Csirkepaprikas tésztaval

Hozzavalok:

- 30-40 dkg csirkemell filé,

- Knorr csirkepaprikés alap,

- f0z06tejszin,

- viz,

- 80,

- étolaj,

- 250 g Gyermelyi copfocska tészta

A hust felkockdzzuk, és szarazra csepegtetjiik. A 2,8 literes Mesterszakacs Fiiles Serpenyot
eldmelegitjiik, majd a hist beledntjiik és hozzanyomkodjuk az edény aljdhoz, és igy
megpiritjuk. El0szor a hus hozzéatapad az edény aljahoz, de mikor megpirult, akkor elvalik.
Ezutan megkeverjiik, és a his masik felét is megpiritjuk. A Maxi-Mixben 0sszerdzzuk a
Knorr csirkepaprikds alapot és a féz6tejszint. Osszekeverjiik a hissal, és egy kicsit paroljuk.
Majd kb. 1 liter forrasban 1évo vizet, 3 kdvéskanadl sot és 3 evOkandl olajat hozzaontiink, és a
copfocska tésztat is hozzaadjuk. Jo atkeverjiik. (Fontos, hogy a viz teljesen lepje el a tésztat!)
A feddt ismét ratessziik.(A f6zési id6 a tetdn vald gyongyozéstdl indul.) Kb. 20-25 perc alatt
eltiinik a viz, és kész az étel.

Boruzsné Galamb Agnes
Kaposviari Teriileti Képviselet

Zoldséges siilt tészta

* Elkészitési id6: 30 perc vagy tobb
* F6z&si 1dd: 15 perc

Hozzavalok:

- 25 dkg szdraztészta (spagetti, gyufa, keskenyebb széles metélt),
- 2 evokandl mogyoro olaj,

- 2 gerezd fokhagyma,

- 4 szelet gyombér (0rolt gyombér is lehet),

- 3-4 fej gomba,

- 2 evokandl szdjaszdsz,

- 1 sargarépa,

- 1 kaliforniai paprika (csikokra vagva),

- 10 dkg ceruzabab,

- 5 szal ujhagyma (1 cm-es darabokra vigva)

A tésztat Talalémesterben megf6zziik, és félre tessziik. Elémelegitett Mesterszakacs
Wokban olajon megfuttatjuk a gyombér szeleteket, majd a fokhagymat kissé megpiritjuk és
kivessziik beldle. A julienn-re vagott sargarépét beletessziik az edénybe, €s 2-3 percig siitjiik.
Majd a felszeletelt gombéat hozzatessziik, és 3-4 percig azzal is siitjiik. Ezutdn beletessziik a



csikokra vagott paprikdt és végiil a 3-4 cm-esre vigott ceruzababot, amivel 3-4 percig
tovabbsiitjiik. A végén hozzaadjuk az 1 cm-es tjhagymat, ezzel 1 percig siitjiikk. Ha
megsiiltek, akkor hozzdkeverjiik a mar elokészitett, megfott tésztat, ezzel atforgatjuk, €s jol
atsiitjiikk. A gyerekek is szeretik. Kivalo siilt hisok mellé.

Boruzsné Galamb Agnes
Kaposvari Teriileti Képviselet

Szeletelt burgonya

* Elkészitési 1dd: 30 perc vagy tobb
* F6z&si 1dd: 15 perc

Hozzévalok:

- 4 db kozepes méretli burgonya,
- 1 fej voroshagyma,

- 2 evOkanal liszt,

-2 dl tej,

- 2 evoékanadl vaj,

- 80

A 4 db kozepes méretli burgonyat az Univerzalis Zoldséghamozéval meghdmozzuk,
megmossuk, majd Konyhamiivész Szeletelovel a 3 literes Konyhamiivész Talba vékonyra
szeleteljiik. A 2,8 literes Mesterszakacs Fiiles Serpenydbe belerakjuk a burgonya felét. A
voroshagymat a Kézi Apritoval felapritjuk, és a felét a burgonyara szérjuk. A 2 kanal lisztet
szintén raszorjuk, és ezt megismételjiik. A Mikro Kannaban a 2 dl tejet és a 2 evOkanal vajat
2 perc alatt 600-650 Watton megmelegitjiik, és melegen rdontjiik a burgonya tetejére. Lefedve
kozepes héfokon 3 percig fézziik, majd alacsonyabb h6fokon 10 perc utdn elzarjuk az
energidt, és kb. 20 percig hagyjuk dolgozni az edényt energia nélkiil.

