Ny %4l papri k8s

Hozz8vé&h - KkRre)

ldbh8zimgguti szt 2tva,

3 db k°zepes fej ve°r°shagy
1 db z°l dpaprika,

2 db paradicsom,

2 gerezd fokhagyma,

10 dkg fe¢gstelt szalonna,

2 dlI tejfeol,

ddiver°sbor,

1 csapott ek liszt,

€zl ®s szerRmo%l ts-k°m®my, f T:
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El Rk ®s 2% 1 r®shagym§t, fokhagym8t felkock8zzuk.
Af ¢gstelt szalonng8t c¢cs2kokra v8§gjuk. A z°l dpapri k8t ke
nyul at a paprik8shoz feldaraboljuk. Hideg v2zben 8§zt a

El k®sz2t ®s:
Af ¢st°lt szalonn§t kise¢tjeéek. R8§tessz¢k a hagym8kat |

papri k§8t. Levessz¢k a tfTTzsrzRelr p@sp rbi ekl Set k. evividtofargatifka dluenkk 2 d-
am2g a v2z elp8rolog. BelePrakjink°2 disebloapgr 2®so tvtz zreyeUl Y«
S-zzuk, borsozzuk, Rrelt k°m®nyt adunk hozz§. FedR al
p-toljuk. Ha a hw%s puha,v°hrozszBdrntt.j ¢An my imafr Tasdz®kr pladd r i k
hogy sz®pgyerneAltejfolt kis t8l k8§bha °ntj¢k. Beletess
|l ev®bRI Csom- mentesre el keverj¢k. Bele°ntj¢k a papri
BOR: Aj&8nlugBrmel F®@h®®bert, Muscat Ottonel



Monostor

Hozz8%al(4 f Rre):

12,5 dkg vaj

30 dkg liszt

4 toj §s

2dkg®l eszt R

1dl tej

1 cs Vanillincukor

30dkgribizli( f agyasztott
16 dkg cukor

=4 =4 =4 -8 8499

El k®sz2t ®s :

1.A |lisztet a megolvasztott vajjal, 4 toj8s s8rg8j8v
cukorral , ®s az 1d]I mel eg tejben megfuttatott ®I eszt RV
2. Kelesztje¢k 1/ 2 -r 8t.

3. Kivajazott-l i szt ezett tepsbhibhencilisiknmélteguktj ®s 1/ 2 -r 8t .

4. 15 percig soptj ¢k 250 cA

5 R8sz -rjuk a ribizlit, -oazzel 10 percig s¢tjek 250cA
6. A4 toj8s feh®rj®t 16 dkg cukorral ®s 1/ 2 citrom | e
7.A |l ep®ny tetej®re sim2tj wk20pé®csyg. ezzel csak sz8r2tju



K8poszlteaMe®s sz ®kel yesen

Hozz8wval -k

T kb.1 kg h%sos (de nem zs2ro0s)
1T 0,5 kg d®sdhlvias,ser

1 34 sz8l s8rgar ®pa,

1 1fejhagyma,

1T 2 sz§l petrezselyemgy®°k®r,

1

il

il

1

2 ek. olaj,

1 ek. liszt,

2-3 gerezd fokhagyma,

n®h8ny szemes bors, s-, bors, s
El k®sz2t ®s:
A csontokat bR hideg v2zbe80 pev®sus8Smal haRhel fesstk ¢k
hozz8adunk p8r szem borsot, a darabokra v8gott z°l| ds®@
megpuhul, ekkor 8tszTrj ¢k, a§h{z{43r®basﬂadpbbkkatsan53k
|l evesbe. A dars8lt h¥%st s-val, borssal, pirospapri k8va
form8lunk ®s a |l evesbe dobjuk. Hozz8adjuk a rizset is
ber 8ntj uk§addjsuknomzz el Rmeleg2tett k8posztal ®, ®s m®g
a levesek mell ® 8§l tal 8ban nem fogyasztanak al kohol os
zs2rosabb |l evesrRI | ®®n sz-, s°rt aj8nlok hozz§.



Kacsamel | pi r2@&sothurgpombySavfag n k

Hozz8val -k (4 fRre)

2 db hkaBsarfiel
100 g shitakegomba( vagy b8r mil yen gomba 2z| ®s szerint)

250 g barna csiperke i
1 csokor petrezselyem

2 dl h¥“%sal apl ®

1 kisebb fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

0,5 dlI tejszzn

1 ek vaj

0,5 dlI extraszTz
S .

frissen Rr°lt fek
Burgonyaf 8nkhoz:

=4 =4 =448 _-8_0_9_9_49_49_°5_-°

1 500 g burgonya

T 1 toj &8s

1 220 g liszt

F8nkok s¢t ®s®he;
T kb. 0,5 | ®tolaj "
El k®sz2t ®s:

1.A h8mozott burgony8t felkock8zzuk, puh8ra fRzzg¢k,

22Ha ki hTlt, adjunk hozz&eVetrgjekst ssket k majtd, adj uk h
gy %rjuk | 8gy t®szt8vsg§. Tegyé¢k f®Ire.

