EZT MIND MEGESSZUK!
#FOZZOTTHON #GRILL




Szia kedves Olvaso!

Itt a j6 id6. Es ahogy a nap egyre melegebben siit, mind a szabadba vagyunk.
Szerencsére, még ebben a megszoritasokat megkovetel6 idészakban is élvezhetjik a
grillezést. Mi szivesen vitazunk barkivel arrél, hogy minden étel finomabb, ha nyilt t(iz fol6tt
készil és érezzik rajta a finom flstos izt és illatot. A grillezésnek gyakorlatilag nincsen
akadalya. A kertiinkben, a teraszunkon, erkélyiinkdn vagy akar a suténk grillfokozatat
bekapcsolva is grillezhetlink.

A finom iz titka a pacolas, ezért pacoljunk és pihentessiik az ételt grillezés el6tt lehetbleg
egy teljes éjszakan at. Ha nincs kedviink pepecselni, valaszhatjuk a kész szaraz vagy
folyékony fliszerpacokat is, amelyekkel semmilyen kulénésebb feladatunk nincsen.
Tippeket adunk a hasznalatukhoz a 13. oldalon.

Receptjeink kozott a klasszikus grill ételek mellett, konnyld nyari fogasokat gydijtottink
0ssze, hogy inspiraciét nyujtsunk a f6zéshez-siitéshez. Ezeket a recepteket barki
konnyedén elkészitheti otthon, és megorvendeztetheti vele magat vagy szeretteit.

Jo étvagyat és kellemes grillezést kivanunk!

Udvozlettel:

flemester]

A finom és természetes fliszerek, fliszerkeverékek

flszerpacok és egyéb konyhai finomsagok markaja ‘
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#FOZZOTTHON
LEVES & ELOETEL




2 FORE
ELKESZITESI IDO: 15 PERC
HUOTESI IDO: LEGALABB 60 PERC

y

Krémes és nagyon finom, frissit6 izd! A forré
nyari napok kénnyl fogdsa, amit f6zni sem
kell. Friss bagettel egyszert, de nagyszer(
ebéd vagy vacsora.

HIDEG
UBORKALEVES

HOZZAVALOK:

3 kisebb uborka

4 kovészos uborka

3 gerezd fokhagyma

1 fehérhagyma

500 g srd joghurt

1 csésze kefir

1 csésze tyukhusleves alaplé (leh(tve)
200 g fetasajt

1 kéteg kapor

izmester 6rolt chili cayenne
tengeri s6

IGY KESZITSUK EL:

Az  uborkdt megmossuk, meghamozzuk,
kimagozzuk, majd felkarikdzzuk. A fokhagyméat
és a fehérhagymét megtisztitjuk, lereszeljik.
Félretesziink 2 kovaszos uborkéat a diszitéshez,
a tobbit felkarikdzzuk. A kaprot felapritjuk. A
zoldségeket a joghurttal, a kefirrel és az
alaplével leturmixoljuk. izIés szerint séval és egy
kevés O&rolt chilivel, valamint a kapor felével
izesitjuk.

A levest j6l behdtjik (legaldbb 1 6ra). A
karikazott kovi ubival, kaporral, és morzsolt
fetasajttal izesitjuk.



MOZIARELLAS PARADICSOMSALATA

llyenkor igazan finom a paradicsom. Klasszikus

mozzarellas, paradicsomos salatankat

garantaltan szereti.

mindenki

2 FORE
ELKESZITESI IDO: 15 PERC

HOZZAVALOK:

1 csomag madarsalata

150 g mini mozzarella

200 g koktélparadicsom

3-4 ev6kanal fekete olajbogyo
4-5 [zmester szaritott paradicsom
1 fej voréshagyma/ lilahagyma
friss bazsalikom

A SALATAONTETHEZ:
3 ev6kanal olivaolaj
2 evbBkanal frissen facsart citromlé
1/2 teaskanal izmester szaritott petrezselyem
1/2 teaskanal izmester szaritott kakukkfd
s6, 6rolt bors

iGY KESZITSUK EL:

Készitsik el a salatadntetet: egyszerlien
keverjuk el alaposan az 6ntet hozzavaléit egy
habverével vagy kanallal.

