Ananaszos piskota

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

Hozzavalok:

- 1 doboz kérananasz Io&f

- 4 tojas,

- 4 csapott eékanal kristalycukor,
- 4 pupos edkanal rétesliszt

A konzervet felbontjuk dupperware Konzervnyitéval és a levéi lecsepegtetjik. Az
ananasz karikakkal kirakjukMesterszakacs Nagy Nyeles Serpeégljat. A tojasokat
szétvalasztjuk. A tojas fehérjéKanyhai Mindenttud6 segitségével felverjik, majd
hozzatesszik ézor a cukrot, ezzel is j6l kikavarjuk, majd a sgargakat is belekeverjuk.
Kivesszik a habosit6 lapéatot, és a liszt8rziikon Keveré segitségével jol elkeverjik, majd
az ananaszkarikakra ontjuk.Mesterszakdcs Nagy Nyeles Serpeétykozepes 6foku
tizhelyre tesszik, amiko6 fa tészta (kb. 1 perc), lefedjuk ésdidkot csokkentjuk, igy
sutjuk tovabb. A fedrol letorljik a parat, hogy ne csepegjen ra a téaztdn. 10 percig
sutjik. A tészta szinén latszik, hogy megsilt-éamint elvalik a serperdyoldalatdl is.
Levesszik adforrasrol és hagyjuk 2-3 percidgilhi. A Szilikon Keveré segitségével
meggyzodunk arrdl, hogy a tészta elvélik-e a sergibly majd télcara boritjuk, hogy az
ananasz keruljon felllre. Porcukorral megszorjutaésjuk. Tejszinnel és vaniliapudinggal is
talalhatjuk.

Fulépné Imre Jolan
Szolnoki Teruleti Képviselet

Almas palacsinta

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idb: 30 perc

Hozzavalok:

- 75 g liszt,
- 1 tojas,

- 110 ml tej,
- 55 ml viz,



- 2 kisebb alma (meghamozva, lereszelve),
- cukor,

- citromlé,

- 6rolt fahéj

A lisztet aGyorskeleszbbe tesszik, és mélyedést készitliink a kozepén.tEsfmEIk a tojast,
majd elkeverjik a liszttel, tejjel és vizzel. Csamantesre keverjik, majd hozzaadjuk a
reszelt almat. Felmelegitjik maximum langoMesterszakacs Palacsinta Sit, beledntliink
egy adagnyi palacsintatésztat, majd levesszikgotanminimumra. Stussik meg az egyik
oldalat a palacsintanak, majd a masikat is. Faot@éaljuk, porcukorral megszérva. Kilénkitz
szoOszokat is kinalhatunk mellé.

(Az alapanyag 4 nagyobb vagy 8 kisebb palacsintélegend.)

Sebestyén Evi
Kaposvari Terlleti Képviselet

Palacsinta, turos meggyel toltve

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

Hozzavalok:

- 8 db enyhén édes palacsinta,
- 20 dkg taré,

- 3 dkg mazsola,

- 3 ewkanal meggy,

- 3 ewbkanal cukor,

- 3 tojas,

- 1 dl tejszin,

- 1 csomag vanilias cukor,
- 1 citrom reszelt héja,

- 2 ebkanal rum,

- kevés vaj

A Mesterszakacs Palacsinta Sdben elkészitjuk a palacsintédkat. A tarét a 2 t@hss
cukorral, a mazsolaval, a kimagozott meggyel, anmnaima vanilids cukorral, és reszelt
citromhéjjal krémesre keverjik, majd megtoltjikersal palacsintdkat. Mindegyiket 4 fele
hajtjuk, aMesterszakacs Nagy Nyeles Serpeélye fektetjik, egy tojas és a tejszin
keverékével ledntjik, és fédlatt 6sszemelegitjuk.