33.A hagym8t v8gjuk finomra, a petrezselymet is, a c¢s

4. SerpenyRben kev®s ol 2vaolajon pirz2tsulaszaletetnys8r gs8r
gomb§gt .

5. S-zzuk, borsozzuk, majd pir2tsuk a gomb8t, am2g a
pir2tsuk tov8bbi egy percig, majd °nts¢k fel a hs
tegyé¢k f® re hTlni

6. Ha ki hTl t, k@sz%tmjl(xlerrmajcp®spzTrJ¢k egy szit8n keres
t Tzhel yre, forraIJuk fel, majd adjunk hozz§ egy ek
t TzrRI, ®s tegyyg¢ f®lre. (Tarthatjuk v2zfgirdRben i

7.A kacsamel |l okdatal @nbl@ﬂ"es k®ssel kock8&zzuk be A bRr
borsozzuk, majd egy serpenyRt hev2ts¢gnk fel (zs2ra
bele a mell eket S¢ss¢k a mell eket saj8t zs2rj8ban
| 8§nd®&nperc, a mell m®ret®tRI figgRen.)

8 A t®szt8t |isztezett v8§g-deszk8n ny%W tsuk ki 1 c¢cm
korongokat, ®s s¢ss¢k forr- ol ajban aranybarn8ra R

9.Am2g a burgonyaf 8nkok s¢lnek, egy sea pfe@lyRdweihg ktetv ®
fokhagyma gerezdeket, majd pi82peuk,meggyagz| €9@9n)g

10Ha a gomb&8k megs¢l tek, t8&lalhatjuk az ®telt. Tegyg¢
mell ® a csiperkesz:-szb-|I (ha szsgkiskdgres amerl @zge tsoka
szeletelt kacsamell szeleteket, v®g¢,l tegye¢k a hs


http://www.nosalty.hu/alapanyag/kacsamell
http://www.nosalty.hu/alapanyag/shiitake-gomba
http://www.nosalty.hu/alapanyag/csiperkegomba
http://www.nosalty.hu/alapanyag/burgonya

Cs%°r°gef g8nk

Hozz8val - k:
3 ek porcukor
3 toj 8ss8§
1 poh8r t

1

1 g8j a
i fol
1 35 dkg finomliszt

1

1

1

r
ej
csipet s-

ol aj a s¢t ®shez
porcukor a megsz-

| k ®sz 2t ®s

E

A toj8ss8rgg8kat a porcukorral ®s a tejfollel kikeve
anyagokat j -1 °sszegy¥%rjuk. 30 percig hideg helyen pi'l
Derelyev8g-val <c¢s?2kokra v8gjuk. o¥sgshaaoskmszgdtckuk Ha®:
fele 8§tford2tjuk, ®s a m8sik oldal gt is pirosra sg¢gt
porcukorral

ltal aj &8nl Szilvapéglinka



Cs¢l ks pacal s¢t Rben s¢tve
—
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El

1.

2.

3.

°rethez:

kg tiszt?2tpacalt, cs?2koz
1 kg bRr°s,sesbvo®sca@l Kkl
2nagyfejv°®r °shagy ma

2 tv paprika

4 paradicsom

lkischili(vagy 2zl ®s szerint
2ekk acs aplg?2r

1 csapott ek s-

1 tk feketebors

1 ek pirospaprika

1 tk major 8nna

S paprik

1,5 kg burgonya
k®sz2t ®s

A cs2kozott pacalt gondosamefggley:- v3¥Bral &amnty h®mn
ecetesvz zbe §4{tsatajgull an2tani, tiszt2ztani), majd
l ecs®°pogtetj¢k.

A cs¢l ket is alaposan megmossuk, megsz8r2tjuk
pacal.

