Ennek a proméciés kampanynak a tartalma csakis a szerz6 allaspontjat tﬁkrﬁzi; és kizardlag 6 tartozik érte felelésséggel. Az Eurdpai Bizottsag és az
Eurépai Kutatasi Végrehajté Ugynokség (REA) semmilyen felelésséget nem vallal a kampanyban szerepld informéaciok esetleges felhasznalasat illetéen.
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Az elmult évtizedek egyik hatasa lett, hogy az em-
berek nagy hanyada varosi lakossa valt, és a juh- és
baranyhus kiszorult a napi ismeretei kozul, a leg-
tobbjuk el is felejtette miis a barany és a juh, nem-
hogy a husukbol keszult etelt kostolt volna.

Ami a lakossag tobbsegének ismeretéeben meg-
maradt, az a husveti barany, ami vallasi alapon is
fogalomkent fennmaradt. Emellett, a juhhus étel
ma is a pasztorok eledeleként valaha meghonoso-
dott ,birkaporkolt’-kent ismert fogalom, mert ben-
ne van szinte szokasjog alapjan az elmult 30-40
év alatt megjelent szakacskonyvekben, és jelentds
szamu videki csarda és étterem is fenntartja ezt az
etelt az étlapjan. Illletve nem is lehet meg egyetlen
lakodalom vagy nagy csaladi esemeény sem birka-
porkolt nelkal, mert erre a hagyomanyra meég em-
lekeznek.

Sokak szamara kihivas is a jo, izletes és nem mel-
lesleg egészseges barany- és juhhus ételt elke-

sziteni. A legtobb fogyasztdban az a keép él, hogy

a ,birkahus” valami faggyUs husféleseg, amibdl az
etelkészités hatalmas gyakorlatot és szaktudast
igenyel. Ezt a helyzetet sokaig tartositotta az a
téeny is, hogy keves helyen lehetett juh- és barany-
hushoz jutni, és keves kiskereskedelmi lanc Uzletei-
ben jelent meg ez a husféleség.

Manapsag szerencseére eljutottunk odaig is, hogy
mar a darabolt mellett megjelentek a szeletelt, és a
konyhakesz husféeleségek, sét, mar pacolt, fliszere-
zett, sUtésre el6keszitett készitmeények is elérhets-
ek az Uzletekben egyre névekvd szamban.

Szerencsere, az utobbi evekben sikerult nyitni a
barany- és juhhus készités ismereteinek ablakan
es egyre tobbfele husétellel ismerkedhetnek meg
a fogyasztok, kaphatnak kévetheté mintat egy-egy
Unnepi és néha hetkdznapi étel elkészitéséehez.

A Juh Termektanacs — a spanyol INTEROVIC part-
ner szervezettel egytttm(kodve — olyan a barany-
és a juhhus fogyasztasat népszerlsitdé Europai

Uniods tamogatasu harom éves palyazatokat nyert
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el 2017-ben (2018-2020) és 2020-ban (2021-2023),
amelyek lehet8seget adnak a megdermedt helyzet
Jkiolvasztasara”, az ismeretek bdvitéseére, vagy ép-
pen azok megszerzésére, ami tulmutat a birka por-
koltén, és messze meghaladja a baromfi és a ser-
téshlsra alapozott taplalkozasi ismereteket is.

Az els6 palyazat keretében az agazat ertékei-
nek, fenntarthatosaganak és a teljes lakossagnak
a videki taj fenntartasaban nyujtott ,szolgaltatasa”
mellett az allatok husabdl keszithetd ételek meg-
ismertetéset is elindithattuk. Az ételekrél — kulon-
boz8 kostoltatasi programok mellett — a kozossegi
feluletek (TV, honlapok, Facebook oldalak, blogok)
adta lehet8segeket kihasznalva igyekeztink min-
takat adni, és etvagyat gerjeszteni nagyszamu
baranyhus etel elkészitésere, megkostolasara es
fogyasztasara. A masodik palyazat programja ke-
retében a jelen évtizedet is meghalado eszkozt is
nyujtunk a kedves érdekl8d8 olvasok szamara.

A barany- és juhhus ételekrdl 2008-ban jelent
meg legutobb egy olyan kiadvany, amely nagy se-
gitseget ad meg a kevesbeé gyakorlott haziasszony
(vagy éppen hazilr) szamara egy-egy étel elkészi-
téséhez, annak folyamatahoz, a hozzavalok bemu-
tatasa mellett.

A mostani kiadvanyunk egy olyan kulonlegesseg,

amely kihasznalja az informatika azon eszkozet is,

amelyen keresztul az étel keészités teljes folyama-
ta filmszerlen ,lekdvethetd”, lemasolhato. Ehhez
mindossze annyit kell tenni, hogy a konyv egyes
lapjain szereplé ételek mellett levd QR-kodot az
okos telefonnal beolvasva egy olyan platformra
juthat el az olvaso, ahol az adott étel elkeészitése-
nek az el&keszitestdl a talalasig tarto folyamata
megnezheto, beleértve a husféleseg valasztasat is.
llyen modon az erdekl6dd vasarlo, a konyvet for-
gatd fogyaszto a konyv mellé rogton megkapja a
kivalasztott etel elkészitésének minden fortelyat
bemutato filmet is.

Bizunk abban, hogy ez a kiadvanyt és a melle fel-
gjanlott filmnézeési lehet8seget kihasznalva egyre
tobben keszitik el csaladjaiknak (vagy maguknak)
eés kostoljak meg a kovetkezd oldalakon bemutatott
etelfélesegeket!

Elvezetes munkat kivanunk a kévetkezd oldalakon
bemutatott ételfelesegek elkeszitésehez, és jo et-
vagyat azok elfogyasztasahoz, ami nagymertékben
szolgalja az egeészséges taplalkozast is, és ezzel az
egeszseges létet, és ad a mindennapi taplalkozas-

ban kivételes valtozatossagot!

Prof. Dr. Kukovics Sandor
Ugyvezetd igazgato

Juh Terméktanacs
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Mikes Mark
gasztroblogger, sommelier
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A huszas éveim elején kerultem kapcsolatba a ven-
déglatassal, ezaltal a gasztrondmia nagyszer( vila-
gaval, mely termeszetesen kiterjedt a borok fanati-
kus szeretetére és tiszteleteére.

Dél-Dunantul elsd féallasban tevekenykedd bor-
mesterekent volt lehetsegem olyan nagyszer(
szakacsokkal dolgozni, akik mellett elkertlhetetlen
volt, hogy szerelmese legyek a konyha mivesze-
tének is.

Autodidakta modon tanultam, lestem el a techni-
kakat, kulonfele koncepciokat, majd utazasaim so-
ran inspiralddva alakult ki bennem egyfajta gaszt-
ronomiai stilus, valamint hitvallas, melyet probalok
képviselni a kornyezetemben a mai napig. Ez a hit-
vallas nem mas, mint az egeszseges, igényes etel-
fogyasztasra vald igeny, és mindezek hirdetése a

platformjaimon keresztul. Hiszem, hogy egy nem-

zet etkezeési kulturajanak alapja, hogy otthoni kor-
nyezetben mennyire van igénye a mindsegi etelek
fogyasztasara.
Manapsag haztartasi korulmeényekre kalibralt
eszkdzok segitségeével barki csdcsgasztronomiai
eteleket keszithet, ez pedig 6sztonzi a sefeket es

az ettermeket is a folyamatos fejlédesre.

A receptjeim azokat az igényes fogyasztokat cé-
lozzak meg, akik szeretnek az otthonukba vara-
zsolni a min@ségi, esztétikus, és finom barany- és
juhhusbol készult ételfélesegeket, valamint hogy
egy-egy étel elfogyasztasaval nemcsak energiat
adjon, hanem unnepi hangulatot és maradando,

akar életre szolo elmeényeket is.

