Mediterran Tonhalsalata

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

Hozzavalok:

- 1 kg tonhalfilé vagy mas fajta tengeri halfilé,

- 1-2 citrom leve,

- 25-30 dkg paradicsom,

- 2 nagy fej voroshagyma,

- 5-6 gerezd fokhagyma,

- 1 fiola kapribogyd,

- 40-50 dkg magozott olivabogy6 (vegyesen zold és fekete),
- 1/2 dl olivaolaj, Kotanyi Halak Flszerkeverék,

- 1zlés szerint s6, kakukkfii, bazsalikom és oregané

Ha fagyasztott halfilét hasznalunk, akkor el6zdleg azt teljesen fel kell olvasztani, és le kell
csopogtetni. Erre a legalkalmasabb a 4 literes Talalomester. Ha tidl ,,vizesek” még a
halszeletek, akkor a két tenyeriink kozott még kinyomhatjuk beldliik a felesleges folyadékot.
A halfilét kisebb, kb. tenyérnyi darabokra vagjuk a Mesterszakacs Filéz6 Késsel, majd
meglocsoljuk citromlével és kb. fél 6ra mulva ismét lecsepegtetjiik. Utdna a halszeleteket
megsozzuk, és a Kotanyi Halak Fliszerkeverékkel megszorjuk. A 28 cm atmérdju
Mesterszakacs Serpenyében fed6 nélkiil, forré olivaolajon mindkét oldalukat hirtelen
megsiitjiik. Az edénybdl kivessziik a halat, félretessziik. A serpenyOben a visszamaradt olajon
megparoljuk a Konyhai Mindenttudéban 6sszeapritott voroshagymat és fokhagymat. Majd
hozzitessziik a félbevdgott olivabogydkat és a levétdl lesziirt kapribogyét is. Iz1és szerint
fiszerezziik a ragut és fedo alatt kb. 10 perc alatt 0sszeforraljuk. Végiil a halszeleteket is a
tetejére tessziik, majd erre keriil a felszeletelt paradicsom. Igy mér csak dtmelegitjiik az
egészet. Piritott barna kenyérrel vagy penne tésztdval talaljuk. Hidegen is nagyon finom.

Csukasné Reményi Gyorgyi
Székesfehérvari Teriileti Képviselet

Citromos — rozmaringos csirke/pulykaragu

* Elkészitési id6: 45 perc
* F6z&si 1d6: 30 perc

Hozzavalok:

- 60 dkg csirke v. pulykamell filé,



- 1 dlI tejszin,

- 1dl tej,

- 1/2 pohar te;jfol,

- 2 teaskandl étkezési keményitd,

- 1 citrom,

- 1 fej voroshagyma,

- 2-3 gerezd fokhagyma,

- 1 szl friss rozmaring,

- olivaolaj tetszés szerint (késziilhet olaj nélkiil is),
- 86

A kockdra vagott hust a 2,8 literes Mesterszakacs Nyeles Fozéedényben fedo nélkiil nagy
langon hirtelen, megpiritjuk, majd kivessziik az edénybdl a hist. Kozben az 1 literes Friss
Talban 6sszekeverjiik a citrom héjat, a levét, a tejszint, a tejet, a tejfolt és az étkezési
keményit6t. Az olajban megpiritjuk a zizott fokhagymat €s a Kézi Apritéval nagyon apréra
vagott voroshagymat. Hozzaontjiikk az imént 6sszekevert ,,martast”. Apréra vagott friss
rozmaringot szorunk ra és Osszeforraljuk az egészet. A hust visszatessziik a forr6 méartasba,
megs6zzuk, és lasst tlizon fedo alatt puhdra paroljuk. Galuskaval talaljuk.