A mozzarellat lecsepegtetjik, a paradicsomokat
félbevagjuk. A szaritott paradicsomot vékonyan
felszeleteljuk. A hagymat megtisztitjuk, és
finomra apritjuk. Egy talban &sszekeverjik a
paradicsomot, a mozzarellat, a szaritott
paradicsomot, a hagyméat és az olajbogyét.
Raontjik a salatadntetet, majd frissen tépett
bazsalikomlevelekkel diszitjuk. Bagettel talaljuk.



2 FORE
ELKESZITESI IDO: 15 PERC

Egy tartalmasabb fogas két féétkezés kozott
vagy vidam, szinekben gazdag kéret a
f6fogasok mellett a toltétt avokadod, amit
nem kell sem slitni, sem f6zni.

Ez a recept jOl varialhatd, télthetink bele
gyuimdélcsét is (pl. epret), vagy mas
z6ldségféléket attdl fiiggben, hogy mi van a
kamrankban és a htténkben. A TV paprika
vagy a kaliforniai paprika is nagyon finom
vele.

SALATAVAL TOLTOTT
AVOKADO

HOZZAVALOK:

2 avokado

5 koktélparadicsom

1/2 kigy6uborka

2 evBkanal feta- vagy kecskesaijt
Izmester szaritott oregano

frissen 6rolt izmester feketebors

két kiskanal granatalmamag (elhagyhato)

IGY KESZITSUK EL:

A két avokadot félbevagjuk, a magjukat eltavolitjuk.
Feldaraboljuk a koktélparadicsomokat és az
burokat. S6zzuk, borsozzuk, ¥ tedskanal szaritott
bazsalikommal fliszerezziik. Toltsilk meg a salival
az avokadodkat. A tetejére morzsoljunk egy kevés
kecskesajtot vagy fetasajtot Ha van otthon és
szeretjik, szérjunk ra granatalmamagokat Végul
6roljtnk réa frissen egy kevés feketeborsot.



#FOZZOTTHON
TESZTA & PIZZA




SPAGETTT HUSGOLYOVAL

6+ FORE
ELKESZITESI IDO: 1 ORA

HOZZAVALOK:

500-500 g vegyes daralt hus

5 gerezd tisztitott fokhagyma

1 tojas

200 g zsemlemorzsa

50 g reszelt parmezan

2-3 ev6kanal olivaolaj

3 db 400 g konzerv darabolt paradicsom
kevéske vorosbor

500 g spagetti

iZMESTER FUSZEREK:
1 ev6kanal szaritott bazsalikom
1 evBkanal szaritott petrezselyem
1 tedskanal szaritott oreganoé
% tedskanal frissen 8rolt feketebors

IGY KESZITSUK EL:

Egy nagy talban nyomjuk szét a fokhagymakat,
majd dolgozzuk dssze a hussal, 4 fokhagymaval,
a tojassal, a zsemlemorzsaval, a parmezannal,
valamint a zoldf(iszerekkel. S6zzuk. Készitstink
belble apré golydkat. Hevitslink kevés olajat egy
serpeny@ben, és siissiik at a golyokat.

Nagy labosban vizet forralunk és megf6zzik a
tésztat. Kbzben a szészhoz felhevitjik egy
serpeny8ben az olivaolajat, hozzanyomjuk a
fokhagymat, beletessziik a paradicsomot, a
vorosbort, a fliszereket és 2-3 percig
rotyogtatjuk. Ovatosan beletessziik a
husgolydkat, s gyenge tlizén lefedve kb. 15-20
percig f6zzuk. Fétt spagettivel talaljuk. Reszelt
sajttal, friss bazsalikommal diszithetjik.
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4 GYERKOCNEK

PIIIA GYEREKEKNEK

Mindenki, a kicsik és a nagyok egyarant szeretik a pizzat. Ha még nem tetted, akkor probald elkésziteni
Te is, mert lehet, hogy 8stehetség vagy benne!

HOZZAVALOK: IGY KESZITSUK EL:

A TESZTAHOZ: Az éleszt6t elkeverjik a meleg vizben. A lisztet a
250 g liszt soval egy nagy télba tesszik, hozzaadjuk az
1 csipet s6 élesztés vizet, és kandllal Osszekeverjik.

Hozzaadjuk az olajat, s 6sszedolgozzuk, kézzel
meggyurjuk. Lefedjik és duplajara kelesztjik. Ezt
kovetBen atgyurjuk és 4 részre osztjuk.