Jo kalandozast a vilagomban!
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TARKONYOS-TEJFOLOS BIRKARAGULEVES
Elkészitési id6: 180 perc » Neheézségi fok W WG Gr Gy

Hozzavalék:

« 1kg birkacomb vagy lapocka felkockazva « 15 dkg fehérrépa felkockazva
(faggyu nelkul) « 1 csokor petrezselyemzold

 1kozepes voroshagyma « 15 dkg csiperkegomba

» 2 gerezd fokhagyma « néhany darab zsenge héjas cukorborso

» 1 evOkanal kacsazsir 1 kaveskanal kukoricakemenyitd

* 1 pupozott kaveskanal 8rolt pirospaprika « 3 evBkanal tejfol

* SO o friss petrezselyemzold

 bors - friss tarkony

 szaritott tarkony  Ujhagyma szar

« 30 dkg sargarépa felkockazva e Citrom

Elkészitése:

A hagymat és a fokhagymat finomra vagjuk, majd keveés kacsazsiron megfonnyasztjuk.
Ezutan a felkockazott hust beletesszuk, par percig egyutt paroljuk a hagymakkal. Be-
leszorjuk a pirospaprikat es felontjuk annyi vizzel, hogy b8ven ellepje a hust. Szaritott
tarkonyt szorunk bele, majd s6zzuk, borsozzuk, majd masfel éran keresztul szepen las-
san fedd alatt f6zzuk. A felkockazott zoldsegeket és a negyedekre vagott gombat be-
letesszik a levesbe és 45 percig keszre f6zzuk. A tejfolt egy mer8kanal lével alaposan
kikeverjuk, majd ovatosan, folyamatos keveres mellett elegyitjuk a kemeényitével. Cso-
momentesre keverjuk, majd nagyon lassan, folyamatos keverés mellett beledntjuk a
forraspont kozelében fovd leveshez. A legvégeén felszeletelt zsenge heéjas cukorborsot,
valamint friss tarkonyt, frissen vagott petrezselyemzoldet és ujhagymat teszunk bele.
Ha szeretnenk, facsart citromlével és keves frissen lereszelt citromhéjjal is izesithetjuk.
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BARANYHUSOS-CSICSERIBORSOS
SHAWARMA LEVES

Elkészitési idd: 40 perc « Nehézseégi fok: @m@@@

Hozzavalék:

« 2 evBkanal olivaolaj

+ 500 g daralt hus (lapocka, comb)
1 nagy fej voréshagyma

» 2 gerezd fokhagyma

* J: kaveskanal romai komeny

e /i kaveskanal 6rolt kardamon

% kaveskanal so

% kaveskanal bors

1 ev6kanal paradicsompure

400 g csicseriborso (konzerv)

2 db kozepes sargarépa

400 g hamozott, darabolt paradicsom (konzerv)

* /i kaveskanal cayenne bors e 600 ml csirkealaple
o /i kavéskanal 6rolt fahej 1 marek bébispendt
o /i kaveéskanal 6rolt koriander - joghurt, friss koriander z6ld

« ' kaveskanal fustolt paprika

Elkészitése:

Az olivaolajat felhevitjuk, majd a finomra vagott hagymakat ledinszteljuk benne. A daralt
hust hozzatesszuk, majd par percig egytt piritjuk 6ket. Ezutan beletesszuk az egzotikus
fUszereket. Sozzuk, borsozzuk, majd belerakjuk a paradicsompuret. Par percig piritjuk a
ragut, majd hozzaadjuk a csicseriborsot, a felszeletelt sargarépat es a hamozott paradi-
csomot. Ezutan felontjuk az alaplével, majd 15-20 percig f6zzUk, amig a sargarépa meg-
puhul. A végén belekeverjuk a bébispendtot és megvarjuk, mig kisse 6sszeesik benne.
Friss koriander zolddel és joghurttal talaljuk.

Levesek 15






BABOS-KAPOSZTAS BIRKA-SZEKELYGULYAS
Elkészitési id6: 180 perc » Neheézségi fok W WG Gr Gy

Hozzavalék:

» 1 egesz combcsont » 2 baberlevel

» 1 kg combhus kockakra vagva « '/ kaveskanal piritott, durvara vagott komenymag
300 g hazi kolozsvari szalonna * 1 kaveskanal pirospaprika

« 500 g szarazbab (4 orat beaztatva) « 1/2 kavéskanal borsikaf(i (csombor)

+ 800 g savanyu kaposzta (jol atmosva) ¢ 50

1 nagy fej voréshagyma e bors

» 2 gerezd fokhagyma 2 liter viz

Elkészitése:

A fustolt szalonnat kisebb kockakra vagjuk, majd alacsony héfokon zsirjara piritjuk. Ha
szukseges, egy keves kacsazsirral meg tovabb gazdagithatjuk. Hozzaadjuk a hagymakat,
majd fedd alatt puhara dinszteljuk. K6zben a feldarabolt csontokat forro, 250 fokos stt6-
be tesszuk, és amig a hagyma megpuhul, a csontokat kellemesen megsutjuk korulbelul
15-20 perc alatt. A hist a szalonnas hagymakhoz adjuk, majd fedd alatt 35-40 percig
paroljuk. BeletesszUk a fliszereket, a jol atoblitett kaposztat, a beaztatott szarazbabot és
a lepiritott csontokat. Felontjuk a vizzel, felforraljuk, majd ha szikseéges, s6zzuk. A soval
azert kell finoman banni, mert a hazi szalonna is és a savanyu kaposzta is meglehetéen
sos. Folyamatosan kostolgassuk, de nagyjabol 2-2,5 ora alatt puhara f6 a hus, valamint
a bab is megpuhul annyi id§ alatt. A csontoktol eleg strl lesz a levesunk, vagyis kulon
rantasra nincs szukseg. Tejfollel, friss petrezselyemmel talaljuk.
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FASZENGRILLEN SULT BARANYHUSOS
BRUSCHETTA FUSTOS PAPRIKASALATAVAL

Elkészitési idd: 90 perc « Nehézségi fok:@@@@@

1. ZOLDFUSZERES ,HOLLANDI" VAJ

Hozzavalok:

« 1dl fehérbor e 2 teaskanal mustar

SO, bors - frissen vagott zoldflszerek: petrezselyemzold,
4 tojassargaja bazsalikom, kakukkf(, rozmaring

250 g forro olvasztott vaj » 1egesz fokhagyma

Elkészitése:

A fehérbort a borssal egyutt egy fazekba tesszik és felforraljuk. Nagyjabol a felére redukaljuk, majd egy
magasabb keverdtalba tesszuk. Ezutan hozzaadjuk a tojassargajat, es gepi habverdvel kihabositjuk. A fel-
olvasztott forrod vajat vékony sugarban csorgatjuk bele folyamatos keverés mellett, igy a térfogata emel-
kedni kezd, valamint a szerkezete kremes allaguva valik. Addig habositjuk, mig szép egyneml nem lesz.
Hozzaadjuk a mustart és a fliszereket, megsozzuk, majd felhasznalasig hitébe tesszuk. A fokhagymagu-
mot kozben a faszénen jol megsutjuk. Akkor jo, ha a gerezdekbdl a fokhagymat ki tudjuk nyomni, vagyis
pepes lesz a sutestdl Ezutan belekeverjuk a kihdlt, flszeres, habos vajba, majd visszatesszik a hiit8be.

2. SAVANYITOLE

Hozzavalok:

e 3dlviz e 1kaveskanal so

e 1dl10%-0s ecet « szemes bors, mustarmag, koriandermag,
2 ev@kanal cukor koménymag (1-1 kavéskanal)
Elkészitése:

A hozzavaldkat felforraljuk, majd kihGtjak. A flszereket leszUrjuk és felhasznalasig a savanyitolevet félre-
tesszuk.
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3. FUSTOS PAPRIKASALATA

Hozzavalok:
» 4 dl savanyitolé » 3-4 level friss bazsalikom
e 4-5 db kapiapaprika e SO, bors

« 1fej lilahagyma

Elkészitése:

A paprikakat grillen holyagos feketére sttjuk, majd azonnal, forron egy jénai talba tesszik és foliaval le-
zarjuk. Megvarjuk, hogy kih(ljon, a heja igy konnyen le fog jonni. Kivesszik a magokat bel8le, majd a sava-
nyitolébe tesszUk 10-15 percre. K6zben a lilahagymat és a bazsalikomleveleket is felszeleteljuk. A paprikat
kivesszuk a savanyitolebdl, szintéen csikokra vagjuk, majd 6sszeforgatjuk a hagymaval és a bazsalikommal,
enyhen sozzuk és borsozzuk, majd talalasig hit&be tesszuk.

4. GRILLEZETT BARANYCOMB

Hozzavalok:

» 1kg baranycomb negy reszre osztva « friss rozmaringag
* S0, bors AVE]

Elkészitése:

A hust s6zzuk, borsozzuk, majd feltesszuk a grillracsra. Egy rozmaringag segitségével olvasztott vajjal ken-
egetjuk, kdzben forgatjuk, hogy mindenhol egyforman kérget kapjon. Nagyjabdl 10 percig sutjuk, majd
egyenkent alufoliaba csomagoljuk. A faszenet kisse elhtizzuk, majd a racs ellenkezd oldalan pihentetjuk
a huscsomagokat Ujabb 10 percig. Ekdzben a szaftok szépen elrendez6dnek benne, valamint a kozepe is
idealisan atsul. Vigyazzunk, ne szaritsuk ki semmikeppen! VegyUk le a racsrol es kezdjunk el talalni!