Csukédsné Reményi Gyorgyi
Székesfehérvari Teriileti Képviselet

Petrezselymes Fokhagymamartas

* Elkészitési 1d0: 30 perc vagy tobb
* F6z&si 1dd: 15 perc

Hozzavalok:

- 5 dkg vaj,

- 2 fej fokhagyma,

- fél dl fehérbor,

- 1 csokor petrezselyem,

- 1 dl tejszin,

- 86 és frissen Orolt bors,

- 1 csokor petrezselyem a diszitéshez

A vajat megolvasztjuk az 1 literes Mesterszakacs Nyeles Fozoedényben. Amikor habosodni
kezd, hozzaadjuk a tisztitott, gerezdekre szedett fokhagymat, és néha megkevergetve 10-15
perc alatt addig f6zziik kis langon, amig puha és aranybarna nem lesz. Ezutdn hozzaontjiik a
bort, amit erds ldngon elfdziink réla. Ha kész, a boros fokhagymat a Konyhai
Mindenttudéban a petrezselyemmel €s a tejszin felével 6sszepépesitjiik, majd s6zzuk,
borsozzuk. Ezutan a piirét visszaontjiik az edénybe és kis langon tjra megmelegitjiik.
Tehetiink hozz4 a tészta f6z6vizébdl is, majd higitjuk annyi tejszinnel, hogy siirti martas
allagi legyen. Ekkor nagy langon jol 6sszeforraljuk. Talalémesterben fott ors6- vagy
kagylotésztahoz ajanljuk. A tésztat Ossze is keverhetjiik a martassal. Apréra vagott friss



petrezselyemmel diszitjiik.

Csukasné Reményi Gyorgyi
Székesfehérvari Teriileti Képviselet

Sonkaval és zsalyaval siilt csirke/pulykamell

* Elkészitési id6: 30 perc vagy tobb
* F6zési 1d6: 30 perc

Hozzavalok:

- 60 dkg pulyka- vagy csirkemell filé,

- 20 dkg fiistolt (nem fott) sonka, szeletenként
- 1-2 db friss zsélyalevél,

- izl€s szerint s0,

- kevés zuzott fokhagyma

A hust vékony szeletekre vagjuk és egyik felét a 28 cm atméréji Mesterszakacs
Serpenyében zsiradék nélkiil pirosra siitjiikk. Ha az edény mar ,,elengedte” a husit, kivessziik
egy tanyérra, €s a nem piritott feliiket bekenjiik egy kevés zizott fokhagymaval, majd
visszatessziik az edénybe. A mér piritott feliikkre rahelyeziink egy-egy szelet fiistolt sonkat és
erre 1-2 zsdlyalevelet. El6szor fedd nélkiil, forré edényben ezt az oldalat is megpiritjuk a
husnak, majd fedd alatt kis ldngon puhdra paroljuk. Friss saldtdval talaljuk.

Csukasné Reményi Gyorgyi
Székesfehérvari TK

Sertés sziizpecsenye Sztroganoff modra

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

Hozzavalok:

- 60 dkg sertés sziizpecsenye,
- 1 fej voroshagyma,

- 25 dkg gomba,

- 10 dkg csemege uborka,

- 1,5 dl fehérbor,

- 1 evOkanal liszt,



- 2 dlI tejszin,

- vaj,

- mustar,

- Orolt bors, s6

A Kézi Apritoval finomra vagott hagymat kevés vajban megpiritjuk a 2,8 literes
Mesterszakacs Fiiles Serpenyoben. Hozzdadjuk a Mesterszakacs Szeletel6 Késsel ceruza
vastagsagura felapritott hust, és erésebb langon megpiritjuk. Séval, borssal fliszerezziik,
hozzdadjuk a Konyhamiivész Szeletelovel felszeletelt gombat, uborkat, és addig piritjuk,
amig elfovi a levét. Liszttel megszorjuk, beleontjiik a bort. Amikor felforrt, hozzaadjuk a
tejszint, a mustart és sszefozziik. A Kézi Apritéval aprora vagott petrezselyemmel
megszorva, parolt rizzsel talaljuk.