1/2 tasak szaraz instant élesztd
1/2 bbgre meleg viz
2 evBkanal olivaolaj
1/2 ev6kanal izmester oregané

L ., Mindegyik tésztabdl vékony pizzat formazunk, amit
kevés liszt a gyurashoz

kikent sut6talcara fektetiink. Megkenjuk ketchuppal
és raszorjuk a sajtot. A virsli héjat lehtzzuk,

A FELTETEKHEZ: felszeleteljik. A cukkinit és a paprikat megmossuk,
1 csomag Frankfurti virsli majd a kivant méretlire vagjuk. Dekoraljuk a
200 g reszelt sajt pizzdkat a virslivel és a zoldségekkel, vidam
ketchup arcokat, mintakat formazva. A pizzakat 200 ° C-ra

szines paprika- €s cukkini csikok elémelegitett siit6ben 20 percig sitjiik.



CSOBEN SULT PENNE
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3-4 FORE
ELKESZITESI IDO:
30 PERC FOZES + 30 PERC SUTES

HOZZAVALOK:

300 g penne

200 g gomba

500 g friss spenot

2 fej voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

4 ev6kanal olaj

100 ml zsiros tejszin

100 g reszelt ementali

8 db izmester szaritott paradicsom

AZ IZESITESHEZ:
izmester 8rolt szerecsendio
izmester 8rolt fehérbors
o)

IGY KESZITSUK EL:

A tésztat megf6zzik. A gombat, a paradicsomot és
a hagymékat felszeleteljuk, a fokhagymat
megpucoljuk és felapritjuk.

Felforrésitjuk az olajat, megsitjuk a hagymat, a
fokhagymat, hozzaadjuk a spendtot és a szaritott
paradicsomot. A gombat kulén paroljuk meg.
Miutan elparologtattuk réla a vizet, hozzaadjuk a
spenothoz. A tolteléket izlés szerint fliszerezzlk.

A tejszinhez keverjik a sajtot, majd csipetnyi
szerecsendibdval, séval és borssal izesitjuk.

A tészta felét szétteritjuk egy héallo sutéedényben,
majd ratesszik a toltelék felét és azt is szétteritjik.
A rétegezést megismételjuk. Raontjik a tejszint, és
180 fokra el6melegitett stitében 30 percig sutjik.



#FOZZOTTHON
GRILLEZESRE FEL!

5,




/

TIPPEK GRILLEZESHEL

1 HEVITSUK FEL A GRILLT ELORE!

b A FORRO GRILL LEEGETI AZ ESETLEGES LEEGETT LERAKODASOKAT, iGY A
.H. RACSOT EGYSZERU TISZTAN TARTANI.

) MASINALTUNK IDOZT0T!

MINDIG MER]JUK PONTOSAN, HOGY MIT MENNYI IDEIG GRILLEZUNK, iCY LESZ TOKELETES A VEGEREDMENY.

3. PACOLJUNK!

A PACOLAS NEMCSAK FINOMABB, HANEM PORHANYOSABB, SZAFTOSABB HUST IS EREDMENYEZ,

AMELY NEM IS EG MEG OLYAN KONNYEDEN. A NEDVES PAC EBBOL A SZEMPONTBOL IDEALISABB, HISZEN
EXTRA FOLYADEKOT AD AZ ETELHEZ. ILYET KIKEVERHETUNK MAGUNK OLA] ES FUSZEREK HOZZAADASAVAL
VAGY HASZNALHATUNK ELORE ELKESZITETT FOLYEKONY PACOT IS.

b HOGYAN HASINALIUK A FOLYEKONY FUSZERPACOKAT! i

ELGSZOR A PACOT ALAPOSAN A SAJAT TASAKJABAN OSSZERAZZUK, MA]JD AZ
ELOKESZITETT HUSRA VAGY ZOLDSEGEKRE ONTJUK.

TEGYUK A PACOLT HUST VAGY ZOLDSEGET LEFEDVE A HUTOBE LEGALABB 2 ORA
HOSSZARA, DE IDEALIS ESETBEN PACOLJUK 1 EJSZAKAN AT!

A PACOLT HUST SUSSUK MEG A GRILLEN VAGY SERPENYOBEN. KOZBEN
LOCSOLGATHATJUK A MEGMARADT PACLEVEL!