2 ek kacsazs?2ron (aki nem szereti olajon, vag
kock8kra v8gott hagym8t ¢vegesre pS8roljuk, ma
azoom- d a h¥%sokat is. Megsz-rjuk a fTszerekkel

zs2ron, am2g minden porci k8ja megvs8ltoztatj a

.Ha ezt az 8l l apotot el ®rt e, akkor rg8§szeletel]

rg§°nt¢nk avninzyeit ,hihdoeggy maj dnem el takarja, | efed
tesszg¢k.
Keretnek fRtt burgony8t t8lalunk hozz§g.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/pacal
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sertescsulok
http://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
http://www.nosalty.hu/szakacs/chili
http://www.nosalty.hu/alapanyag/kacsazsir
http://www.nosalty.hu/alapanyag/burgonya

Csal §n | eves

Hozz8val - k:

T4 fR r®sz®r e:

71 j- mar ®k friss c¢s
hajt8sa, vagyis fel
ami kor m®g rmgbham) meg

1 1 hagyma,

T kev®s ol aj ,

T 23 krumpl i mar ®k s -

(ki hagyhat ) hvsl e vge
is j ) b

T s- bors

1 fokhagyma,

T 1 kangl liszt,

T tejfol 2zl ®s szerint
El k®sz2t ®s:
A felapr2tott hagym8t ol ajon megfuttatomki ma®d amikor
°sszevagdalt csal &8nt (amikor vizes, m8&r nem nagyon cs
fel°nt°m a h¥%slevessel. FTszerezem, majd hozzg§adom az
fRtt, vilg8gos r8nt8st k®sz2eevekshebbadpmhéa as8hoRBbhaghyn
|l isztet r8sz-rhatjuk a hagym8ra vagy a csal 8nra az e
tejfolt keverek bel e.



Vegyes halleves

Hozz8val -k (6 fRre)

11,5 kdal@beszeg, k8r 8s
1 1,5 kg ponty

1 1 paradicsom

1 1 tv-paprika

1 2 krumpli

174 fej vo°r°®shagyma
12 hal 8szl ®kocka
fcs2pRs paprika

1 paprika

Tzsz2r

s -

1 bors

fvz2z

El k®sz2t ®s :

A halakat megtiszt2tjuk ®s feldarabol juk.

22 Kb. 4 Iliter v2zbe odatessz¢ gk fRni az apr-halakat,
hagym8val, krumplival, paradicsomneasem®sl epva®lriikk 8av a |
sz8l k&8kr -1, levessz¢k a tTzrRI, ®s 8tpasz2rozzuk a

3. Az 8§tpasz2rozott alaplevet visszatessz¢k a tTzre,

4,1 ek zs2rt felolvasztunk, el keverj ¢k ibkegntn e mae rf¢Tnskz e
egy mer Rkan8l alaplevet, s feloldjuk benne a 2 hal
al apl ®hez

5, Bel etessz¢k a pontyszeleteket, ®s 30 perc alatt k®


http://www.nosalty.hu/alapanyag/hal
http://www.nosalty.hu/alapanyag/paradicsom
http://www.nosalty.hu/alapanyag/paprika

Borsos tok8ny

Hozzgwval - k

1T 80 dkg b®l sz2n vagy | §
1 10dkgzs? r

1 15dkgv°r °shagyma

1 4dkgparadi csompg¢r ®
1 k e v fBldhagyma

1 Rr %Ddrg

T major8&8nna

T s-

T zel dpaprika

1 paradicsom

El k®sz2t ®s:

A h¥st f ®I cm vastag ®s 6 c¢cm hosszY% cs2kokra v8gjuk,
s8rgs8ra pir2t]
bel etessz¢k 8gotfiti nbmkhagy m§t , majd a paradicsdmp¢r ®t
percig fRzz¢k. Bel etesszg¢k a hvst, megs:-zzuk, bor s
keverget ®s mel | ett perke°ljg¢k, m2g | ev®t el nem f Rtt
me®r s®kelt tTz°n p&roljuk. Ha a lev®t el fRtte, mindig
revid | ®b en p&rol -djon. Ha a h Yas f®lig puha, hozz
paradicsomot, s ezzel puh8ra p8roljuk.

Keretnek pwnk smel8lt® avdal ami nt savany¥s8got .
Ital.: Feh®r bor : Cotnar.i



Laskagombaleves

Hozz8val -k (2

1 1 kis fej lilahagyma

12 s28tgar ®pa
11 sz8l petrez
1 40 dkg laskagomba

1 1 szem burgonya

ft8r kony

fs-, bors
fhozz8val -k 2
1 1 kis fej lilahagyma

12 sg8tgar ®pa
11 sz8l petrez
1 40 dkg laskagomba

1 1 szem burgonya

ft 8rkony

fs-, bors

fel Rk®sz¢let: 5 perc
ff Rz®s: 40 perc


http://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tarkony
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tarkony
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It al k2
Recasi

val k :

dkg sert®skaraj,

dkg borj %comb,

dkg b®l sz2n,

dkg f¢gstoelt szalonna,

dkg zszr,

dkg fRtt burgonya,

®iendegyi k h¥isb- | n®gy szeletet v8gunk, enyh®n
k SerpenyRben kev®s zs?2rt hev?2t¢gnk ®s a h%¥ssze
mar adt zs2rban megs¢tj ¢k ahbgyagdpogtsrazasldnmea
ra az 2zes szalonnazs2rba tessz¢k a kari k8kra s
eg®l y®t id®nysal 8t8kkal k°rberakjuk, k°zep®be h

ezz¢k a

ngl at
borpinc

fzreilsesteenk est¢,t Ottett ehjY&srse t ®ve a szalonna ka

=
®

inom csersav tartalmy¥% ®s fTszeres vor?
k b RI



Gomb8s vesevelR

Hozz8val -k (2 fRre)

