Legényfogo leves

3 ewkanal olaj

1 kozepes fej voréshagyma
50 dkg sertéscomb

2 szal sargarépa

1 szél fehérrépa

8 dkg zdldborsé

8 dkg csiperke

1 csokor petrezselyem

1 ewkanal liszt

S0, frisserbrolt bors

1 kispohar tejfol a talaldshoz

A 3,8 literes Mesterszakéacs Fulesd@&éedényben a forrd olajon vildgos barnara piritjuk a
Turbd Aprité val aprora vagott voroshagymat, majd hozzaadjMesterszakacs
Henteskésel 2x2 centis kockékra darabolt sertéscombogéérédésig siutjuk. Ezutan
raszorjuk a kisebb kockakra vagott sargarépéatrfépét, a zoldborsot, a cikkekre vagott
gombat, az apritott petrezselymet, és kozejpgmtnéha megkeverve 3-4 percet sitjik. Ez
utan megszorjuk a liszttel, 6sszekeverjuk, és fglrannyi vizzel, hogy j6 haromujjnyival
ellepje. Ha felforrt s6val, borssal izesitjuk, ézépesitzon puharadzzik. Ha elkészilt,
forron leveses tanyérokba szedjuk, és meglocseljuléra kevert tejfollel.

Truffel golydk

* Szezonalis: Karacsony
* Elkészitési id: 30 perc vagy tbbb
* Fozési idb: 30 perc

40 dkg 60%-0s étcsokoladé
2 dI 30%-0s habtejszin

0,5 dl rum

10 dkg kakad6por

Az étcsokoladét Mesterszakacs Habudie tordeljuk, majd 2,8 literes Mesterszakacs
Nyeles Fzéedénybe két deci vizet dntiink, felforraljuk, ratesszitkadlistot, és néha
megkeverve felolvasztjuk benne a csokoladét. Ekkazédontjik a szobédmérséklei
tejszint, lassuizon keverve 5-6 percebgilve ©6zzik, majd mieitt lehdzzuk adzrol,
belekeverjik a rumot. Ha elkészilt levesszik ad#tigdorsl, és kihitjuk. Hilés kdzben
néha keverjuk at, hogy az allaga krémesebb, laglegyen. Végul a hideg triffetbvizes
kézzel kis didnyi nagysagu golyokat gombolyitirkkékaoporba forgatunk. Jol fgtie
kinaljuk.



Francia hagymaleves

5 dkg vaj

4 kdzepes fej voroshagyma

2 ewkanal liszt

1,2 | z6ldségleves

2 dl széraz fehérbor

1,5 dl tejszin

4 szelet toast kenyér

12 dkg brie, vagy francia penészes sajt
S0, frisserbrolt bors

1 kis csokor petrezselyem a téalalashoz

A vajat a3,8 literes Mesterszakacs Fules@éedényben felolvasztjuk, majd raszorjuk
Konyhamiivész Szeletélel vékony szeletekre vagott voroshagymat, és lkézépon
vilagosbarnéra piritjuk. Ezutan megszorjuk a lelztbsszekeverjuk, felontjuk a
zOldséglevessel, a széaraz fehérborral, és haffelédwval, borssal izesitjik. Most las#adn
10 percig &zzuk, kdzben elkészitjuk a sajtos piritosokat. @stkenyérszeletek széleit
vékonyan levagjuk, majd srégen félbevagjbkilikon Sutélapra fektetjuk, és 3-3 vékony
sajtszeletet fektetiink rajuk. Végul 190 °C-o$kén pirosra sutjik. A levest médl lehtizzuk
a tiizrol, belekeverjik aMaxi Mix ben kevés forré lével elkevert tejszint, és sdvaissal
utdizesitjuk. Télalaskor a forr6 hagymalevest téogézedjik, megszorjukTairbo

Aprité val felapritott petrezselyemmel, €s sajtos piritésrink a tetejére.

Makos goizgombac vaniliadntettel

* Szezonalis: Karacsony
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idb: 30 perc

3 dl tej

1 csipet s6

2 teaskanal cukor
2,5 dkg éles#t

1 db tojas

1 citrom

50 dkg liszt

5 dkg vaj

15 dkg daralt mék
10 dkg vanilias porcukor
Az Ontethez:

2 dl tej

1 dl tejszin 30%-0s
2 ewkanal cukor

3 db tojas séargaja



A tejet felmelegitjuk avikrokanné ban, majd hozzéadjuk a sot, a cukrot, az &é&sztajd ha
felfutott az éles#t beledntjik ayorskeleszé Talban mar dlkészitett tojashoz, citrom
reszelt héjjahoz, a liszthez, és kotinggynend tésztava gyurjuk. Ezutdn meglocsoljuk az
olvasztott vajjal, holyagosra dagasztjuk, és leéea\duplajara kelesztjik. Miutana tészta
megkelt aGyuarélapon aNyujté segitségével félujjnyi vastagra nyujtjuk, 8x8 ¢ent
négyzeteket vagunk lidé, és a kozepukre 1-1 kiskanal porcukros makatids A tésztak
négy sarkat dsszefogjuk, 6sszenyomjuk, és kigongedjiyk. Végul aMicrogourmet
parolotalcgjara teszink 4-5 darab gombdcot, nemsztilosan egymashoz, és vizet tdltve a
talcajaba a fedelével letakarva 800 W-on 20 peagésiljik. Kozben az dntethez a tejet a
tejszinnel, és a cukorral felforraljuk aditeres Mesterszakacs Nyelesd&éedénypen, majd
a kevés forro tejjel elkevert tojas sargakkaliigigik, és lehlzzuk aizrol. Talalaskor a forré
gézgombocokat tAnyérra tessziik, megszorjuk kevéssukakkal, és kdrbelocsoljuk a
vaniliaontettel.

Savanyukaposztaval toltott csulok

* Szezondlis: Karacsony
* Elkészitési id: 1 6ra vagy tbbb
* Fozési idb: 1 6ra vagy tobb

1 kg csont nélkdli csulok
2 gerezd fokhagyma

1 kiskan&l mustar

20 dkg savanyu kaposzta
0,5 dl olgj

1 dl szaraz fehérbor

S6, frisservrolt bors

A korethez:

60 dkg Ujburgonya

3 dkg vaj

1 csokor petrezselyem
S6

Az eldkészitett csilkot sGval, borssal, a zazott fokha@yyah a mustarral izesitjuk, majd
rahalmozzuk a levét kinyomkodott savanyu kdposztat, dsszecsavargiegy kotoa
zsineggel szorosan megkotdzzik. Ezutdn a toltdtbksninden oldalat Mesterszakacs
Nagy Nyeles Serpengben olajon pirosra sitjik, majdéesterszakacs Kacsasigbe
fektetjik, meglocsoljuk a sult zsiradékkal, a fdfuéral, két deci vizzel, és lefedve 180 °C-os
stuben majdnem puhara péaroljuk. Végul adeelkil, a forro siftbe visszatéve piros-
ropogosra sutjuk. Ez alatt a korethed hwverzalis Zoldséghdmozgal megtisztitott
burgonyat sos vizben38 literes Mesterszakécs Filesd&éedényben meghzzik,
les4irjik, és a vajon megfuttatott apritott petrezselyerhdsszeforgatjuk. Talaldskor az
ujjnyi vastag szeletekre vagott toltdtt csulkotedrpzselymes djburgonyéval koritjuk, és
meglocsoljuk a hus szaftjaval.



Burgonyas Zellerkremleves

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

HOZZAVALOK:

- 4 dkg vaj

- 1 kbzepes fej voréshagyma
- 40 dkg tisztitott burgonya

- 20 dkg zeller gumo

- ZOldségleves

- 1 csokor petrezselyem

- 1 dI 30%-0s tejszin

- S0, frisserdrolt bors

A 2,8 literes Mesterszakacs Flles Serpeélyen az olvasztott vajon megfuttatjukarbé
Aprité val apréra vagott voroshagymat, majd hozzaadjulkeghémozott kisebb kockakra
darabolt burgonyat, zeller gumoét, és kdzefiednt par perc alatt 6sszepiritjuk. Ezutan,
felontjuk annyi zoldséglevessel, hogy haromujjni/eléepje, soval, borssal, az apritott
petrezselyemmel izesitjik, és ha felforrt kozepedrt puharadzzik. Ha elkészilt
botmixerrel krémesre turmixoljuk, majd Gjbdl felfaljuk, belekeverjik a keveés forrod 1ével
elkevert tejszint és séval, borssal izesitjuk. dotélaljuk, friss petrezselyemmel diszitjik.

Burgundi vorésboros csirke

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

4 db csirkecomb

0,5 dl olivaolaj

2 szal sargarépa

1 szél fehérrépa

8 dkg zo6ldborsé

4 db kdzepes sampion gomba
4 gerezd fokhagyma

2 dl zoldségleves

1 dl Burgundi széraz vorésbor
2 szal rozmaring

2 szal kakukki

1 kis csokor petrezselyem

S6, frisserbrolt bors



Az eldkészitett csirkecombokat s6zzuk, borsozzuk, mégara olivaolajon eéMesterszakacs
Nagy Nyeles Serpen§ben minden oldalukat pirosra sitjik, é2 lieres UltraPro-ba
tesszik. Ezutan dzniverzélis Zoldséghamozdal megtisztitott, nagyobb darabokra vagott
z6ldségeket is megpiritjuk a csirke zsiradékjaléara hlsra szorjuk. Felontjuk a
z6ldséglevessel, a burgundival, és séval, boraJalrbé Apritd ban felapritott rozmaringgal,
kakukkfiivel, petrezselyemmeii§zerezzik. Végil lefedve 180 °C-osibién 25 percet
paroljuk, majd a fedele nélkil 15 percet sitjuk.dHeészilt a burgundi vérosboros csirke,
forrén talaljuk és friss pékarut kindlunk hozza.