Y. ELVEZZUK A GRILLFZES MINDEN PERCET!

SEMMIKEPPEN NE IDEGESKEDJUNK, LAZITSUNK. DOBJUNK BE EGY FINOM UDITOT, SORT VAGY KOKTELT!
NE CSINALJUK MINDENT EGYEDUL, VONJUK BE A CSALADOT ES A ROKONOKAT, BARATOKAT!
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MEZES-MUSTAROS GRILL LAZAC

4-6 FORE

ELKESZITESI IDO: 15 PERC + PACOLAS + 4-5 PERC GRILLEZES

HOZZAVALOK:

6 lazacfilé

2 evBkanal izmester orosz mustar

2 ev6kanal izmester francia mustar

80 g méz

%% narancs leve

4 gerezd fokhagyma

2 evBkanal szb6jaszbsz

1 evBkanal izmester szaritott kakukkf(i
olivaolaj

AZ [ZESITESHEZ:
durva tengeri s6
orolt feketebors

ELKESZITESE:

A lazacfilét megmossuk, megtisztitjuk, majd
séval és borssal bedorzsoljuk.

Osszedllitjuk a pacot. Egy talban 6sszekeverjiik
a mézet, a szOjaszészt, a kétféle mustart és a
narancslevet. Hozzdadjuk a kakukkflvet,
belepasszirozzuk a fokhagymat is. Ismét
alaposan dsszekeverjik.

A pacot a lazacfilékre 6ntjik és a hit6ben 1-2
orat pihentetjik.

A grillt felforrésitjuk és a lazacot mindkét oldalan
kb. 4 percig grillezzik. Grillzéldségekkel talaljuk.
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4 FORE
ELKESZITESI IDO: 30 PERC
+ PACOLAS + GRILLEZES

GRILLCSIRKE
CUKKINIVEL

zmester |

FOLYEKONY

FUSZERPAC ™.,

CSIRKEHEZ

HOZZAVALOK: IGY KESZITSUK EL:
4 tanyasi csirke melle A csirkemelleket megtisztitjuk, majd finoman
1 tasak izmester folyékony fliszerpac atklopfoljuk. R&aontjuk a konyhakész folyékony
csirkéhez flszerpacot, és lehetbleg 1 éjszakan at, de

legaldbb 2 éran at pacoljuk.

A SALATAHOZ:
1 kigyouborka Az uborkat és a cukkinit vékony csikokra vagjuk,
1 kb6zepes cukkini a petrezselymet finomra apritjuk. A zdldségeket
1 koteg friss petrezselyem egy talba tesszik. Az olajat kikeverjik a
3 ev@kanal olivaolaj mustarral és a fél citrom levével, majd az dntetet
1 teaskanal izmester orosz mustar izlés szerint tovabb fliszerezzik séval, borssal,
1/2 citrom leve és raontjik a salatara. Talalasig hiitébe tesszik.

A hust forrd grillen aranybarnara sitjik, majd a
behitott salataval talaljuk.



-16 -

MUSTAROS GRILL LAPOCKA

3-4 FORE

ELKESZITESI IDO: 30 PERC ELOKESZITES + PACOLAS + GRILLEZES

HOZZAVALOK:
700 g sertéslapocka

A PACHOZ:
2 ev6kanal izmester orosz mustar
1 tasak izmester csipds folyékony fliszerpac
4 gerezd fokhagyma

AZ [ZESITESHEZ:
tengeri s6
egész szines- vagy feketebors

IGY KESZITSUK EL:

A fokhagymat nyomjuk szét, majd alaposan
keverjik 6ssze a pac hozzavaldival.

A hust megmossuk, szarazra toroljik és 1 cm
vastag szeletekre vagjuk. A pacot a hdsra ontjuk,
és a hust egy télban letakarva egész éjszaka
pacoljuk.