1T 2 sert®svese

1 kb. 20 dkg csiperkegomba( de bi zt os m8s gombgval is finom)

1

1T 20 dkg sert ®sv

1 1nagyobbfejv°r ©s hag

T napraforg:- ol a

T s-

1 pirospaprika

1 bors

T keve®fr2tett pa

El k®sz2t ®s:

1.A ves®t kitiszt2tjuk, ®s v2zben 8§§ztatjuk, majd °ss
l eh8rty8gpduke®ml 2tj ¢k, ®s f®lretessz¢k.

22 A hagym8t apr-ra, olajon megfuttatjuk, r8 a vese,
egy pici va2z). Hagyjuk puhul ni .

3. Addi g megpucol juk a gomb8t, °sszev8§gjuk (®n nem sz
azt@milyenre sikerg¢gl . ).

4 Ha a vese m8r f®l ig puha, beletessz¢k a gomb8t, ®s

5. Mikor a gomba is megpuhult (jobb esetbenkb.5-1 0 per cet Vv 8r t unKka, mi ut 8n be
gomb8t), a t8ny®ron k®ssel nagyj 8b-1 °ses® zabdalj

6. Ekkor m§r csak 5 perc kell neki, ®s k®sz is van.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/csiperkegomba
http://www.nosalty.hu/alapanyag/voroshagyma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/suritett-paradicsom

Mi ccs foghagym8s sz:-sszal

al - k: :
kg b&r &nyhi
20 kg mar hahs
20 dkg sert®shv
1 fej hagyma,
3 gerezd fokhagyma,
s-, bors,
1 te8skans8l szo
kev ®s csombor ,
1 sz§l kakukkfT
burgonya.

I\)N
o N
w

\'
d
d

—a - = _a_a_a_a-a-2a0

d

A sal 81 8khioszfej k&poszta, 1 fej lilahagyma, 3 drb ki
bors, °r°l|-3 &Pomk®ary§l 2ecet, 2 ev°kans8l olaj, | dlI v2z

El k®szit ®s e :

A dar8lt h¥“Wsokatsad ,valesskev®s viagrys nagyon apr-ra v8got
csomborral, kakukkfTlev®llel ®s 1 te§skan§l sz-dabika
Hagyjuk 1 p8&8r -r8t vagy ak8r m8snapig ®s majd a h¥shb-:
megform8Il tagk aoneiglsl ¢ .

-A sal 8t 8hoz a k8poszt§&t apr-ra v8gjuk, a lilahagyms§t
mi ndegyi ket k¢l °n megs:-zzuk. Ha ki csi |l evet eresztett

komy®nt szorunk r 8. Hozvze&FaRkjeuk (anufzoeskdh®Rg gy n®ss akze ecet et
®s amig s¢l a h¥s addig 8l1lni hagyjuk. Ha nem uj k§8po
l egyen kem®ny, csipRs izT. Majd miut8n ez mind megvolt
f or m§j § tathatjis t §



Ropog-ognl - s
| 1 bacomb

Hozz8val -k (2 fRre)j

1 3libacomb
T tengeri s-

El k®sz2t ®s :

1. Alapos tiszt2t8&8s ut8&8n a hwwst j-1 bes-zzuk, a bRr ®t
2.As ¢t Rt el R0 @2t Pskbet ess3bgkperaahdust . n&Kpyj §8b-1 ki s
bRr ® RI az °sszes zs2r, ®s ekkor megfordx% hatjuk a
percett Ki csit sz2nesedjen is meg! mhofkelad sll e g alse 2anRegr tma:
kb. f® <c¢cm magasan. Ut 8na szorosan fedj¢k Ie a tep
puh?2t j20-8,peréeb Az i dR eltelt ®vel el enRri zz¢k, hogy
3.Vegy¢k vissza l®dOshat R hRf ok §t

4., Ha oml - s, peuvheas saz ¢hk¥%sa, 13 pdrdet§n®g @9 skslrat essz ¢k, hogy
sz2nt kapjon.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/libahus

Paradicsomos b8r 8nycsor ba

Hozz8wval -k

T kg csontos b8r 8nyh¥s

1T 2 sz81l s8rgar ®pa,

1T 2 fej v°o°r°s hagyma

1T 1/ 2 zellergum- ,

T 1-2 nagyobb h¥%sos papr

1 3 paradicsom,

1 1l/dfejfeh ®r k8poszt a,

T 5 evRkan§gl ol aj,

1T 10 dkg sz8&raz t®szta,

T petrezselyemz®©°l d, s -, 0 -

f citroml ® vagy savany- k8poszta | eve.