Talalas:

A kenyérszeletek egyik oldalat a grillracson villamgyorsan megpiritjuk, a fiszeres vaj-
jal megkenjuk. A baranyhusbdl éles késsel egészen veékony szeleteket vagunk, és a
vajra rendezzuk. Rahalmozzuk a paprikasalatat, majd izles szerint erlelt juhsajtot te-
szunk ra. Hogy meg inycsiklandobb legyen, keézi szakacsfaklyaval rapirithatunk a sajtral
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FASZENPARAZSON SULT BARANY HOT-DOG
TARKONYOS MUSTARSZOSSZAL

Elkészitési id6: 120 perc « Nehézségi fok:@@@@@

1. KIFLI

Hozzavaldk:

» 300 g kenyerliszt (BL8O) « 1 kaveskanal cukor
e 200 ml meleg viz 1 kaveskanal so

2 csomag szaritott elesztd * 30 golaj
Elkészitése:

Az osszetevBket lazan, csomomentesre kikeverjuk, kissé atgyurjuk, majd liszttel megszorjuk a tetejet.
Konyharuhaval lefedjuk, majd meleg helyen pihentetjuk 40 percig. Kozben el&keészitjuk a tizet, majd meg-
varjuk, mig parazs alakul ki. Kozben 4 darab, 2-3 centi vastag, minimum 1 méteres nyarsbotokat keszitunk
eld. A feluletuket, amennyire lehet simara faragjuk, majd faszénparazs fole tesszuk par percre, hogy a
kuls@ fellleten levs esetleges szennyez8déseket eltavolitsuk. A megkelt tésztat negyfelé vagjuk, majd
hurkakat alakitunk ki bel6luk, nagyjabol 30 cm hosszuakat. A tésztahurkakat feltekerjuk a nyarsbotra, kisse
osszecsipve a veget. 10 percig pihentetjuk, majd a nyarstekercseket a faszén felett dvatosan forgatva, 12-15
perc alatt aranybarnara sttjuk. Akar azonnal is fogyaszthato, szépen a nyarsbotrol lehtizva, de ha hot-dog
kiflikent akarjuk fogyasztani, akkor meg kell varni, mig kissé kihGl

2. TARKONYOS MUSTARSZOSZ

Hozzavaldék:

* 50 g vaj * SO

« 100 ml tejszin . bors

+ 200 ml tej « friss tarkony

o 1 evékanal mustar

Elkészitése:

A vajat egy vastagfalu labasban felolvasztjuk, kissé megbarnitjuk. Hozzadntjuk a tejet és a tejszint, majd
megvarjuk, mig gyongyozni kezd. Belekeverjuk a mustart, sozzuk, borsozzuk, felfézzuk és kissé besUritjuk.
A frissen vagott tarkonyt a legvegen keverjuk bele, hagyjuk kihllni, majd hiitében taroljuk felhasznalasig.
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3. BARANYKOLBASZ

Hozzavalok:
« 500 g daralt baranyhus (lapocka, oldalas)

1 kaveskanal so

» 2 gerezd fokhagyma

* '/ kaveskanal 6rolt bors

» % kaveskanal edeskomenymag

Elkészitése:

A hust jo alaposan 6sszekeverjuk a flszerekkel,
majd hosszukas kolbaszkat formalva, a fem nyars-
ridra nyomogatjuk. Ugyeljunk arra, hogy a vastag-
saga kompatibilis legyen a tésztat sutd nyarsbot
vastagsagaval, kulénben nem fog tudni belemen-
ni a kiflibel Ezutan faszénparazson 10-12 perc alatt
megsutjuk Sket. Miutan kihdlt a kifli, dvatosan le-
huzzuk a nyarsrol, majd a kolbaszokkal megtoltjuk.
A szoszt vagy beletesszik a hot-dogba, vagy ked-
vUunkre martogatjuk eves kdzben.
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GRILLEZETT BARANYKOLBASZ ILLATOS KUSZKUSSZAL
Elkeszitesi idd: 60 perc « Nehezsegi fok:@@@@@

1. BARANYKOLBASZ

Hozzavaldk:

« 500 g baranylapocka (kb. 10-15% faggyuval) « 1kaveskanal friss rozmaring apritva
 1kavéskanal so o 1 kaveskanal friss kakukkf( apritva
« 1 kaveskanal frissen 6rolt bors » 2 gerezd fokhagyma lereszelve
Elkészitése:

A faszenet begyujtjuk. Kbzben a baranyhust daraléba tesszuk, alaposan atdaraljuk. A daralt husba be-
lekeverjuk a flszereket, sozzuk, majd negyfelé osztva egyenként egy féem nyarsra szurjuk fel. Kozben a
kezunkkel hosszanti iranyba nyomkodjuk el ugy, hogy egy 20-25 centis kolbaszformat kapjunk. A nyarsra
huzott hust foliaval korbetekerjuk, igy tokéletes hengerformat kapunk. A vegeit felcsavarjuk, majd hiitébe
tesszUk pihenni, mig elkészul a koret, valamint a parazs is kialakul.

2. ZﬁLDFﬁSZERES, ILLATOS KUSZKUSZ
Hozzavaldk:
e 150 g kuszkusz

3-4 db koktélparadicsom

« 150 ml forro husleves » 1 cs6 csemegekukorica

« 1szal Ujhagyma  Zoldflszerek: petrezselyem, bazsalikom, menta, korianderlevel
+ 1db kapia paprika « 1 citrom

Elkészitése:

A kuszkuszt fedeles talba tesszuk, majd hozzadntjuk a forrd huslevest es gyorsan lefedjuk. Nagyjabol 5
perc alatt teljesen magaba szivja a levet es meg is puhul ez id& alatt. A paradicsomok maghazat kivesszuk,
a tobbi zoldseggel egyttt pedig kismeretl kockakra vagjuk, majd a kukoricaszemeket levagjuk a csérél Ez-
utan a zoldflszereket finomra vagjuk. A kih(lt, megpuhult kuszkuszba tesszik a z6ldsegeket. Rareszeljuk
a citromheéjat, par csepp citrommal izesitjuk, majd hozzakeverjuk a zoldflszereket is. Hit8be tesszuk, mig
elkészul a hus. A baranykolbaszokrol levesszuk a foliat, majd a faszénparazson gyorsan, nagyjabol 5 perc
alatt megsutjuk. Semmikepp ne sussuk tul, probaljuk a szaftossagat megtartanil Vegul a megsult kolba-
szokat, a kuszkusszal izles szerint talaljuk.
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FUSZERES BIRKAHUSSAL TOLTOTT
JUHSAJTOS-SPENOTOS HASE

Elkészitési idd: 60 perc « Nehézségi fok;@@m@@

Hozzavaloék:

* 500 g daralt hus (lapocka, comb, « ¥ kdvéskanal fustolt paprika
keresztfartd) e ' kavéskanal so

« 3 evBkanal olivaolaj e Y4 kaveskanal bors

* 1nagy fej voroshagyma » 2 ev6kanal paradicsompuré

 1gerezd fokhagyma « 2 marek bébispenot

% kavéskanal romai komény e 2dlviz

e /i kaveskanal 6rolt kardamom + 50 g reszelt juhsajt

* Y kaveéskanal 6rolt chili « 1tojassargaja

o 7 kavéskanal drolt fahej « magkeverék

o /i kavéskanal 6rolt koriander

Elkészitése:

A hagymakat az olivaolajon puhara dinszteljuk, majd a daralt hust hozzaadjuk. Kissé megpiritjuk, majd hoz-
zaadjuk a paradicsompureét is. Egyutt piritjuk par percig, majd belerakjuk az 6sszes fliszert. Hozzaontjuk a
vizet, majd fed@ alatt 20-25 percig f6zzuk. A legvégen beleforgatjuk a spendtot, majd félretesszuk a ragut,
mig a tésztat eldkészitjuk. A levelestésztat kitekerjuk, majd egy sutépapirt helyezink a tetejére. Ovatosan
megforditjuk, majd a bolti papirt lehtizzuk réla. Ez a mUvelet azert fontos, mert a csomagolast szolgalo pa-
pir nagyon puha és nedves, a tészta pedig villamgyorsan felmelegszik és nehéz vele utana mar dolgozni.
Tipp: JOl kih(itétt tésztaval dolgozzunk, és amennyire lehetséges, legylink gyorsak, mert pillanatok alatt
felpuhul, viszont, ha megtérténne, tegylik 1-2 percre fagyasztdoba.