A grillt masnap felforrésitjuk, és oldalanként kb.
12-15 percig grillezziik a hust, idénként Ujra és
Ujra megkenjik a maradék paccal.Talalasnal
izlés szerint tovabbi sdval és borssal izesitjik,
diszitjuk.
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FOLYEKONY >
" I -

FUSZERPAC' “5, '
GRIL 550

GRILL OLDALAS SULT PAPRIKAVAL

4 FORE
ELKESZITESI IDO:ELOFOZES + 30 PERC + HUTES + GRILLEZES

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:
700 g sertésoldalas Az oldalast megmossuk, megtisztitjuk és puhéara
1 liter z6ldséges alaplé f6zzlk az alaplében. Ha kihdlt, bevagdossuk, és
1 tasak izmester grill folyékony pac raontjuk a folyékony pacot. majd 2 orara
1 piros szin( paprika behditjuk.
1 séarga szind kaliforniai paprika A paprikakat olajozzuk, és a grillen szenesre
izmester fliszerkeverék grillzoldséghez sutjuk. Letakarjuk. Ha kihdlt, a héjjat és a
8 db izmester szaritott paradicsom magokat eltavolituk és csikokra vagjuk.
40 g mozzarella (vékonyan felvagva) Mozzarellat teszlink a szaritott paradicsomokra,
1 ev6kanal balzsamecet majd feltekerjuk egy-egy paprikacsikkal, és
kevés olaj megtlizzilk fogpiszkaloval. Osszekeverjik az

olajat, a balzsamecetet és a grillzoldség fliszert,

AZ [ZESITESHEZ: és a paprikafalatokat ebben érleljiik egy 6ran at.
tengeri s6 A grillt felforrésitjuk, a hust oldalanként 5 percig
Orolt feketebors grillezzik. A paprikafalatokat is 5 percig sutjuk a

grillen, s kdzben a maradék paccal locsolgatjuk.



PULLED PORK

6-8 FORE
ELKESZITESI IDO: 15 PERC + 4-6 ORA SUTES
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A huzott sertéshdsnak is nevezett fogas egyre
népszertibb itthon is. Ehetjiik magaban zéldségekkel
vagy nagyon népszerl étel szendvicsbe téltve is. Ezt
a fogast otthon stitében is elkészithetjik, csak
szanjunk idét ra, mert a hosszu idén at tarté alacsony
héfoku siités az omlés hus titka.

HOZZAVALOK:

2 kg csontozott sertéslapocka

izmester csemege mustar

2 teaskanal fliszerpaprika

1 evBkanal s6

1 tedskanal frissen 6rolt izmester feketebors
2 evOBkanal barna cukor

1 tiveg buzasor

A TALALASHOZ:
zsemle, paradicsom és hagymaszeletek
salatalevél
BBQ sz6sz

IGY KESZITSUK EL:

Olyan sut6talat hasznaljunk ehhez a recepthez,
amely nagy és a hls kényelmesen elfér benne
ugyis, hogy ratessziik a fedelét.

Keverjik ki a fliszereket egy kis talban - a sot és
a cukrot is adjuk hozza. A lapockét alaposan
bedorzsdljik a flszerkeverékkel és 6vatosan
megkenjik egy kevés mustéarral. Tegyik a hdst a
sUtétalba, 6ntsik le a sorrel, tegyik ra a fedét és
suissiik 150 fokon 4-6 érat. Ellendrizzik idénként.
Akkor készUl el, ha a hus magatél szétesik.
Egylk zsemlével, zoldségekkel, BBQ szbsszal. A
maradékot visszatehetjiik a maradék huslébe,
hogy ne szaradjon Kki.



#FOZZOTTHON
KORET & EGYTALETEL
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3-4 FORE
ELKESZITESI IDO: 30 PERC

A zéldségek is nagyon finomak grillezve,
pacoljuk 6ket, ha van ra id6énk 1 éjszakan
at és az izek isteniek lesznek!

U /

GRILL Z0LDSEGEK

/

JOGHURTOS S10557AL

HOZZAVALOK:

1 cukkini

1 padlizsan

1 piros husu kaliforniai paprika
1 sérga husu kaliforniai paprika
1 fej hagyma

A PACHOZ:
1 csésze olaj
1 ev6kanal izmester mézes mustar
1 ev6kanal citromlé
5 gerezd fokhagyma
petrezselyem és sé

A SZOSZHOZ:
200 ml sdrd (zsiros) joghurt
1 kis csomo¢ snidling
3 gerezd fokhagyma

iGY KESZITSUK EL:

A sz6szhoz a fokhagymat és a snidlinget finomra
vagjuk, osszekeverjik a joghurttal és izlés szerint
s6zzuk, borsozzuk. Téalalasig hitébe tesszik.