El k®sz2t ®s:

A h¥%st megmossuk, feldarabol juk ®s | eforr8zzuk. Hi deg,
l eszedj ¢ k. Mi kor a B%Wessziihta MmedgtdiBrapohotzz°l ds®geket
hagym8t, fTszerez¢nk. A sz8razt®szt§t akkor tesszgk b
veg®n | citrom |l ev®vel vagy el RzRleg felforralt k8pos
oo ajban megpir2ztjuk, kev®s h¥sl| ®vel felengedj ¢k, ®s a

z°l dpetrezsel yemmel d2sz2tj¢k.



Hami s tatgrbifsztek

Hozz8v @l fRr e

4 k°zepes n buggpowyd g

1 fRtt toj §s

1 friss, nyers to]

lek Rr ° ifospappka

1 kk bors

S.

wor c hest e(elmanaghatt § s

3-4 ek ketchup

2ekmust §r

4 gerezd fokhagyma

1-1,5dlolaj

1 apr-ra v8gott v.

Ssz?2t®shez:

hagymakari k§8k

paprika

savany¥% uborka

paradicsom

fRtt toj §s

El k ®sz2t ®s
1.A burgonty@i
hozzgval -t

2.0l ajban ke

3. Tetej ®t d?2

toj 8ssal.

Noa—a—a-a_a_o_o_-9_-9_-2_--9

W)
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k, lereszelj¢k. A ha
k

megkenj ¢k
i k8§val, h



K¢rt Rs kal 8cs

Hozz8val - k:
50dkg liszt,

5dkg cukor,

1 toj 8§8ss8rg8j a,
2 dkg ®l esztR,
3 dl tej,

S.

El k®sz2t ®s :

A hozz8val - -kb-I k®pl ®keny t ®szt §t gy Yar unk, f ®I - r 8i
vastags8gwuv &gj?klokrEeEk®zben a s¢t Red®nybe ol ajat tolt
megforgatjuk a forr- ol ajban. a t®szt 8t r8csavarjuk
ne essen sz®t a s¢t®s k°zben. Forr,; omhadbamegmeggatj &k
van2li §s, fah® as cukor ban, k-kuszreszel ®ben. Mel eg
aj 8nl ok mell ® Muscat Ottonel vagy Murfatlar.



S¢t Rt °k%®s szelet van2liakr ®mmi

Hozz8val -k (4 fRre):

A t®szt 8hoz:

25 dkg liszt

15 dkg cukor

3 eg®sz toj §s
1 cs s¢tRpor
I1mk Rr°lt fah®
1 mk Rrzoelgtf Tszec
50 dkg reszelts ¢t Rt ° k

kev®s tej

=4 =4 =4 -8 8499

A kr ®mhez:

1 2,5dltej
T 3papos ek liszt
1 1 cs Vanillincukor

1 10 dkg vaj

1 12 dkg porcukor

El k®sz2t ®s:

1. A toj8sokat felhabos?2tjuk a cukorral.

22A lisztet a s¢tRporral, fah®jjal, szegfTszeggel el
3. A lereszelt s¢tRt°k°t is hozz8vegy?2tjek, j-1 elkev
tesz¢gnk hozz§g)

4. Vajazott, lisztezett t da&Rbieme 200t jf k.o nEATRemEylsd g 2:tke t tk
(t Tpr-b8t v®gzenk) .

5 A kr®mhez a tejet melegedni tessz¢gk, egy keveset e
lisztet, majd hozzg§°ntj ¢k ®s besTr2tj¢k a tejet. M
vajat, maj d a porcukrot. K®zi turmi xg®ppel alaposan si.
6. Ha a t®szt&nk is kihTlt, hossz8ban elfelezz¢k ®s Kk
r§tessz¢k a m8si k f ®I t ®szt 8§t . Az ol dal 8t is kr ®me
7. HTt Rbe tesgzz®kemik,r omorra k2ns§l juk.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/szegfuszeg
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sutotok
http://gdehu.hit.gemius.pl/hitredir/id=zCgwq3CEZ4XchYldfa98ksPcfVAyQi9YbZxwuEjnqt7.g7/fastid=enssqvmbxjpubjnkjucpyzvwhwog/stparam=rakrhodfov/url=http:/www.sutnijo.hu/portal/fooldal.app
http://www.nosalty.hu/alapanyag/porcukor