Balla Andrea
Debreceni Terlleti Képviselet



Gombas, zoldseges tésztasalata

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

Hozzavalok:

- 20 dkg bacon szalonna kockéara vagva,

- 1 nagy szal péréhagyma karikara vagva,

- 1 csomag Gyermelyi tészta (copfoska vagy csas)t
- 5 dl tejszin,

- 20 dkg fagyasztott borso,

- 20 dkg brokkoli,

- 1 Gveg gomba

A bacon szalonnat megpiritjuk &77 literes Mesterszakacs ézéedényben, ratesszik a
szaraztésztat, atkeverjikesterfogas Kevebvel és hozzatesszik a gombat, péréhagymat és
a zoldségeket, majd radntjuk az 5 dl tejszint éyiarizet, amennyiben a tészta m&gf

So6zzuk, fiszerezzik izlés szerint. Redlatt felforraljuk, majd takarékon 10 perc alaiskre
fozzUk. 20 percig pihentessiik 37 literes Mesterszakacs ézéedényben. Talaldskor a
Konyhai Malmon lereszelt sajttal lehet meghinteni.

Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Sajtos sertéskaraj

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

Hozzavaldk:

- 4 szelet sertéskaraj,

- s0,6r0lt fekete bors,

- 1 ewkanal olvasztott vaj,

- 10 dkg kemény sajt (ementali/gouda),
- 1> tedskandl édesnemes paprika,

- 2 eWkanal vaj

A hast megmossuk, szarazra toroljik, séval és bbizesitjuk. Kevés sot hasznaljunk, mert
maga a sajt is sos. Az olvasztott vajMesterszakacs Nagy Nyeles Serpeélyen
felforrositjuk, és a hius mindkét oldalat sotétbearsiitjik benne. A szeleteket kivesszik és a



2,8 literes Mesterszakacs Files Serpeélyen egymas mellé fektetjik. Ronyhai Malmon
lereszeljik a sajtot, és elosztjuk a husokon. Elgyesen megszorjuk paprikaval, és vékony
vajszeleteket tesziink rajuk. A 8tiR20 °C-ra bemelegitjik, és kb. 10 perc alatt ragak

benne a husokat, amig a sajt megolvad.

Ezt az ételt zoldséggel is elkészithetjuk, igy koken izletes lesz: 2-3 piros és sarga paprikéat
elfeleziink, kicsuméazunk, kivagjuk az erét, megmkssés csikokra vagjuk. A silt karajt
kivesszik aVesterszakacs Nagy Nyeles Serpedlyol, a paprikat a vajban megpiritjuk, majd
a huson elosztjuk, sajttal megszorjuk, és azt jiflsiit

Gal Edit
Nyiregyhazi Teruleti Képviselet

Mozzarellas padlizsan

* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idd: 30 perc

Hozzavalok:

- 60 dkg padlizsan,

- 2 gerezd fokhagyma,

- 30 dkg paradicsom,

- 1 ewkanal toltétt olivabogyo,
- 10 dkg zo6ldpaprika,

- 15 dkg mozzarella,

- bazsalikom,

- 2 e\bkanal giritett paradicsom,
- 2 eWkanal olaj,

- SO, bors,

- 1 ewWkanal oregané

A padlizsant dMesterszakacs SzeletélKéssel 1 cm-es karikara vagjuk, megsozzuk, és 10
percig allni hagyjuk. A sajtot felkockazzuk, azvalbogyot felszeleteljik, a paradicsomot,
paprikat szintén felkockazzuk. A padlizsan mindiétlat aMesterszakacs Nyeles
Serpenyben megsutjuk, kivesszik, és meleg helyen hagyjderpenybe beletesszik a
tobbi hozz4valot és a tort fokhagymét. S6zzuk, dmmsk, és megsutjuk, majd a végén a
bazsalikommal, a sajttal és az oreganoval dssagtabia 6sszesllt, az olivaolajjal
megontdzzuk, és kitesszik egy talba. A serpeayisszatesszik a padlizsanokat,
rakanalazzuk aiisitett paradicsomot €s a felkockazott hozzaval&@sg-10 percig
atforrésitjuk. Magéban, korettel, piritdssal, vaigza feltétként fogyaszthato.