A pac hozzavaloit 6sszekeverjik, a fokhagymat
fokhagyma-présen keresztl tesszik a
keverékbe.

A  zoldségeket megmossuk, felszeleteljik,
bekenjiik a paccal és idealis esetben legalabb 2
orét pihentetjik, majd forré grillen készre sutjk.
A grillezett zO6ldségeket melegen a hideg
joghurtos martogatdssal kinaljuk.

Tipp: A z06ldségeket hasabra vagva, ugyanezzel
a recepttel, nyarsra felhtzva is sithetjik a grillen!



-21 -

PIKANS BUNDAS KARFIOL

Ez a recept az angol szakirodalomban Buffalo stilust bundazott
karfiol magyaros verzidja. Enyhén pikans, szokatlan és finom

4 FORE
ELKESZITESI IDO: 15 PERC
+40 PERC SUTES

maddja a karfiolevésnek. Karfiol helyett brokkolit is hasznalhatunk.

HOZZAVALOK:

1 fej karfiol

1 bogre (2,5 dl) liszt

1/2 ev6kanal s6

1/2 teaskanal csip8s pirospaprika

1 ev6kanal izmester szaritott petrezselyem

2 tedskanal izmester széritott fokhagyma

1/2 teaskanal frissen 6rolt izmester feketebors
1 bogre tej

A CSIPOS SZOSZHOZ:
4-5 evBkanal csip8s ketchup vagy barmilyen
chilis szész
1 dl natdr paradicsomsz0sz
1/2 tedskanal 6rolt izmester chili
1 ev6kanal olaj
1 ev6kanal méz

iGY KESZITSUK EL:

A sutét gyujtsuk be 230 fokra. Szedjik a karfiolt
apré rézsékra. Egy nagy kever6talba ontsik bele
a lisztet, a sot, a pirospaprikat, a petrezselymet,
a fokhagymat és a borsot. Keverjik 6ssze, majd
habverével dolgozzuk hozza a tejet. Ebbe
zuttyintsuk bele a karfiolr6zsakat, és addig
kevergessiik, amig a massza bevonja a rézsakat.
Csipesszel szedjik a rozsékat olajozott tepsire.
Sussuk 20 percig.

Kozben keverjik ¢ssze a csipbs sz6sz
hozzavaloit. Kenjik meg a karfiolt a szosszal, és
toljuk vissza a siitébe még 15 percre.

Tipp: fincsi tejfélos-snidlinges martogatéval vagy
csipds szoésszal, ketchuppal.
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A nagy melegben nem véagyunk semmi
nagy dologra, egy jol behdtétt krumpli
salata tokéletesen megteszi!

3-4 FORE
ELKESZITESI IDO:
15 PERC + HUTES

HIDEG
KRUMPLISALATA

HOZZAVALOK: IGY KESZITSUK EL:
8 nagyobb méretd f6tt burgonya A f6tt burgonyat meghamozzuk, kihdtjuk és
1 csomd metél6hagyma felszeleteljuk.
1 fej lilahagyma Az dntet 6sszes hozzavaléjat alaposan keverjik
1 ev6kanal napraforgémag Ossze.
A metél6hagymat és a megtisztitott fej
AZ ONTETHEZ: voréshagymat finomra apritjuk. Egy talba tesszik
% csésze olaj valamennyi hozzavalot, majd ledntjik az
1 ev6kanal izmester csemege mustar elkészult dntettel.
2 teaskanal s6 Behdtve a legfinomabb, ezért 3-4 érara lehetbleg
1/2 teaskanal izmester 6rolt feketebors htsik be.

1/2 citrom leve
3 evBkanal borecet
1 ev8kanal viragméz
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3-4 FORE
ELKESZITESI IDO: 30 PERC

Mar megint nincs idénk f6zni, de mar unjuk
a szendvicseket és valami fincsi, szaftos,
tartalmas ételre vagyunk.. akkor valasszuk
ezt a lecsoét! Ha marad belble az els6 adag
utan, akkor djra melegitve még finomabb!