A kiteritett tésztat kozépen kettévagjuk, igy kapunk ket darab egyenkent 24x20-as teglalapot. A téglalap
rovidebb oldalain kimetszink egy-egy csikot (kb. 7x1 cm) a szélekbdl, igy egy-egy kis ,ful” marad a révid
oldalakon. A téglalap mindkét hosszabb oldalan 1 centis savokat vagunk befelé tartva a tésztanak korulbelul
az egyharmad részeig, igy kbzepen megmarad egy sav, ahova majd a tolteléket tesszuk. A tészta fonasa na-
gyon egyszer(l folyamat. A ragut a tészta kdzepére kanalazzuk, par levél spendtot helyeztnk ra, majd meg-
szorjuk reszelt sajttal. A tészta oldalain bemetszett savokat atlds iranyban egymasra hajtogatjuk, szépen
szabalyosan elrendezgetjuk. A tetejét tojassargadjaval lekenjuk, majd magkevereékkel megszorjuk. 170 fokos
sUt8be tesszuk, 15 perc alatt aranybarnara sutjuk.
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TEPETT BARANYCOMB
HAZI TORTILLA
LEPENYBE TOLTVE

Elkészitési idd: 120 perc « Nehézségi fok:@@@@@

1. HAZI TORTILLA
Hozzavaldk:

e 375 g liszt

« 1teaskanal sutépor
» 2 teaskanal so

» 250 ml langyos viz
» 80 ml olaj

Elkészitése:

A hozzavalokat gepi dagasztogeppel jol kidolgozzuk, leta-
karjuk, es 20 percig pihentetjuk. A pihentetés utan lisztezett
feluleten kézzel jol atgyurjuk. Ezutan tizenket részre osztjuk,
majd egyenkent fel centisre nyujtjuk. Ezutan tapadasmen-
tes, hevitett serpenyd&be tesszik a kinyujtott tesztakoron-
got. Egyik oldalat 2 percig, a masik oldalat 1 percig sutjuk. A
kozben kialakuld holyagokat visszanyomkodjuk. A kisult le-
penyeket tanyeérra halmozzuk, mint a palacsintakat, és eny-
hen benedvesitett konyharuhaval boritjuk be, hogy rugalmas,
puha maradjon.

Harmasaval foliaba csomagoljuk, majd hidtében taroljuk fel-
hasznalasig.
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2. TEPETT BARANY
Hozzavalék:

e 2 kg baranycomb » késhegynyi romai komeny
e 2 ev6kanal mustar
 1evdkanal barna cukor

% ev6kanal szaritott kakukkfl
% evékanal fustolt sé (elhagyhato)

« 1evBkanal pirospaprika « késhegynyi 6rolt szegfliszeg
1 evékanal frissen tort feketebors e 1dlviz

» 1 evOkanal so

Elkészitése:

A baranycombot el8készitjuk, levagdossuk rola a hartyas faggyus részeket. Egy ecset segit-
segevel lekenjuk a fellletet mustarral. Ezutan a fliszereket egy talba tesszuk, jol elkeverjuk. A
husra szorjuk, jol belemasszirozzuk, majd hit8be tesszuk ket orara.

A pihentetés utan egy zarhatd edénybe emeljuk a hust, vizet dntunk ala, majd 110 fokos su-
tébe tesszuk, korulbeltl 13-14 orara. Ez id6 alatt olyan puha lesz, hogy a csontot kdnnyedeén ki
tudjuk emelni belble.

Ezutan alufoliaba tekerjuk, majd 30 percig pihentetjuk. Visszatesszuk a talba és a husbaol ki-
sult, fUszeres szafttal egyttt, két villa segitsegével szalaira bontjuk. Jol megforgatjuk a szaft-
ban, hogy egyenletesen aromatizalddjon a hus. Ezutan talalasig félretesszuk.

Talalas:

A tortilla tekercset fokhagymas tejfollel megkenjuk, rukkolat, mini csemegeuborkat, lilahagy-
mat, grillezett koktélparadicsomot toltunk bele. Végul dvatosan félbehajtjuk, majd mindket
oldalat kicsit megpiritva talaljuk a vendegeknek.
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KEZMUVES BARANYBURGER
TARKONYOS AIOLIVAL

Elkészitési idd: 120 perc « Nehézségi fok:@@@@@

1. BUCIK (4 db)
Hozzavalok:

» 300 g liszt

« 10 g éleszt6

« 1db kismeéretl tojas (S-es)
1dl langyos tej

1 ev6kanal cukor

% teaskanal so
 1dljoghurt

« 20 g olaj

e SZeZammag

2 tojassargaja a kenéshez

Elkészitése:

A hozzavalokat egy megfeleld méretli kelesztétalba tesszik,
majd jo alaposan kidolgozzuk. Ha van gépi dagasztonk, akkor
azzal a legegyszer(ibb. Letakarva 20-25 percig langyos helyen
kelesztjuk, majd 4 db egyforma (130 g-os) bucikat formazunk.
Sutépapirra helyezzUk, majd Ujabb 20 percig pihentetjuk.
Ezutan egy ecset segitsegével lekenjuk a fellletét tojassarga-
javal, majd szezammaggal megszorjuk és 150 fokos sut8ben
16-18 perc alatt készre sutjuk.
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2. TARKONYOS AIOLI SZOSZ

Hozzavalok:

« 3 tojassargadja o fel citrom kifacsart leve
» 5 gerezd fokhagyma e SO, bors

« 200 ml etolaj o friss tarkony
Elkészitése:

A fokhagymat lereszeljuk, majd a tojas sargajaval kikeverjuk, sozzuk, borsozzuk. Az olajat vékony sugarban
adagoljuk hozza, mikdzben folyamatosan keverjuk a kremet. A legvegeén a citromlével beallitjuk a savtar-
talmat. Ezutan a frissen csikokra vagott tarkonyt lazan belekeverjuk, majd talalasig hiit8be tesszuk.

3. HUS ELKESZITESE (személyenként)

Hozzavalék:

« 160 g daralt baranyhus (lapocka, keresztfarts) 10% faggyuval  cheddar sajt

* S0, bors * kevés olivaolaj
Elkészitése:

A daralthust enyhen megsozzuk, majd alaposan 6sszegyurjuk. Golydkat formalunk, majd sutépapiron a
buci méretére formazzuk, dvatosan kilapitjuk. Minimalis zsiradékon stsstk mindket felét 2-2 percig. Ez-
utan egy szep szelet cheddar sajtot helyezzunk ra, majd tegyudnk a serpenydre egy feddt, vagy dugjuk
sUtébe 1 percre, hogy a sajt raolvadjon a husra.

Talalas:

A hamburgertunkbe barmilyen zoldseget tehetunk. A bucit kettevagjuk, enyhen lepi-
ritjuk, majd mindket felet megkenjuk a szdsszal Egy szép salatalevelet helyezink az
also felére, erre kertl a megsult hispogacsa. Ezutan kévetkezik a szeletelt lilahagyma,
csemegeuborka, paradicsom (izlés szerint varialhatd). Ezutan 1 percre visszatehetjuk
a sutBbe, vagy 25 masodpercre be is rakhatjuk a mikroba, hogy az egesz kellemesen
osszemelegedjen. Salataval, sult burgonyaval talaljuk.
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ROPOGOS GYOMBERES
BARANYCOMB MAROKKOI
NARANCSSALATAVAL

Elkészitési idé: 60 perc « Nehézsegi fok: WM WG G,)

1. GYOMBERES-LIME-0S PAC (2 fére)
Hozzavaldk:

« 1 kozepes fej voroshagyma

» 2 gerezd fokhagyma

« 40 g gyombeér

 1lime heja

« 1lime kifacsart leve

% kaveskanal so

e /. kaveéskanal bors

3 evGkanal olivaolaj

Elkészitése:
Az Bsszetevket turmixgépbe dobjuk, majd pépesre mixeljuk

Hus pacolasa:

400 g felkockazott, tisztitott huis (comb, keresztfartd)

1 evBkanal apritott friss korianderlevel

A hust jo alaposan 6sszeforgatjuk a paccal és a korianderrel,
majd egy éjszakara hitébe tesszuk pihenni
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2. MAROKKOI NARANCSSALATA (2 fére)
Hozzavaldk:

» 2 db nagyobb narancs

« 1 ev6kanal piritott feny6mag

« 1evBkanal pirftott dio

» 20 g aszalt datolya

» 20 g aszalt sargabarack

* csipet Grolt fahej

1 kaveskanal mez

e 4-5 level menta

Elkészitése:

A narancsot meghamozzuk, gerezdekre szedjuk, majd
eles kessel lehlzzuk rola a hartyat. A cel, hogy tiszta
narancshust kapjunk a vegen. Az aszalt gyimolcso-
ket apro kis kockakra vagjuk, majd a piritott magok-
kal egyutt a narancsfilére szorjuk. Enyhén megszorjuk
¢rolt faheéjjal, majd a végen meézet csorgatunk ra. Ve-
gul friss, csitkokra vagott mentaval megszorjuk.