Balla Andrea
Debreceni Terlleti Képviselet



Fokhagymas malaccomb leves, aszalt
szilvaval

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

Hozzavalok:

- 50 dkg malaccomb,

- 4 gerezd fokhagyma,

- fél karalabé,

- 2 sargarépa,

- 2 petrezselyem gyokér,
- 15 dkg aszalt szilva,

- 1 ewkandl pirospaprika,
- 15 dkg liszt,

- 2 db tojés,

- 1 dl tejfal,

- 50, bors,

- babérlevél

A 2,8 literes Mesterszakacs NyelessBéedényfelmelegitése utan a kockara vagott combot
fehéredésig megsutjuk, majd kivesszik, &2a Apritd val aprora vagott voroshagymat
vilagosra piritjuk, belekavarjuk a combot és a g@prikat, majd puhéara paroljuk. A
zOldségeket kockara vagjukMesterszakacs Paroldbetésegitségével ropogdsra péroljuk.
A tojasbol és a liszth galuskat készitlink donyhamiivész Nokedli Szaggatal. A puhara
parolt combot s6zzuk, borsozzuk, beletessziik artealedet €s felengedjik kb. 1,5 liter
vizzel, majd feldzzlk. Ezutan tesszik bele a galuskat, és a tdjfiéritjik. Talalaskor
tejfollel és vagott petrezselyemzolddel diszitjuk.

Paella

* Szezonalis: Kiemelt napok a naptéarban
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tobb

* Fozeési idy: 45 perc

Hozzavalok:

Legfobb elv, ami maradék a konyhaban van az mind beled®h hiusféle, tengergyimdlcsei,
€s akar zoldségfélék is. Ha vasarolni kell a hoalddat, akkor a minimum:

- 20 dkg sertéshus,



- 1 csirkemell,

- 20 dkg egyeb husféle (pl.: bacon szalonna, kalketb.),
- 20 dkg rizs,

- 20 dkg séargarépa (franciasalata alap keveréist),
- 2 fej hagyma,

- 2 gerezd fokhagyma,

- 2 db paprika,

- 3 db paradicsom,

- 1/4 liter husleves (lehet kockabdl),

- 2 dl fehérbor,

- 1 mokkéskanal safrany,

- SO, bors,

- olivaolaj

A husokat apr6 darabokra vagjuliesterszakacs Henteské&wl. A hagyméKézi Apritoval
finomra apritjuk, a paprikat vékony csikokra, a hdegozott paradicsomot gerezdekre
vagjuk. AMesterszakacs Nagy Fules Serpefiyfelhevitjuk, és a husokat kb. 10 percig
sutjuk benne. Hozz4adjuk a hagymét és a tort fokhaty kdzben sézzuk, borsozzuk izlés
szerint, gyakran kevergetve ratesszik a paprikdigdicsomot és tovabbi kb. 5 percig egyutt
paroljuk. Ekkor mar ratesszik a tedRaontjuk a levest, a fehérbort és hozzaadj&frésyt
és a lestyant. Belekeverjik a zoldségeket és & Amsikor felforrt, akkor 15-20 percre a
Mesterszakacs Nagy Fules Serpefiymagara hagyhatjuk, &Zés tovabbi részét az edény
elvégzi. Talalas étt meglocsoljuk egy kis olivaolajjal. Remelwiinket diszithetjik
citrommal, paprikaval, ha van otthon. A tébbféles it tesz az izhatasnak, de egyféléd
nagyon finom. A Iényeg az aranyokban van. A vaatilbdgnak csak a fantdziank szab
hatart. Amennyiben szeretjik a rizst megpiritésia Partin, vagy otthon van ré,icikkor az
5 perc parolas utan kivesszik a sergbiiya ,lecsds” husit egMikroparolo edénybe. A
rizst kevés olajon megpiritjuk a Meterszakacs sgffigen. Visszatesszik a hust, és az
elbzéekben leirt médon folytatjuk a készre parolast.