- PIKANS KOLBASIOS

[£CS0
HOZZAVALOK: IGY KESZITSUK EL:
2 cukkini A paprikadkat kimagozzuk és csikokra vagjuk. A
2 piros szin( kaliforniai paprika cukkinit és a padlizsant hosszdban félbevagjuk,
1 padlizsan majd felszeleteljik. A gombat megtisztitjuk és
2 lilahagyma felszeleteljik. A lilahagymat finomra apritjuk.
100 g csiperkegomba Serpenybben olajon piritsuk meg a lilahagymat és
1 koteg metél6bhagyma a gombat. Masik serpeny6ben kevés olajon
2 chorizo kolbasz (vagy mas kolbasz) susslk at a cukkinit és a padlizsant. Amikor a
200 ml sdritett paradicsom cukkini és a padlizsan megpuhult, adjuk hozza a
napraforgoéolaj gombéas hagymat. Adjuk hozza a paradicsomot,
fokhagymas bagett keverjuk 0ssze, és kis langon gyongyozve f6zzik
dssze. izesitsiik soval, paprikaval, borssal.
AZ IZESITESHEZ: A  kolbaszt feldaraboljuk és egy kilén
s0, 6rolt flszerpaprika serpeny6ben atpiritiuk. Talalasnal a kolbaszokat a
izmester 6rolt feketebors lecso tetejére tessziik és megszorjuk a felszeletelt

metéléhagymaval.



#FOZZOTTHON
EGY KIS EDESSSEG
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KAVES POHARKREM

Egy finom poharkrém  desszertnek?  Ko6nnyd 6 FORE
mascarpone sajttal? Finom és konny( fogas. Majdnem

: o ELKESZITESI IDO: 30 PERC
olyan mintha nem is blnéznénk vele...

HOZZAVALOK: ELKESZITESE:
500 g mascarpone A mascarpone sajtba keverjik el a 3 ev6kanal
3 ev6kanal kristalycukor cukrot, majd a habtejszint kilén verjik kemény
200 ml 30%-os habtejszin habba a porcukorral. Ovatosan forgassuk 6ssze
5 ev6kanal porcukor a habot a sajttal.
Egy talban oldjuk fel a cukrot a forré vizben és
A KAVES RETEGHEZ: adjuk hozza a kavét és a fahajat. Vegyink egy
160 ml forré viz adag babapiskotat, martsuk a kavés vizbe, majd
5 ev6kanal er8s kavé tegylnk a poharak aljaba egy piskota réteget.
1 teaskanal izmester 6rolt fahéj Ezutan kanalazzunk ra4 mascarponét. igy
3 evb6kanal cukor folytassuk a rétegezést. A tetejére mascarpone
babapiskéta réteget tegyunk. Htsik be.

A tetejét diszithetjik izlés szerint tejszinhabbal
és kakadszorassal.
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10 NORMAL MERETU JEGKREM
(FUGG A JEGKREMFORMA MERETETOL)
ELKESZITESI IDO: 15 PERC + FAGYASZTAS

L

‘ Ez egy pofonegyszerlii recept, az

< elkészitéséhez azonban szlikséglink lesz
mdanyag vagy szilikonos jégkrémformara.

Adjunk a krémhez egy kevés Izmester
. széaritott bazsalikomot is. A bazsalikom

frissit6  egyedi izt ad a
nyalénkanknak, amelyet
értékelliink majd a nagy h6ségben!

HOZZAVALOK:

500 g gordg joghurt

60 g kristalycukor

350 g friss vagy fagyasztott malna

120 ml zsiros habtejszin

1/4 teaskanal izmester szaritott bazsalikom
pici s6

iGY KESZITSUK EL:

Pici séval verjuk kemény habba a habtejszint.
Kdzben keverjik 6ssze a gorég joghurtot a
cukorral, a bazsalikommal és a malnaval. Itt
dolgozhatunk a kedvink szerint: hagyhatjuk a
malnat darabosabban a keverékben, ekkor
textaraltabb lesz a jégkrém, szinesebb foltokkal
tarkitva, vagy kikeverhetjik egészen egyszindre.
Végul ovatosan forgassuk bele a masszaba a
felvert habot.

A jégkrém alapot toltsiik bele a jégkrém készit6
formakba és tegylk a fagyasztéba legalabb 4
orara.

krémes
garantaltan



A GRILL
_ RECEPTEKET
OSSZEALLITOTTA:

[zmester

(Q

lacikonyha.hu