Drénné Icus
Nyiregyhazi Teriileti Képviselet

Madartej

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

Hozzavalok:
- 2 liter hazi tehéntej,
- 6 tojds,



- 6 evOkandl kristalycukor,

- 2 csomag vanilids cukor,

- 1 evokandl étkezési keményitd,
- 2 evOkanal akacméz

Az 5,7 literes Mesterszakacs Fozoedényben a 6 tojassargdjat, a 6 evokanal kristalycukrot, 1
csomag vanilids cukrot, az étkezési keményitot, a 2 liter tej fokozatos hozzdaddsaval a
Mesterfogas Habverével csomomentesre keverjiik, majd felfézziik. Mig f6, a 6 tojasfehérjét
a Gyorskeverében keményre verjiik, hozzakeverjiik a masik csomag vanilids cukrot és a
mézet. Ha kész, és a tej is kezd fOni, a habot raszaggatjuk a Szilikon Kevero segitségével,
lefedjiik €s rogton el is zarjuk az energidt. 10 perc utin kész, hiitdbe tessziik, majd miutan
teljesen kihtlt talalhatjuk.

Drénné Icus
Nyiregyhazi Teriileti Képviselet

Bulguros toltott kaposzta

* Szezonalis: Karacsony
* Elkészitési ido: 1 6ra vagy tobb
* F6z&si 1dO: 45 perc

Hozzévalok:

- 1 kozepes fej kaposzta,

- 80 dkg vegyes darélt his (csirke-sertés),
- 5 gerezd fokhagyma,

- 25 dkg bulgur,

- 2 db paradicsom,

- 1zlés szerint jédozott s6,

- bors,

- Orolt pirospaprika

A kaposzta torzsajat a Mesterszakacs Filézé Késsel kivagjuk, és a kaposztat a kivagott
résszel lefelé forditva, 1 dl vizzel felontve a 2,8 literes Mesterszakacs Nyeles F6zéedényben
puhara paroljuk. Miutdn készen van, a kdposztat leveleire szedjiik, 2-be vagy 3-ba szakitjuk,
hogy csinos toltelékeket kapjunk. A hust, a fokhagymat, és a paradicsomot ledardljuk, majd a
4 literes Frisstalba tessziik. [zesitjiik pirospaprikdval, séval, a Tupperware Asztali
Fiiszerorlovel frissen 6rolt borssal, majd hozzakeverjiik a bulgurt, és ezzel megtoltjiik a
leveleket. A 2,8 literes Mesterszakacs Nyeles Fozéedény aljara darabolt kaposztat tesziink,
és erre fektetjiik a megtoltott kaposztakat. Felengedjiink annyi vizzel, hogy éppen ellepje,
soval izesitjiik, és lefedve f6zziik, mig a fedon megjelenik a g6z. Ez utan takarékra vessziik az
energidt, és 15 perc f6zés utan el is zarhatjuk, hagyjuk kb. fél 6rat, hogy az edény energia
nélkiil dolgozzon.

Ugyanezt készithetjiik bulgur helyett kukoricadaraval, vagy rendes rizzsel.



Drénné Icus
Nyiregyhazi Teriileti Képviselet

Zoldségleves orias kuszkusz-gomboccal

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési id0: 1 6ra vagy tobb
* F6z&si 1d6: 30 perc

Hozzévalok a kuszkusz-gombochoz:
- fél kg csirkemell,

- egy kis fej voroshagyma,

- 2 gerezd fokhagyma,

- 2 tojas,

- 15 dkg kuszkusz,

- S0,

- bors,

- apritott petrezselyem

A fokhagymat, voroshagymadt és végiil a csirkemellet apr6 lyuku dardlon ledardljuk. A 3
literes Konyhamiivész Keverdétalba a daralt dolgokhoz adjuk a tobbi hozzavalét, izesitjiik
soval, borssal, €s jol Osszekeverjiik. Kézzel 6rids gombdcokat készitiink beldle, amit frissen a
levesbe foziink. Ezt eldre is elkészithetjiik, és felhasznalasig a Hopelyhes Fagyaszto
Edényeink egyikében le is fagyaszthatjuk.

Hozzéavalok a zoldségleveshez:

- mindenféle zoldségbol egy kevés (borso, fehér- és sdrgarépa, zellerszar, karfiol, brokkoli,
karalabé, kelbimbd, voroshagyma),

- izlés szerint jodozott so,

- 1 dl sz6l6mag olaj

A voroshagymat Kézi Apritéval felapritjuk, a fehér- és sargarépat, a karalabét felszeleteljiik a
Mesterszakacs Szeletel6 Kés segitségével. A karfiolt és a brokkolit r6zsdira szedjiik, a
leveleit és a szdrait is felhasznéljuk. A 7,6 literes Mesterszakacs F6zoedényben
felmelegitjiik az 1 dI sz616mag olajat, és ebben kissé atpiritjuk a hagymat, majd az 6sszes
z0ldséget beleforgatjuk és atparoljuk. Felengedjiik vizzel az edény 6 litereses jelzéséig.
Tetszés szerint izesitjiik, lefedjiik, és mihelyt a fedon a g6z lecsordul, belefézziik a
gombdcokat. 5 perc f6z€s utdn el is zarhatjuk a f6zdlapot, kb. 20 perc utdn fogyaszthato.