Kovacs Gyorgyi
Budapest 2. Terlleti Képviselet

Chilis bab, avagy Chili Con Carne

* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idb: 45 perc

Hozzavalok:

- Kb. 50 dkg daralt has (jobb, ha durvara dar&ltelél kb. 10 dkg kockazott
baconszalonna),

- 3 nagy fej voréshagyma (az egyik lila is lehet),

- 5 gerezd fokhagyma,

- 3 dI sor (legjobb a kukorica-, vagy buzasor),

- 2 doboz hamozott (vagy darabolt) paradicsomkanzer



- 1 kis doboz &ritett paradicsom,

- 2 doboz vorosbab konzerv,

- 1 doboz kukorica konzeryv,

- 2 darab igazi chili paprika (ha gyerekek is eszlel is maradhat, helyette édes
paprikakrém),

- kaliforniai paprika csikokra vagva,

- tollhegy tészta,

- S0, bors, cukor, chili, (cayenne bors)

A bacon szalonnét felkockazzuk, a hagymat megpukofis akézi Aprité val felapritjuk, A
fokhagymat &Kombiprésen attorjik, majd dMesterszakacs Flles Serpeidpe tesszikket
ebben a sorrendben. A bacon egy kis levet erezam, fed alatt megdinszteljik a hagymakat.
Amikor hagyma félpuha, és a sajat levét kezdireJfhozzaadjuk a hust, és fehéredésig
piritjuk feds nélkil. Ezutan felontjik a sorrel, hozzaadjuk eada&csomkonzerveket, a ldst
vordsbabot és a lefz kukoricat, az aprora vagott (esetlegld kimagozott) chili paprikékat,
majd fliszerezzik izlés szerint sdval, borssal, cayenresabrchili paprikaporral és kb.
masfél tedskanal cukorral. Redlatt, mérsékeltizon, kb. 25 perc alatt 6ssaefik. A ©zés
befejezése étt hozzaadjuk a felcsikozott kaliforniai paprikaz€bb, ha tobb sij és a
Télalbmesteben megbzott tollhegy tésztat. Nagyon finortirg allagu lesz! Igazi egytélétel.

Kovacs Gyorgyi
Budapest 2. Terlleti Képviselet

Dids busa

* Szezonalis: Karacsony
* Elkészitési id: 15 perc
* Fozési idy: 5 perc

Hozzavalok:

- Busa szelet,

- halfiszer,

- zsemlemorzsa,
- daralt did,

- olaj

A busa szeleteket h#&Kzerrel beszorjuk. A zsemlemorzsét és a daralfeliétaranyban
Osszekeverjik, ebben megforgatjuk a halszelet@k218 literes Mesterszakacs Fules
Serpenybt felforrositjuk, 1-2 ekandl olajat teszlink bele és 5 perc alatt megsigike a
hal szeleteket. Friss salataval kinaljuk.

Szauer Tinde
Budapest 2. Terlleti Képviselet



Tarkonyos Zo6ldségleves

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

Hozzavalok:

- 1 sargarépa,

- 1 z6ldség,

- 1 karalabé,

- 1 krumpli,

- 2-3 rozsa karfiol,
- petrezselyem z6ld,
- szaritott tarkony,
- 2 hasleves kocka,
- mustar,

- tejszin,

- tarkonyecet,

- S0, bors

A z0ldségeket &onyhamiivész Szeletélvel julienn-re vagjuk. 2,8 literes Mesterszakacs
Nyeles FBzéedénybe 1,5 | vizet dntlnk, és a husleveskockaval fedgiglik. Beletesszik a
zOldségeket, majd 15 perciggzik. A mustart, a tejszint, az ecetet éésadreket &Maxi-

Mix ben dsszerazzuk, beledntjik a levesbe. Levesstigkéh €s allni hagyjuk.