Hus siitése

A pacolt huskockakat vekony nyarsbotra huzzuk,
majd enyhén megsdzzuk. Kukoricakemeényitébe ,pa-
nirozzuk”, majd 180 fokos olajban, korulbelul 8-10
perc alatt kellemesen aranybarnara, ropogosra sut-
juk. A megsult hust narancssalataval talaljuk es fo-
gyasztjuk.
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BARANY ,NUGGETS"
ZOLDFUSZERES
CUKORBORSOFOZELEKKEL

Elkészitési idé: 120 perc « Neheézségi fok: W MWL)

1. BARANY ,NUGGETS"

Hozzavaldk:

« 500 g tiszta baranyhusfilé (comb, fart6, gerinc)
« 120 ml tejszin

* 1 kdzepes fej voroshagyma

» 2 gerezd fokhagyma

e S0, bors

o friss kakukkf(

» késhegynyi szodabikarbona

» 70 g liszt

2 tojas

» corn flakes kissé megtorve, elmorzsolva

Elkészitése:

A hozzavalokat késes apritdba tesszuk, majd jol lepépesitjuk.
Az esetleges inas részeket kiszedegetjuk beldle. Egy korul-
belul 15x30 centis talba foliat fektetlink, majd erre simitjuk a
huspepet. Fagyasztoba tesszik korualbelul fél orara, hogy ko-
zepesen atfagyjon. Kozben a lisztet és a tojasokat kikeverjuk,
amely soran sdrd, palacsintaszer( allagot kell kapnunk.

A kozepesen atfagyott baranyhust tetszéleges hasabokra
vagjuk. Azonnal a lisztes-tojasos panirba forgatjuk. A toért
corn flakes-t egy nagyobb talba ontjuk, és ebbe forgatjuk a
bevont hushasabokat. Vegul 180 fokos olajban, merettdl fug-

gBen, 6-8 perc alatt megsutjuk.
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2. ZOLDFUSZERES BORSOFOZELEK

Hozzavaldk:

» 1000 g fagyasztott zsenge z6ldborso

¢ 1000 ml husleves

- 1fej finomra vagott voréshagyma

* 50 g vaj

« 2 evBkanal olivaolaj

» 150 g mascarpone

* 5O, bors

 zOldfliszerek: bazsalikom, menta, citromfU, pet-
rezselyemlevel

 hejas zsenge cukorborso

 borsocsira

Elkészitése:

A finomra vagott hagymat az olivaolajon és a vajon dvatosan ledinsz-
teljuk. A borsot fagyott allapotban hozzatesszuk, és felontjuk a hus-
levessel. A lé sossagatol fuggben sozzuk, borsozzuk. Nagyjabol 10-15
perc utan, amikor a bors¢ majdnem kesz, kivesszuk a felét, hideg vizbe
tesszuk es hagyjuk kihdlni. A maradekhoz hozzatesszuk a kremsaijtot,
es tobbszor megkeverve addig f6zzuk, mig teljesen puha lesz. Ezutan
a megpuhult borsot a f6zélével egyutt forrdn turmixgepbe tesszuk.
Hozzadobaljuk a zoldflUszereket, majd krémesre mixeljuk. A borsokre-
met fazekba tesszuk, majd beleforgatjuk a félretett f6tt borsot, vala-
mint a héjas zsenge cukorborsot is. Talalasig melegen tartjuk.

Ha kisultek a ,nuggetsek”, azonnal talaljuk, borsdcsiraval diszitjuk.
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MEDVEHAGYMAS KEREGBE
BUNDAZOTT BARANY
KERESZTFARTO CITRUSOS
TAVASZI FOZELEKKEL

Elkészitési idd: 120 perc « Nehézsegi fok:@@@@@

Hozzavaloék:

Tavaszi fozelék

« 60 g vaj

» 100 g kenyer

« 5 db nagyobb sargarépa
e 3 db paszternak

» 2 db karalabe

» 100 g szemes zoldborso
« 50 g héjas zsenge cukorborso
» 4 szal ujhagyma

« 400 ml tej

» 5-6 medvehagyma level
e 1 marék bébispendt level
e ] citrom

 fél marék petrezselyem

Fliszerkéreg

e 1 mareék friss petrezselyem

» 8-10 zsenge medvehagyma level
1 kisebb rozmaringag

- fel citrom lereszelt héja

- 100 g friss kenyeér (héj nelkul)

* SO, bors

* kevés olivaolaj
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Hozzavalék:

Huas

» 300 g barany keresztfart6
« olivaolaj, vaj

1 kisebb rozmaringag

* S0, bors

» 1 evBkanal mustar

Elkészitése:

A fBzelekhez a vajat (40 g) felhevitjuk. Keét szal ujhagymat felkarikazunk, majd a vajban
megdinszteljuk. A kockakra vagott zoldsegeket beleforgatjuk, majd felontjuk tejjel. Soz-
zuk, borsozzuk, majd hozzaontjuk a szemes zoldborsot. A fézeleket kellemesen roppanosra
fézzuk.

A kenyeret felkockazzuk, kevés vajban (20 g) korbepiritjuk. Egy talba tesszuk, majd a forro
f6z8lebdl annyit merunk ra, hogy kell6éen magaba tudja szivni. Egy botmixerrel krémes-
re mixeljuk, majd hozzakeverjuk a zoldsegekhez Ez a kenyérkréem lesz a sUrit6anyag. Kis
darabokra vagott hejas borsot teszink hozza és a citrom lereszelt hejat is belekeverjuk.
A legvegeén szorjuk bele a vagott petrezselymet, a bébispendtleveleket, a medvehagymat,
valamint a maradék Ujhagymat. [zlés szerint par csepp friss citromlével izesitjuk.

A fliszerkéreghez az 6sszetevSket egy apritogépben finom morzsara apritjuk. Egy tapa-
dasmentes serpeny@ben, par perc alatt kiszaritjuk. Folyamatosan mozgassuk a serpeny6t,
vigyazzunk a szinére.

A hust olivaolajon gyorsan korbesutjuk. A vajat es a rozmaringagat hozzaadjuk, a karamel-
lizalt vajat folyamatosan locsoljuk ra. Kivesszuk a serpeny8bdél és egy ecset segitsegeével
vékonyan lekenjuk mustarral. A zold morzsaba beleforgatjuk, a keztinkkel jol belenyom-
kodjuk, hogy mindenhova jusson. Ezutan 150 fokos sutébe tesszik 6-7 percre, hogy a fl-
szerkereg kiszaradjon, valamint, hogy a hus belseje is kell6en atmelegedjen.

52 Féételek










BARANYHUSSAL TOLTOTT
PETREZSELYEM-RAVIOLI
FUSTOS PAPRIKASZOSSZAL,
PIRITOTT ERDEI GOMBAVAL

Elkészitési idd: 120 perc « Nehézsegi fok:@@@@@

Hozzavalok:

Tészta

» 160 g liszt

e 2 tojas

» 1marek (50 g) petrezselyem
e 5O

Toltelék:

« 800 g baranyhus apro
» 600 g libazsir

* 1nagy fej voroshagyma
» 60 g fustolt szalonna

» kakukkf(i ag

» rozmaring ag

e S0, bors

Flistos paprikaszész:

« 400 g kapia vagy kaliforniai paprika
1 fokhagymagumo egeszben

» 200 ml tej

« 50 g piritott napraforgomag

e SO, bors
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Elkészitése:
A baranyhust tapadasmentes serpeny8ben magas héfokon lepiritjuk es egy mélyebb fazekba tesszuk.
Megsozzuk, megborsozzuk és a hagymat felnegyedelve beledobjuk. Egy kakukkf(i- és egy rozmaringagat
teszUnk hozza, majd annyi libazsirt, hogy ellepje a hlsokat. Nagyon alacsony langon, gyéngyozve f6zzUk
korulbelul 2,5-3 ¢ran keresztul.