Papp Lajosné
Szolnoki Teriileti Képviselet

Toltott zeller

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

Hozzavalok:

- 2-3 friss, tavaszi zellergumo,
- 10 dkg fiistolt (nem fott) sonka,
- 10 dkg fiistolt mozzarella sajt

A megtisztitott zellergumodkat kb. 1 cm vastag szeletekre vagjuk, és a 2,8 literes
Mesterszakacs Fiiles Serpenydben fed6 nélkiil hirtelen megpiritjuk mind a két oldalukon.
Két-két szelet zeller kozé egy vékony szelet fiistolt sonkat tesziink, majd a ,,torony” tetejére
egy szelet mozzarella sajtot. A toltott zellert visszatessziik az edénybe €s fedo alatt kb. 10-12
percig paroljuk. Ez id6 alatt a sajt szépen megolvad. Ha nem lenne elég sés a sonka, akkor
mieldtt megtoltjiik a zellert, megsozhatjuk.

Csukasné Reményi Gyorgyi
Székesfehérvari Teriileti Képviselet

Vadas csirkemell fiiszeres zsemlegombodccal

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



Hozzavaldk:

- 50 dkg csirkemell,

- 1 fej hagyma, 2 nagyobb sargarépa,
- 1 pohar tejfol,

- 1 evokanal mustar,

- 1 evOkanal liszt,

- bors, tarkony, lestydn

Hozzévalok a zsemlegombdchoz:
- 4 db tomorebb zsemle,

- 3 evokandl olivaolaj,

- 1 kozepes fej voroshagyma,

- 1 gerezd fokhagyma,

- 1 csokor petrezselyem,

- 3 db tojas,

- 40 dkg liszt,

- 80, frissen Orolt bors

A hagymat a Kézi Apritoval felapritjuk, és kevés étolajon megpiritjuk, a Mesterszakacs
Nagy Nyeles Serpenyoben. A csirkemellet a Mesterszakacs Filézoé Késsel csikokra
szeleteljiik, fehéredésig piritjuk. Kézben a Konyhamiivész Univerzalis Reszel6betéten
lereszeljiik a sargarépat és a hiishoz tessziik. Ratessziik a fedodt, és ha megfolyt a para a
tetején, takarékra vessziik. Igy még koriilbeliil 10 percig fézziik. Kozben a Maxi-Mixben 1,5
dl vizzel, 1 pohar tejfollel, 1 evokandl mustarral és 1 evokanal liszttel habarast készitiink, és a
huisra ontjiik. Még egyszer Osszeforraljuk, lehetdség szerint frissen szedett tirkonnyal,
lestyannal €s petrezselyemzolddel izesitjiik. (Ha nincs jo a szdritott is).

Koretnek nagyon finom hozza a zsemlegombdc. A zsemléket 1x1 centis kockakra daraboljuk,
majd siitben szarazon megpiritjuk, és a Konyhamiivész Keveroétalba szorjuk. Ezutan a forré
olivaolajon megpiritjuk az aprdra vagott voroshagymat, fokhagymat, majd rdszorjuk az
apritott petrezselymet sszekeverjiik, €s a zsemlére ontjiik. Végiil sézzuk, borsozzuk,
hozzaiitjiik a tojdsokat, raszorjuk a lisztet, és annyi hideg vizet adunk hozz4, hogy kézzel
formalhat6 konnyt tésztat kapjunk. Ezutan vizes kézzel golflabda nagysagi gombdcokat
gombolyitiink beldle, és sos forrd vizben a 2,8 literes Mesterszakacs Fozéedényben
kifézziik. Ha elkésziiltek leszirjiik, leoblitjiik, lecsepegtetjiik, és kevés olajjal meglocsolva
atforgatjuk, hogy talaldsig ne szdradjon meg a feliilete.

Kissné Csillag Friderika
Gy0ri Teriileti Képviselet