Tl tott k8poszta

Hozz8val -k (6 fRre)
1 nagyobb vagy

2 kisebb fej ®des k8poszt a,
1 kg s@srtnResr hahw%s vegyesen,
250 g rizs,

2 fej hagyma

2 cikk fokhagyma,

napraforg- ol aj,

s-, bors, csombor, kapor,
12 toj8s s8rg8j a,

4-5 ek tej

=4 =4 =4 =48 -8-8_-4_-9_-9

El k®sz2t ®s

A megtiszt2tAda0t pek8poezfd®rr5 v2zbe tessz¢gk, majd | efej
hogy a t°bbi l evel eket is |l etudjuk szedni. Ezal att me
hv“%st a fokhagym8veadlRS8 zhtoaztzo8&atd jrukzsaz a di ns-X0bmllt hagym
vi zet , hogy a rizs miatt ne | egyen sz8raz a t°ltel ®k.
k8posztalevel ekr RI |l ev8gjuk az ereket, ®szth&tl eg®ngy?°l
ci kkekre v8gjuk, ®s az ed®ny alj8ra tessz¢k. R8rakjuk
csombort, a kaprot a °l tel ®kek k°z® tesszg¢k, hogy az
f Rzz¢ k. Mi ut §8n mengtkt a @ etjdj°§d=x8g8§thoeglziBanwarijnk egy Kk
k§poszt8ra °ntj¢k. A fazekat addig mozgatjuk, m2g a t
I'tal k2n8l at: Sz8raz feh®r Cotnari bort a]§nlunk



El ef8ntk°nny

Hozz&val -k (4 fRrel

T®szt §hoz:

1T 6 toj §s

1 12 dkg cukor

T 2dkgk ak a -

1 6eliszt

9 1 cs csokipudingpor ( f Rz Rs)

T 1 k®shegynyi sz-dab
Kr ®mhe z: ’
2 dl tej
2 ek liszt
1 toj 8s
20 dkg vaj
20 dkg porcukor
1 cs Vanillincukor
2ekk ak a -
2banghehet Rl eg egyel

b

= =4 =4 -8 -4 -4-9_-9

El k®Rsz2t ®s:

Pisk-ta el k®sz2t ®se:

1.A 6 toj 8L¥s @rkg8jcqutkor ral kikeverj¢k feh®red®sig.
2. Bel ekeverj ¢k a kaka-t, pudingport ®s a |lisztet
33.A toj8sok feh®rj®t 1 ek vz2zzel j- kem®nyre fel
4. Evatosan a t®sztamassz8hoz keverj¢k, vigy8zva,
5, S¢t Rpap2rrailbd® reijteh epA st Rt el Rmeleg2tj ¢k,
6. Vigy8zzunk, mert gyorsan s¢l | nehogy meg®gj en.
7.Ha megs¢l t, konyharuh8ra ford2?tjuk a tepsibRI.
8 Leh¥%zzuk a s¢tRpap?2rt, ®s forr-n felcsavarjuk,
9.Am2g hTl, el k®sz2tj¢k a kr®met .

Kr @mo®sIlzR t ®s e :

1.2 dlI tejben felfRz¢nk 2 ek lisztet, egy toj 8st
2.Levessz¢gk a tTzrRI, sim8ra kevergetj ok, ®s kih
3.20 dkg vajat kikever¢gnk habosra, ®s belekever ¢
4. A besTr2tettyakkh®mhep®bevenj ¢k.

5, A kr ®met k®fffee GO eom@Btj?ht k {§¢ |, ® btee skzacgknak-.por t
¥ssze8ll 2t §8s:

1. A t ®sztal apot --vatosan kitekerj ¢k

22 EIl Rsz°r megkenj ¢k a feh®Fr kr ®mmel .

3. Majd a feh®r kr®mre r8kenj¢k a barngt. Jobban
4, Abarmnakr®mbe tessz¢k hossz8ban a ban8nokat .

5. vatosan felh€&€kRb¢ ckes®s¢cla.l egal §8bb 2 - r8ra

6. Ut 8na felszeletelje¢k, ®s t8&laljuk

_b
Tt
n k

az

e

j

é
2

e



Fas2rtos fal at k 8k

Hozz§8val - k:

T 50 dkg dar 81t hvis,

T1 toj 8s,

T s,

1 bors,

1 fokhagyma,

T petrezselyemz®©°l| d,

T 8ztatotrt vihegryy @ s eml e

T Ezenk2vg¢l keny®rsze

1 pici vaj vagy margarin,

T friss vagy savany¥ u

T n®h8ny szem fekete ®s z9Td olajbogy -,

T fogpiszk§l

El k®sz2t ®se:

A dar 8l t hvs b - | ®s a t°bhbi hozz8val - byl damBr ¢t maat
form8zunk bel RI e. Ezut 8§n hagyom8nyos m-don, ol aj ban
ol ajj al kikent tepsibe helyezve forr- s¢tRben s¢gtj ek
folosleges zsirad®k hfTellnsiz. 2 vEzdajloant t®sa hkaegnyyj®rks zel et ek b R
koeroket szYWrunk ki, v®konyan megkenj ¢k Rket vajjal,
fas2rtot, ®s az eg®szet 8§t sz%rjuk fogpiszk§8Il . -val. Az
fejts¢k |l e a magr-1) ®s v8gott felgkkel felfel® bel et



Diszn-sajt sal 8§ta hagym8san

Hozz8v.&l -fiRr

30 dkg diszi
2 k ° zldapagysna '\
1 ek 10%-o0s ecet

1 ek krist§8l
S.

