitségével 5 dkg vajjal, Ibkanal mustérral, séval és egy pici frisgedlt
borssal izesitve habosra keverjuk. A kdhrtyabos krémet visszatoltjik a fél tojasokba.

A diszitéshez:

A z06ldségeket megmossuk, a salatat eltépkedvedareiik egy talon és ratesszik a toltott
tojasokat krémmel lefelé. EzutarkKanyhamiivész Szeletélvel kdzepes vastagsagura
felszeleteljik a retket, majd a julienne vagobetéttsargarépat. A retekkarikakbdl fuleket, a



répacsikokbol bajuszkat készitlink. A retek végétami a gyokér rész — lehet a farkinca, az
Osszetdrt borsbol pedig az egérke szeme és orra.

Az elkészitéshez feltétlenll sziksédesnyhai Mindenttudo

Szendrei Janosné Evi
Miskolci Teruleti Képviselet