Szauer Tunde
Budapest 2. Terlleti Képviselet

Narancsos - gyomberes csirke rizzsel

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

Hozzavalok:

- 10 dkg rizs,

- 10 dkg vékonymetélt,

- 1 ewkanal vaj vagy margarin,

- 1 csésze narancslé,

- 35 dkg vékonyra csikozott csirkemell filé,
- 2 gerezd fokhagyma,



- Y4 teaskandrolt gyombeér,

- 1 % csésze vékony,

- rovidre csikozott sargarépa,
- csirke fiszerkeverék

A Mesterszakacs Nagy Nyeles Serpeélyen gyakori kevergetés mellett a vajon megpiritjuk
a rizst és a tésztat, mig aranysarga nem lesz.alexerink 1 %2 csésze vizet, a narancslevet,
a csirkemellet, a fokhagymat, a gyombért éssadrkeveréket, majd felforraljuk. Lefedjuk, és
alacsonyabb fokozaton kb. 10 percig paroljuk. Vémirzakeverjik a sargarépat, és lefedve
még tovabbi 5-10 percig paroljuk, amig a rizs mémgpés beszivja a szaftot.

Major Ferencné Kati
Kaposvari Terlleti Képviselet

Farmer ragu

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

Hozzavalok:

- ¥ kg csirkemell,

- 20 dkg fustolt szalonna,

- 30 dkg gomba,

- 1 kg mexikoi zoldségkeverék (kukoricas),
- 50, chili, frisserbrolt bors

A csikokra vagott csirkemellet a szokasos modésidjik aMesterszakacs 5,7 literes Nagy
Fules Serpenygben. A fehéredésig piritott csirkemellet kiszedjék,aMesterszakacs
Henteskésel kockara vagott hlisos szalonnat is megpiritna§d visszatesszik a
csirkemellet. Erre rahalmozzuk<anyhai Mindenttud6 ban nem tal aprora vagott gombat.
Miutan ezzel is atsutjuk, radntjuk a zoldségkevetgkiszerezzik és lassiiztn fed alatt
puhéara paroljuk.

Moér Bélané Margo
Kaposvari Terlleti Képviselet

Parolt savanyu kaposzta kolbasszal

* Szezondlis: Karacsony
* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idb: 45 perc



Hozzavalok:

20-30 dkg husos szalonna,

1 szal fustolt kolbasz,

1 fej voroshagyma 60 dkg burgonya,

1 kg savanyu kaposzta, Ié nélkul (nem kell &tmosni)
1-2 kanal olaj vagy zsir,

3 szal kakukki,

2 dl széraz fehérbor,

s6 vagy ételizesit

A szalonnat aMesterszakacs Henteskéel apro kockara szeljik, és azt tessztkzr az

5,7 literes Mesterszakacs Nagy Fules Serpeafbe. Tehetlink ala 1 kanal zsirt vagy 1-2 kanal
olajat is, és a szalonnat szép pirosra sutjuk. dJtatesszik Kézi Apritd val dsszeapritott
voroshagymat és a karikara vagy kockéara szelt katb&zzel tovabb sitjik pér percig.
Ezutan hozzaadjukkonyhai Mindenttudd ban apréra darélt burgonyat és a lélét

kinyomott savanyu kaposztat.cq&kor nagy langon piritjuk, majdddként kevés vizet

alaontve lassarbzzilk. izesitjilk kakukKivel, vegetaval és kevésolt borssal. Amikor mar
majdnem puha a kaposzta, radntjik a bort, és eggisseeforraljuk. Kiin koret lehet ez

sult husok mellé, de 6néll6 egytélételnek is Heuha kenyérrel.