1-2 dlI v2z
El k®sz2t ®s
A diszn-sajtot felszeletelj¢k ®s cs?2kokra v§8gjuk.
A hagym8t v®kony szel ethe&kgyy] wk gg gk kisc diets - &lzlurki,

A cukorb-1, ecetbRI ®s a v2zbRI sal 8talevet k®sz?2
Ami kor a hagyma kicsit ©°9sszeesett hbhebebawerpgkzek
di szn-sajtotbeitses slzegtka kaarhvTat Rbe ,| engpagly§ Pls segeyWrfj @In..r &
5, Keny®ragyl p®ks¢tem®nnyel fogyaszthatjuk.

=A =4 =4 -8 -4

e



M&§kos r ®t es

Hozz8valf Rke:

I 1dbnagy(kb.500g-0s) cukki ni
kisebb) ,

1T 1/ 2 tk s-,

97 20dkg dar 81 t,

f cukros m8k 2
T 1tk Rrolt fah®j ”
1

1

1

1 citrom reszelt h®ja, r—

lcs(375g-0s, 22 |l apos) r®tesl ap, :

ol vasztott vaj a ken®shez
El k®sz2t ®s

A m8kot | edar 8l juk, ®s a neke¢nk megfelel R mennyi s®gT
a resZjelvtalh@n8l am hgzi ter m®s T, a | 8nyom udvar 8ban
h®j ast - | l ereszel j ¢k, ®s pici s-val el keverj ¢k. Cl 1 r
esetleg tww s-snak ®rezzgigk, 8ti°nbyloemjhuekt.j ¢Ekg ye gry¥adk i rs®thei s
haszng8lunk Ygy, hogy minden | apot megken¢gnk ol vaszt ol
maj d kb. f ®I mar ®Kk cukkinit ter2tg¢éignk el rajta. Fel
folytatjuk, ®taen®lga ptharlt, aamgy a t°ltel ®kekbRI . A rud

el Rmel eg2tett s¢tRben 180 fokon halv8nypirosra s¢tj ek



Hagyma bol yg:

Hozzgval -k (4 fRre):

6-8 fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

34 friss rozmaringsgg
S .

bors

ol 2vaol aj
6-8 szeleteltf ¢ st ° | t h Yas"bagon's z
6 ek habtejszz2n
reszeltpar mez8n sajt

= =4 =8 =4 -8 -4 -8 -89

El k ®sz2t ®s

1.BR v2zben fRzz¢k a hagym8t 15 percig. HTts¢k le a
centis cs%cs8t. Ha kell, v8gj unakepsibenkTartstkankegaa c s k 8§k at
|l ev8gott r®szeket, ®s v8gjuk apr-ra.

2.Pr -b8ljuk a Il ehetR | egt°bbet kiszedni a k°zep®bRI
|l ev8gott ®s kiszedett r®szeket a fokhagym8val egyé¢

3. Kapcsoljuk be a s¢tRt.

4. Ol 2vaolagroonr mzv8gott hagym8t ®s az apr-ra vsg§gott r
"megpuhul”.

5. Vegy¢k kisebbre a I 8§8ngot, majd tegy¢k bele a tejsz

6. Vegy¢k le a tTzhelyrRI, ®s reszelj¢k bele a par mez

7.A h¥sos 8vzdl dred °vezz¢k a hagym8inkat, ®s tepsibe F

8. Bel ekanalazzuk a besebhpbep®bkeraeh@ggm8§s®s k®szre sg¢t|



Rg&8ntott k8poszta f¢gstoelt ol dal

Hozz8val
T s-, bor s
1 paprika,

i oldalas,
1 1dl olaj,
T k8poszt

E I k®szZtL.

A k8pobsteBdaraboljuk, majd me
t

|l zI ®s szerint f
Az ol dalast megs¢tj ¢k, majd



N®gysajtos cukkini

Ho

=4 =4 =4 -8 -8 -8 _-9_9_-9

El

1.
2.
3.

4.
5.

zz8v@l f)Rr e

35 dkg cukkini
°sszesen 10 dkg, n®gy fajta sajt, lereszelve (pl.
S.