Amig készul a hus, a paprikakat és a fokhagyma gumot sutdben vagy faszénparazson feketedésig sttjuk.
Egy talba tesszuk és azonnal lefoliazzuk. Par perc pihentetés utan kénnyeden le tudjuk huzni a paprika
héjat. A fokhagymagumaobol kiveszink 2-3 gerezdet, majd egy labasba tesszik a hamozott paprikaval
és a tejjel. S6zzuk, borsozzuk, majd gyorsan 6sszef6zzuk. A piritott napraforgomagbdl pasztat készitunk,
vagyis egy kavedaraloban addig 8roljuk, mig homogen krém lesz bel8le. Egy turmixgepbe tesszik a hoz-
zavalokat és selymesre mixeljuk. SUr{, szosz allagu kell, hogy legyen. Az erdei gombat lepiritjuk, majd
lazan a szoszba forgatjuk.

A tészta 6sszeallitasahoz el6szor a petrezselymet forrasban levd vizbe dobjuk kérulbeltl 1 percre, majd
azonnal hideg vizben kihUtjuk. Konyharuhara tesszuk, amennyire lehet, leitatjuk rola a vizet. Ezutan tur-
mixgepbe tesszUk a tojasokat, majd a blansirozott petrezselymet, és jo alaposan leturmixoljuk. A lisztet
egy talba tesszuk, majd hozzaontjuk a zold szinezeket es megsozzuk. Jol 6sszegyUrjuk, majd egy zacskoba
tesszuk és szobahdmeérsekleten pihentetjik minimum 30 percig.

Ha a hus elkészult, kivesszuk a zsirbol. Ha szUkséges, eltavolitjuk a csontokat és a zsirosabb részeket. Ezu-
tan a sult fokhagymabol 2-3 gerezdet kivesziink, majd a hussal és a konfitalt hagymaval egyttt apritogep-
ben krémes allagura pépesitjuk. Habzsakba tesszuk és félrerakjuk.

A pihentetett tesztat géppel kinyujtjuk. Lisztezett feluletre fektetjuk, majd egy nagyobb meéretll pogacsa-
szaggatoval korongokat szaggatunk beléle. Minden masodik korongra nyomunk egy keveset a huspepbdl
A tésztat ecsettel enyhen bevizezzik és lefedjuk a masik tésztakoronggal, jol letapaszt-
juk, majd egy kisebb pogacsaszaggatoval szabalyos kort alakitunk ki, hogy esztetikusabb
legyen a ravioli.

Vegul a raviolikat forrasban lévd vizbe dobjuk 4-5 percre, majd talaljuk a paprikaszosszal
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SULT PARADICSOMOS
. MILANOI” BARANYBORDA

Elkeszitési id6: 120 perc « Neheézségi fok: @@@‘@@

1. SULT PARADICSOMSZOSZ (4 fére)
Hozzavaldk:

 1kg paradicsom

» 2 db kozepes voroshagyma

2 db kodzepes gumo fokhagyma
» 05 dl olivaolaj

1 kaveskanal so

% kaveskanal frissen 6rolt bors
» ] kaveskanal szaritott oregano
« 1 kaveskanal cukor

» 1nagy mareék friss bazsalikom

* 400 ml f6z6tejszin (20%)

Elkészitése:
A paradicsomokbdl kivagjuk a szarreszt, atlos iranyban be-
vagjuk. A hagymakat felnegyedeljuk, a fokhagymagumokat
félbevagjuk. Egy sutétalba tesszuk, majd meglocsoljuk oliva-
olajjal. Forrd sut8be tesszuk, majd 15-20 percig sutjuk, mig a
paradicsomok heja enyhén megég. Az eégett paradicsomheéjat
konnyedeén le tudjuk huzni. A fokhagymagumaobol a gerez-
deket kinyomkodjuk, a hejat eldobjuk. Sozzuk, borsozzuk, ra-
szorjuk az oreganot és a cukrot. Felontjuk
a tejszinnel, majd 10 percre visszatesszuk,
amig a feltletét kicsit ,megkapja” a hd. Be-
leszorjuk a bazsalikomleveleket, majd mi-
xerrel selymesre turmixoljuk.
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2. PANCETTA ROPOGOS

Elkészitése:

A pancetta szeleteket dvatosan egy stutdpapirra tesszuk. Egy masik sttépapirt simi-
tunk ra, majd egy tepsire helyezzuk. Egy hasonlo meret( tepsit teszunk a tetejeére,
hogy a szeleteket kissé lepréselje. 170 fokos sutében 8-9 percig sutjuk. Kivesszuk,
majd papirtorlére helyezzuk a ropogdsokat.

3. JUHSAJTOS HAZI MORZSABA BUNDAZOTT BARANYGERINC
Hozzavaldk:

« 2 db kifli

+ 30 g pecorino saijt (érlelt)

» 500 g baranygerinc

2 tojas

e 70 g liszt

* SO

Elkészitése:

A kiflit a sajttal egyutt apritoban morzsasra apritjuk, kiontjuk, majd hagyjuk kicsit
szaradni. A csontos gerincet felszeleteljuk, sozzuk. A tojasokat a liszttel kikeverjuk,
a baranygerinceket egyenkent bele martjuk, majd a morzsaba panirozzuk. A gom-
bakat szaraz, forro serpenyé&ben lepiritjuk. A selymes paradicsomszoszt belekever-
juk, lazan beleforgatjuk a kifétt tesztat. (Ehhez a recepthez tagliatellét hasznaltunk.)
A baranygerinceket 170 fokos olajban 5 percig sutjuk. Reszelt pecorino sajttal, friss
bazsalikommal talaljuk.
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SUTOTOKOS-GOMBAS
RIZOTTO GRILLEZETT
BARANYGERINCCEL

Elkészitesi id6: 90 perc « Nehezsegi fok: @@m@@

Hozzavaldk:

Sut6étokkrémhez (személyenként)
« 150 g sutotok

« 200 ml zoldsegalaple

Rizottéhoz (személyenként)

» 30 g+ 30 g vaj

« 30 g olivaolaj

« 40 g finomra vagott voréshagyma
 1gerezd fokhagyma

« 80 g rizottorizs (arborio vagy carnaroli)
e 1dl szaraz fehérbor

e 5dl zoldsegalaple

« 20 g parmezan

- fél citrom reszelt héja

« 150 g gomba (japan shimei)

Hushoz (személyenként)
150 g baranygerinc

- olivaolaj

AVE]

« friss rozmaringag

« friss kakukkfliag

* SO, bors

Féételek 63




Elkészitése:

A megtisztitott sutétokot enyhen megsdzzuk, meglocsol-
juk olivaolajjal, majd keves vizet 6ntunk ala és folia alatt
30 percre sutébe tesszik, majd folia nelkul kicsit rapiri-
tunk. A megsult sut6tokot turmixgépbe dobjuk, majd az
alaplével lepuresitjuk. Kbzben a vaj egyik reszet az oliva-
olajjal felhevitjuk, beletesszuk a finomra vagott hagymat
es fokhagymat, majd par percig dinszteljuk fedd alatt.
Ezutan raontjuk a rizst, kicsit elkeverjuk, majd ontunk ra
feherbort. Ezutan merdkanalankent tesszuk hozza a for-
ro alaplevet, és mindig csak annyit, amennyit felvesz a
rizs. Folyamatos keveréssel, kdzepes hén f6zzuk, kb. 20-
22 percig. Kozben potoljuk az alaplével az elfétt levet.
A jo rizotto picit ,al dente”, vagyis semmikepp nem sza-
bad szetfézni.