Moér Bélané Marg6
Kaposvari Teruleti Képviselet

Tojasos siilt rizs

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

Hozzavalok:

- Fott rizs (thaiféldi, kinai vagy indiai rizs),

- napraforgoolaj,

- 2 db tojés,

- 1 db Ujhagyma,

- 80,

- rizskivonat (més néven kinai s6) vagy huslé,
- sz0jasz0sz

A tojasokat felverjuk, az ujhagymét a zoldjével étyyelapritjuk. AMesterszakacs Wolbt
felforrositjuk, beledntjik a napraforgdolajat (kbtétasnyit), €s addig forraljuk, amig enyhén
fodrozadni és fuistdlogni nem kezd. Beledntjuk adel tojasokat, és enyhén atsutjuk, majd
Mesterfogas Keveftikanallal felapritjuk. A tojast kevés ideig kell sitnnem kell megvérni,
amig teljesen piros lesz, mert akkor kiszarad. Hadpik a btt rizst, és 6sszekeverjuk. Addig
kell sutni, amig a szemek szét nem valnak, és enghdem pirulnak. Végul hozzéadjuk a
s6t, majd az Ujhagymat, és addig sutjuk, amig grhagntenziven illatozni nem kezd (kb. %2



perc). Ezt kdveten jon egy keveés rizskivonat vagy huslé. Ha vadakjaszészos sult rizst
akar, akkor most kell egy kevés szojaszészt bedmnéppen, hogy a szine szép legyen.

Boruzsné Galamb Agnes
Kaposvari Terlleti Képviselet

Roston sult debreceni kolbaszkak,ifszeres
burgonyaval

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

Hozzavalok:

- 8 db debreceni kolbasz,

- 0,5 dl olaj,

- 12 db kbzepes héjabatttfburgonya,
- 3 szal kakukki,

- 1/2 csokor petrezselyem,

- 1 kis csokor snidling,

- S0,6r06lt bors

A kolbaszokat vékonyan megkenjuk olajjal, és addesterszakacs Nyeles Rostonsilien
kdzepesitzon minden oldalukat pirosra sutjik. Kbzben a hejéitt burgonyakat hosszaban
félbevagjuk, majd séval, borssal, apritott kakuikil, petrezselyemmel, snidlinggel
fuszerezzik, meglocsoljuk az olajjal, 6sszeforgagskszintén a forrblesterszakacs Nyeles
Rostonsutben megsuitjuk. Ha elkésziltek,iesferes burgonyakat tanyérra tesszik, és
melléfektetjik a debreceni kolbaszkakat.

Kaposvari Terlleti Képviselet

Almas tarofank
* Szezondlis: Hasvét

* Elkészitési id: 45 perc

* Fozési idb: 15 perc

(olaj nélkul, serpergben)

Hozzavalok:



- 80 dkg héjabanvtt burgonya (péaroldban is készilhet),
- 40 dkg alma,

- 25 dkg sovény turd,

- 15 dkg liszt,

- 1 tedskanal séipor,

- ¥ teaskanal so,

- 2 tojas,

- 4 ebkanal cukor,

- 1 citrom reszelt héja,

- 5 ewkanal olvasztott vaj,
- 1 tedskanébrolt fahéj

A burgonyét azJniverzalis Zéldséghamozgal meghamozzuk, éskonyhamiivész
Univerzalis Reszeabbetéttel finoman lereszeljik & literes Konyhamiivész Kevebtalba. Az
almét durvéra reszeljuk, és a krumplihoz adjuk dopdgtetjik a tarot, és a liszttel, a
suBporral, a soval, 2 ékanal cukorral és a citromlével a burgonyas almé&djak. A
tojasokat felverjuk, és a tésztahoz adjuk. A buygbésztat kicsit atgyurjuk, és olajozott
Gyurélapon 6-7 cm atméiji rudat formézunk béle. 1,5 cm vastag szeletekre vagjuk, és a
szeleteket kissé kinyUjtjullesterszakacs Serpenben 2-3 et¥kanal olvasztott vajon 4 perc
alatt a parnaknak mindkét oldalat aranybarnaraikif taroparnakat egymas utan kisutjik a
maradék vajban. Fahéjas cukorral meghingjiiét. Almaszdsz vagy bét, pl.: cseresznye,
alma, korte vagy voros afonya illik hozza.