Husos spargaragu

* Szezondlis: Kiemelt napok a naptarban
* Elkészitési 1dd: 45 perc



* F6zési 1d6: 30 perc

Hozzavalok:

- 50 dkg csirkemell,

- 3 evokanadl olaj,

- 1 db péréhagyma,

- 1 piros kaliforniai paprika,
- 30 dkg spérga (fehér),

- 2 dl tejszin,

- 1 evOkandl petrezselyem,
- 2 kavéskanal citromlé,

- 80,

- fehérbors

A Mesterszakacs Nagy Nyeles Serpenyét felforrdsitjuk, beletessziik a csikokra vagott hust,
és megpiritjuk. A hdshoz hozzdadjuk a felcsikozott paprikat és a karikdkra vagott
poréhagymat, majd néhany perc mulva a spargat. S6zzuk, borsozzuk, és rovid id6 alatt
Osszepiritjuk, majd kevés vizet hozzaadva, lefedve péaroljuk 6-8 percig. Amikor a z6ldségek
puhdk, de a sparga még roppands, radntjiik a tejszint, megszorjuk petrezselyemmel, és
meglocsoljuk citromlével. Osszeforraljuk és tdlalhatjuk. Koretnek fétt tészta illik hozz4.

Dr. Csiszar Gusztavné
Nyiregyhazi Tertileti Képviselet

Dunantili sertéspecsenye

* Elkészitési 1d0: 1 6ra vagy tobb
* F6z&si 1dd: 45 perc

Hozzévalok:

- 70 dkg sertés comb, vagy tarja,
- 1 fej voroshagyma,

- 30 dkg gomba (csiperke),

- 1 dl széraz fehérbor,

- 1dl ola;j,

- 1 kandl stiritett paradicsom,
- 1 mokkaskanal mustar,

- 1 kiskanal liszt,

- 80,

- 6rolt bors

A korethez:

- 1 kg burgonya,

- 15 dkg fiistolt tarja vagy sonka,
- 1 nagy fej voroshagyma



A hust felszeleteljiik 8 szeletre, enyhén megklopfoljuk, s6zzuk, borsozzuk, majd a
Mesterszakacs Nagy Nyeles Serpenyében kevés olajon megsiitjiik, és fedo alatt puhara
paroljuk. Ha kész, kiemeljiik a husszeleteket, és a zsirban kis ideig piritjuk a paradicsompiirét,
majd megszorjuk liszttel, felforraljuk és hozzdadjuk a mustart. Kb. 1 dI fehérborral izesitjiik.
A hagymat Kézi Apritoval finomra vagjuk, kevés olajban iivegesre paroljuk, ratessziik a
vékonyra szeletelt gombat, ezt is megparoljuk, €s zsirjara siitjilk. Ha kész, hozzakeverjiik a
pecsenyemartiashoz.

A korethez a burgonyat héjaban megfézziik, kihlitjiik, hdmozas utan a Konyhamiivész
Reszelén az Univerzalis Reszelobetét segitségével lereszeljilk a Konyhamiivész Talba.
Kézi Apritoval megapritjuk a hagymat, megpiritjuk, majd hozzaadjuk a kockara vagott,
megpiritott sonkat, és végiil a reszelt burgonyat is beleforgatjuk.

Talalés el6tt a hiisszeleteket a gombaraguban rovid ideig paroljuk.

Kleizerné Kovacs Katalin
Gyori Teriieti Képviselet

Wokban késziilt egytalétel

* Elkészitési 1dd: 30 perc vagy tobb
* F6z&si 1dd: 15 perc

Hozzéavalok:

- 50 dkg csirkemell,

- 1 péréhagyma,

- 20 dkg brokkoli,

- 20 dkg zoldborso,

- 20 dkg sargarépa,

- 20 dkg gomba,

- 1 piros kaliforniai paprika,
- 1-2 evOkandl sz6jaszosz,
- 1-2 evdkandl olivaolaj,

- kevés reszelt gyombér,

- 80,

- bors

A péréhagymat €s a sargarépat csikokra szeleteljiik, a brokkolit rézsdira szedjiik, a gombat
felszeleteljiik. A Mesterszakacs Wokban az olivaolajat felforrésitjuk, beletessziik a
csirkemell csikokat, és fehéredésig piritjuk. Ez utan el0szor a sargarépat adjuk hozza, majd a
tobbi zoldséget is. Beleontjiik a sz6jaszdszt, reszelt gydmbérrel, sdval és borssal izesitjik, és
lefedve paroljuk. Onalldan is felér egy féfogdssal.

Dr. Csiszar Gusztavné
Nyiregyhazi Teriileti Képviselet