Rrelt tarka
bazsalikom
oregs8n-

1 ek joghurt

1 ek tejfol
1 ek ol 2vao

k®sz2t ®s

A cukkinit felkock8zzuk, az ol2vaolajat felmeleg2t
A cukkinikock8kat picit megs-zva, |efedve, az ol aj
Mikor megpuhul t , | evessz¢ ¢k a fedRt ®s fTszereze¢gnk: renge

®s bor s.
Picit St kever |

hozz8adjuk a joghurtot ®s a tejf
Kb. 5 percig t

,yogtatjuk Rk e egy¢tt.

— —
o



Pacalleves:

— . - ~ oY TSI
e B o -

Hozz8v&al f:Rr e

 1lkgpacal( mPhTtott, v8&gott
1T 2 nagy s8rgar ®pa,

T 500 g tejfol

1 1 pirospaprika,

1T 2 toj8ss8rg8ja,

1 5ekolgj,

1T 1-2 fej fokhagyma

T 1 kev®s z°l dpetrezsely
T s-,

1 bors,

1 ecet

El k®sz2t ®s

A megtiszt2ztott p
Miut 8n k®szre f Rt
fRVR |l evesbe az a
Mi k°zben fR, a s8§

leveshez adjuk.

acalt odafrakhjadkymRRwali. v2zben s-val ®
t, ha hemosetzePkoryYtes2keat yB8hgj ub
pr-ra §gott pirospaprik8val egye¢tt.
rgar ®p 8t ®s a fokhagymS8a ka®srz-rrea frRetst

A tejfolt °sszekeverj¢k a toj8§ss8rg8j8val, ®s behabar
S-zzuk, borsozzuk, ®s savany?2tjuk az ecettel, ®s petr
T8Il al §s:

Tejfollel ®s c¢cs2pRs paprik8val tglaljuk.



Szerecsenddkos omgrojk kel bi mb-. v:

Hozz8val -k (2

A h¥%skorongokh

1T 500 g dar8lt bo

T 2 tk Rr°lt szer

T 1 kk kiRkumhd t

1 1kkbors

1T 2 csapott tk s-

A kel bi mb-hoz:

T 250gk el bi mb -

T 1 mar ®knyi f okh

1T 0,5 dI ol 2vaol a

1 1tkbors

T s

El k®sz2t ®s

1. A fokhagym8t cikelyeire szedj ¢k ®s megh8mozzuk, ©°s
bor ssal egy¢tt ©°sszekavarjuk.

2. Hagyjuk az rmeketm2°gs saze&k® | bi mb- kat megpucol juk (1 ev
utol-3:-1&vel ®t | eszedj¢k). Egy hRS8II1 - t8l ba rakjuk
rgoentj¢k a fokhagym8s ol ajat a fokhagymadakabokkal
aluf-1lig8val, ®s 200 fokra el Rmeleg2tett s¢tRben 15
tov8bbi 10 percig pir2tjuk.

3.Am2g a kel bi mb s¢l, addig a h%shoz °sszekever ¢¢nk
form8lva bel Rle, felkoerrad®kohbvzgzéef@egath®hk¢I|l ) kb
k®szre s¢tj k.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/kurkuma
http://www.nosalty.hu/alapanyag/kelbimbo

Leves: erd®I yi csorba

Hozz8val
50 dkg
1 nagyo
olaj,

4 db s8rgar ®pa,

2 db petrezselyemgy © k ®r

ki sebb karal §b®,

p8§r darab burgonya,

mar ®k nyi °l dpaszuly (z°l dbab),
mar ®k nyi °l dbor s -,

s -,

bors,

cs2pRs paprika,

vegeta ®tel2zes?2tR,

f® csomag petrezselyemz®°l d.

k :
§rmilyen h¥%s (birka, vagy sert®s, vagy pul
b

b
b fej vo°r°shagyma, Rr°lt pirospaprika,

4
4

=& -4 —a_a_a_a_a_5o_o_-5_-9_--5_-9-20

k®sz2t ®s e:

|l ajban megpir2tjuk az aprirtoapafgbkgt voebebbhagy Mg
hv¥“st ®s megf Rzz¢ k.

egy m8si k ed®nyben odatessz¢gk az apr-ra vs8got
mindkettR el k®sz¢l t, °sszevegy?2tj¢k, ®s annyi
2zes2tje¢k tor°tt borssal, c¢cs2pRs paprik8val, (v
r i °sszef Rt t, apr - |l isztgalusk§gkat Sszaggatun
§tenni annyi lisztet, hogy | - g olkedla ts@samgtgat | e
bel erakni a |l evesbe). Ha a galuska feljo°tt a | eves
megsz-rjuk petrezselyemz®°l|l ddel

- 5 ~