Kaposvari Teruleti Képviselet

Konnyi Nyari Ragu

* Elkészitési id: 45 perc
* Fozési idb: 30 perc

Hozzavalok:

- 20 dkg bacon szalonna,
- 50 dkg csirkemell,

- 25 dkg gomba,

- 1 kicsi cukkini,

- 1 husos paprika (piros),
- 3 db savanyu uborka,

- 1 péréhagyma,

- S0, bors, vegeta,

- kevés olaj

Kevés olajon a csikokra vagott szalonnBtesterszakacs Wokan lepiritjuk, hozzatesszik a
felkockazott csirkemellet, és egyltt piritjuk tobalnajd fedvel paroljuk egy kicsit. Ezutan
kulon-kulon keverjuk és sutjuk hozz4 a zéldségekeikkekre vagott gombat és a cukkinit, a



csikokra vagott paprikat és az aprora kockazotirsav uborkéat. &szerezzik, és egyutt
paroljuk tovabb. A legvégén a poréhagymat is hadjedka Kicsit paroljuk fedvel, és kész.

Barth Eva
Kaposvari Terlleti Képviselet

Sajtos-rozmaringos burgonya

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

Hozzavaldk (2 személyre):

- 4 szelet korpabal készult bagett,

- 10 dkg Feta saijt,

- 2 gerezd fokhagyma,

- 1 ewbkanal citromle,

- 50 dkg burgonya,

- 5 db paradicsom,

- 3 szél friss vagy szaritott rozmaring,
- 4 eWkanal oliva olaj,

- S0, bors, chili

A bagett héjat &onyhamiivész Univerzalis Reszébetétel lereszeljik, belsejét kockara
apritjuk. A sajtot alesterszakacs SzeletélKéssel 1 centis kockakra vagjuk.

A fokhagymat szétzlizzuk. Az egészet 6sszekeverflikitares Konyhamivész
Keverétalban, és hozzaadjuk a citromlében elkevert chdindt j6l 6sszeforgatjuk. A
meghamozott burgonyéat kockakra vagjuk, és felikatflla a nedvességet. A rozmaringot
megmossuk, leveleit lecsipkedjuk. A paradicsomikaiga vagjuk. Felforrésitjuk a
Mesterszakacs Wobt, és felmelegitjik az olajat. Beletesszik a byt kdzepes langon
meg-megkeverve 7 perc alatt szép barnara sitjljkl anaok szélére huzzuk. A bagettet és a
rozmaringot beletesszilk a wokba, és 1 percig stijokzakeverjik a burgonyéat, és a
paradicsomot, majd soéval, borssal izesitjuk. Végi@lsszik a kockakra vagott sajtot, és
lefedve fél perc alatt felforrésitjuk. Azonnal tii&. Jol illik hozza az uborkasalata.

Sebestyén Evi
Kaposvari Teruleti Képviselet

Mogyords csirke

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



* Fozési idy: 30 perc

Hozzavalok:

- 50 dkg csirkemell filé,

- 3 eWkanal szbjasz0sz,

- 2 gerezd fokhagyma,

- 1 csomag Ujhagyma,

- 10 dkg sésmogyoro,

- 1 csapott mokkaskanétolt bors,
- 4 eWkanal olaj,

- 1 ewkanal liszt,

- kevés s6

A megmosott csirkemell filét kb. 2 cm-es kockakéajuk, liszttel megszoérjuk, beleforgatjuk
a szoOjaszbszba, amibe borsot is tesziink, és é&sziik. 20-25 percig allni hagyjuk. A
fokhagymat negyedekbe, az Ujhagymat kis zélddehdes darabokra vagjuk. A
foldimogyorot egy kicsit megpiritjuk. Az olajat fedvitjik aMesterszakacs Woban,
beletesszik a sz6jaszdszos hust, a fokhagymab §eedeig sutjuk, rdzogatjuk. Hozzaadunk 1
dl vizet és az Ujhagymét, 10 perctgzik. A végén belerakjuk a mogyorot és dsszefargatj

Boruzsné Galamb Agnes
Kaposvari Teruleti Képviselet