Miutan elkeészult, hozzaontjuk a sutétokpuret, a maradek
vajat és a parmezant. 2 perc alatt gyorsan 6sszef6zzuk,
majd a legveégen friss citromheéjat reszelunk ra. A hust,
ha szlkseges, szepen megtisztogatjuk a faggyus résztdl,
majd egészben hagyva meglocsoljuk olivaolajjal, sozzuk,
borsozzuk. Magas hd&fokon serpeny8ben korbepiritjuk
nagyjabol 2-3 perc alatt. Visszavesszuk a hét, hozzaadjuk
a vajkockat és a friss flszeragakat. Folyamatosan locsol-
juk a hust az enyhen karamellizalodott olvasztott vaijjal,
tovabbi 1-1 percig oldalanként, majd kivesszik es picit
pihentetjuk. A gombat a zsiradékban gyorsan lepiritjuk,
majd hozzakeverjuk a rizshez. A rizottot meélytanyerban
talaljuk, a hust a csont mellett szeletelve a tetejere he-
lyezzuk. Néehany csepp olivaolajjal talaljuk.
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BARANYCOMB VADASAN
SZALONNAS HAZI
SZALVETAGOMBOCCAL

Elkészitési idé: 210 perc « Neheézségi fok: WM IS

Hozzavalok:
Hus alaplé

* 1kg baranycomb csontjai, leesd részei

2 db kbzepes sargarepa
1db kozepes fehérrépa
1 kbzepes voroshagyma
2 gerezd fokhagyma

Lassan suilt baranycomb

» 70 dkg formara vagott combhus

so, bors

Vadasmartas

1 teaskanal cukor

50 g vaj

3 db kbzepes sargarepa
3 db kbzepes paszternak
1 db kozepes fehérrepa

Szalvétagomboc

5 dkg hazi fustolt szalonna
350 g kenyer

5 tojas

so, bors

1 baberlevel
1db citromnad
so, bors

viz

olivaolaj
rozmaring

1 nagy fej voroshagyma
alaple

so, bors

1 ev6kanal tejfol

1 kaveskanal mustar

1 gerezd fokhagyma

1 kbzepes fej voroshagyma
100 ml tejszin

50 g olvasztott vaj
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Elkészitése:
El68sz6r a combhust kicsontozzuk és a husrészeket formara szabjuk. A leesd husrészeket a csonttal egyutt
egy fazékba tesszuk. Olivaolajban kisse lepiritjuk, majd a zéldsegeket is hozzaadjuk. Nehany perc piritas
utan felontjuk a vizzel, majd lassan 2 orat f6zzuk. Miutan elkészult, leszUrjuk a levet.

Kozben el&keszitjuk a hust és a koretet, valamint a martashoz a zoldsegeket. A formazott hist olivaolajjal
lekenjuk, sozzuk, borsozzuk, és egy serpeny&ben gyorsan korbepiritjuk. Egy er6sebb alufoliaba tekerjuk
egyenkent, majd egy stt8edénybe helyezzuk a hustekercseket. Vizet 6ntunk ala, majd fedd alatt 130 fokon
2,5 oran keresztul sutjuk.

A korethez a kenyeret heéjaval egyutt felkockazzuk, majd vajban szép barnara piritjuk, és attesszuk egy
talba. A tejszint a tojas sargajaval elkeverjuk, majd a kenyérkockakra ontjuk. Sozzuk, borsozzuk. Hozzake-
verjuk az aprora vagott szalonnat, a finomra vagott hagymat, fokhagymat és az olvasztott vajat, legvegen
pedig a felvert tojasfehérjét. Ha jol dolgoztunk, egyfajta pépes allagot kell, hogy kapjunk. Egy foliaba lazan
hengerkent feltekerjuk, majd egy er8s aluféliaba burkoljuk az egészet és jo par helyen megszurkaljuk. Egy
zarhato fazékba helyezunk ket keramia stt6format, mely egyfajta ,tavtartokent” funkcional, és erre fek-
tetjuk a tekercseket. Vizet 6ntunk a fazekba, majd a fazék fedelét rahelyezzuk. Alagyujtunk, majd negyven
percig g6z6ljuk. Miutan elkeszult, a foliaban hagyjuk kihdlni.

A martashoz a cukrot 6vatosan megkaramellizaljuk, majd a vajjal egytt barnitjuk tovabb. Ezutan a felda-
rabolt z6ldségeket beleforgatjuk. Hozzaadjuk az alaplevet, majd sozzuk, borsozzuk. Addig f6zzuk, amig a
zoldsegek megpuhulnak. Ezutan a megfott zoldségeket turmixgepbe dobjuk. A tejfolt es a mustart hoz-
zdadjuk, majd annyi alaplével ontjuk fel, amilyen s(irtiségli martast szeretnénk. Erdemes inkabb fokoza-
tosan adagolni. A diszitéshez hasznalt sargarépacsikokat zoldseghamozoval keszitjuk el. Vajban néhany
percig hdkezeljuk, enyhen megsdzzuk.

Talalas elétt a szalvetagombocrol eltavolitjuk a foliat. Tetsz8leges szeletekre vagjuk, majd serpeny8ben
mindket felét kellemesen megpiritjuk. Az elkészult husokat szintén szeletekre vagjuk,
majd a korettel, a martassal és a diszitéssel egyltt izlésesen a tanyérra helyezzuk.
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DIJONI MUSTAROS FRANCIA BARANYCOMB
PARAZSBURGONYAVAL

Elkeszitési id6: 120 perc « Neheézségi fok: @@@@@

Hozzavaloék:

» 600 g baranycomb « 500 ml husleves vagy alaple

2 evBkanal olivaolaj * 1 pupozott ev6kanal dijoni mustar (magos)
* 50 g vaj o friss kakukkf(

» 3 db kozepes voréshagyma e friss rozmaring

» 2 gerezd fokhagyma » 2 baberlevel

1 kaveskanal cukor « 350 g parazsbugonya

« 200 ml féz6tejszin (20%) « snidling

Elkészitése:

A baranycombokat az olivaolajban mindket oldalukon lepiritjuk, kbzben s6zzuk, borsozzuk.
A lepiritott combokat félretesszik. A cukrot hozzaadjuk, megvarjuk, mig felolvad. Hozza-
dobjuk a vajat, kissé megbarnitjuk, majd a felszeletelt hagymat beleforgatjuk. Folyamatos
kevergetes mellett paroljuk, nagyjabol 15 percig, mig a hagyma kellemesen meg nem ka-
ramellizalodik. Sozzuk, borsozzuk, majd rahelyezzuk a husokat. Hozzaadjuk a flszereket,
raontjuk a huslevest és a tejszint. Belekeverjuk a dijoni mustart, majd fedd alatt 50 percig
paroljuk. A megtisztitott burgonyat belerakjuk a tobbi 6sszetevd kdze, majd fedd alatt to-
vabbi 30-40 percig paroljuk Sket egyutt.

Amikor a burgonya megpuhult, levesszuk a fed6t, majd forro, 220 fokos sutébe tesszuk a
fazekat. Korulbelul 10 percig sutjuk, mig szépen megpirul az étel teteje. Talalas el6tt friss
rozmaringgal, kakukkflvel, snidlinggel szorjuk meg.
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PROVENCE-I PARADICSOMOS RAGUBAN PAROLT
BARANYLAPOCKA FRANCIA LECSOVAL

Elkeszitési id6: 150 perc « Nehézségi fok:@@@@@

1. FRANCIA LECSO (RATATOUILLE)

Hozzavaldk:

e 4-5 db paradicsom e 2-3 padlizsan

- 2 fej voroshagyma e 2-3 kapia paprika

» 3 gerezd fokhagyma « friss flszerek: rozmaring, kakukkf(
 2-3 sarga cukkini « 2 evBkanal olivaolaj

e 2-3 z6ld cukkini e 5dkg vaj

Elkészitése:

A paradicsomokat keresztbe bemetszUk, majd egy talba tesszUk. Forro vizet ontunk ra, majd 1 perc mul-
va azonnal attesszuk egy hideg vizzel teli talba, hogy lehlljenek. A bérét konnyeden le tudom gy majd
huzni. Kimetszuk a szar részet, majd egy darabot felkockazunk, a tobbit félretesszik. A kapia papikat és
a hagymat szeletekre vagjuk, a fokhagymagerezdeket megroppantjuk. Egy fazékba tesszik a felkocka-
zott paradicsomot, a hagymat és a paprikat. Hozzadobjuk a fokhagymat, majd meglocsoljuk az olajjal és
alagyujtunk. Sozzuk, borsozzuk, fedd alatt elkezdjuk dvatosan f6zni. A cukkiniket mandolinnal, a padlizsant
es a hamozott paradicsomot éles késsel karikakra vagjuk. A zoldsegszeleteket nagysag szerint szepa-
raljuk, majd szinek alapjan egymasra rétegezzuk, kisse széthlzva legyezd formaban. A leesd részeket,
zoldsegvegeket, a vajat es a friss fliszereket hozzatesszuk a f6tt alaphoz, majd fedd alatt teljesen puhara
paroljuk, turmixgepben pépesitjuk. A zoldsegkréembdl korulbelul harom decit egy hdallo serpeny&be 6n-
tunk, egyenletesen elsimitjuk benne. A szeletelt, el6re elkeszitett ,zoldsegelemeket” szépen egymas mellé
fedésben lefektetjuk, kivulrél befelé haladva, megtartva a réteges legyez6format. Ha teljesen befedte a
kréemet, akkor sozzuk, borsozzuk, friss kakukkflvet tepkedink ra. Ezutan egy sttépapirt
kor meéretre vagunk, majd befedjuk vele a zéldséget. Sut6ben 160 fokon 90 perc alatt
megsutjuk. Kozben el8készitjuk a hust.
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2. PROVENCE-I BARANYLAPOCKA
Hozzavalok:

 1kg baranylapocka negy részre bontva
» 100 g szalonna

 1doboz hamozott paradicsomkonzerv
« % liter husleves

- 1dl feherbor

e SO, bors

 kakukkfl, rozmaring

* 1fej voroshagyma

» 2 gerezd fokhagyma

Elkészitése:

A husdarabokat sozzuk, borsozzuk, majd egy vastagfall serpeny8be olivaolajat ontunk és
magas h&fokon korbepiritjuk. Egy cserepedenybe tesszik a ragu hozzavaloit. Belefektetjuk
a lepiritott hust, majd fed6t teszunk ra. 160 fokos stt6be csusztatjuk, a francia lecso mellé.
90 percig kiméletesen sutjuk, majd kivesszUk a lébdl és foliaba csomagoljuk. A ragut tovabb
sutjuk, hogy kisse bestrlsodjon. Talalas eldtt a hust ujjnyi szeletekre vagjuk, visszatesszuk
a paradicsomos raguba, hogy kell6en atmelegedjen. Lecsodval és piritott kenyerrel talaljuk.
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FLAMAND BARNA SOROS BARANYCSULOK
FRANCIA RAKOTT KRUMPLIVAL

Elkeszitesi idd: 270 perc « Nehézsegi fok: QQQQ@

1. FRANCIA RAKOTT BURGONYA
Hozzavaldk:

« 3 db kozepes meretl edesburgonya
« 3 db nagymeéretl burgonya

+ 200 ml tejszin

*« 50 g vaj

« friss kakukkf(i

SO, bors

Elkészitése:
A vajat felolvasztjuk, majd elkeverjuk a tejszinnel. S6zzuk, borsozzuk, es kakukkf( leveleket csipkedunk
bele. Jol elkeverjuk és egy cs6ros kiontébe 6ntjuk.

A burgonyakat meghamozzuk, zéldsegszeletelSvel vekony szeletekre vagjuk. Egy csatos tortaformaba su-
tEpapirt teszunk, majd elkezdjuk a burgonyaszeleteket szépen rafektetni, enyhén fedésben Ugy, hogy ne
maradjon rés a szeletek kdzott. Amikor készen vagyunk az elsé réeteggel, akkor a vajas-flszeres tejszinnel
egyenletesen meglocsoljuk vékonyan. Ezutan az edesburgonya szeleteket kezdjuk lefektetni az elsé re-
teg burgonyara, ugyanugy fedésben, Ugyelve arra, hogy ne maradjon rés a szeletek kozott. Amikor elke-
szultunk az edesburgonya-reteggel, akkor ugy, mint az elsd retegneél, meglocsoljuk a fliszeres tejszinnel.
A rétegzést addig folytatjuk, mig a burgonyaszeletek elfogynak, kozben figyelink, hogy minden reteg koze
keruljon a tejszinbdél Nagyjabol 5-6 réeteget kell, hogy kapjunk.

Ezutan egy sut8papirt kor alakura vagunk, és a retegzett burgonya tetejere helyezzuk.

Alufoliaval kérbeburkoljuk a csatos forma aljat az esetlegesen kifolyo levek miatt, majd
egy tepsire helyezzik a format. Egy olyan fazekat tesztnk ra, melynek a mérete pont
beleillik a formaba, majd igy, egyutt, enyhe nyomas alatt sttjuk 160 fokon 90 percen
keresztul. Amikor elkészult, a mar rajta levd suly alatt kihGtjuk.
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2. BARNASOROS RAGU

Hozzavalok:

» 2 db baranycsulok

» 100 g fustolt szalonna

* 1 nagy fej voroshagyma

» 3 gerezd fokhagyma

e 1liter barna sor

« 500 g vegyes zoldseg (sargarepa, cukkini, gomba)
e S0, bors

o kakukkfl, rozmaringag

Elkészitése:

A szalonnat enyhén megpiritjuk, a finomra vagott hagymakkal egyutt 15 perc alatt ledinsz-
teljuk, majd egy sutétalba tesszuk. A baranycsulkoket serpeny&ben korbepiritjuk, majd a st-
tétalba tesszuk, sozzuk, borsozzuk.

Felontjuk barna sorrel, hozzaadjuk a friss zoldflszereket, majd a sutdtal tetejet rahelyezzuk.
150 fokon 2 oran at sutjuk.

A zoldsegeket serpeny8ben jol lepiritjuk, majd a mar 2 oraja sul8 hushoz tesszuk. Ezt az
egeszet visszatoljuk a sutébe, és meg 30-40 percig sutjuk egytt fedd alatt.

A kihdlt rakott ,burgonyatortat” felszeleteljuk, esetleg pogacsaszaggatoval vagy mas kiszu-
roval formakat alakitunk ki. Talalas elétt sutében, magas héfokon/grillen par perc alatt kisse
megpiritjuk dket.
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LECSOS GERSLI ,RIZOTTO”
KOLBASZMORZSAS BARANY CSEVAPPAL

Elkészitési idd: 90 perc « Nehézségi fok:@@@@@

1. LECSOKREM

Hozzavaldk:
e 500 g voréshagyma e 50 g fUstolt csaszarszalonna 50, bors
» 500 g paprika * 1 evBkanal zsir « 2 gerezd fokhagyma

« 200 g erett paradicsom

Elkészitése:

A szalonnat és a zsirt fazekba tesszuk, nagyon lassan lepiritjuk. Beletesszuk a csikokra vagott hagymat,
majd 20 percig paroljuk, enyhén karamellizaljuk”. A karikakra vagott paprikat, valamint a paradicsomot is
hozzatesszUk, sozzuk, borsozzuk és fedd alatt puhara f6zzuk. Hozzakeverjuk a lereszelt fokhagymat, majd
meg felf6zzuk egyszer. Meg melegen turmixgeppel selymesre mixeljuk.

2. GERSLI ,RIZOTTO”

Hozzavaldk:

» 200 g gersli * 1fej voroshagyma finomra vagva SO, bors

e 1dlrozé » 2 gerezd fokhagyma finomra vagva  lecsokrém

 1evdékanal zsir « 600 ml husleves * petrezselyemlevel, Ujhagyma finomra vagva
Elkészitése:

A hagymat és a fokhagymat a zsirban 10 perc alatt ledinszteljuk. Hozzatesszuk a gerslit, 1-2 percig egyUtt
piritjuk a hagymakkal. Ezutan felontjuk a rozéval, hagyjuk, hogy elparologjon az alkohol. Borsozzuk, a leves
sossagatol fuggben sozzuk. A hislevest ket deciliterenkent adagoljuk hozza, kbzben folyamatosan kever-
getjuk. Addig adagoljuk hozza, amig a husleves elfogy, a gersli pedig kellemesen megpuhul. A sef ajanlasa,
hogyha van egy kis ,roppanasa”, ez korulbelul 30 perc f6zes. Amikor elkészult, hozzakeverjuk a lecsokre-
met, a petrezselymet és az Ujhagymat.
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3. KOLBASZMORZSA
Hozzavalok:

« 50 g fustolt hazi kolbasz
» 50 g kenyer felkockazva

Elkészitése:

A fustolt kolbaszt karikakra vagjuk, serpeny8ben par perc alatt ropogosra piritjuk. A kolbasz
kisult zsirjan a kenyérkockakat is ropogosra sutjuk. Késes apritoba tesszuk Sket egyutt, majd
morzsa allagura apritjuk. Ha szukseges, szaraz serpeny8ben ,dobalva” tovabb szaritjuk.

4. BARANY ,CSEVAP”

Hozzavaldk:

 baranyhus (comb, nyak, farts, borda) daralva vagy késsel apritva
* SO, bors, rozmaring

e mustar

Elkészitése:

A hust kézzel 6sszekeverjuk a flszerekkel, kisebb meéretll csevapokat formazunk. Grillen
vagy serpeny@ben par perc alatt megsutjuk. Egy ecset segitsegevel vekonyan bekenjuk a
mustarral, majd a ropogos morzsaba forgatjuk. Talalasig 150 fokos stut8be tesszuk maximum
5 percre. A kremes gerslivel talaljuk, neéhany szem grillezett koktelparadicsommal diszitjuk.
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KLASSZIKUS BARANYPORKOLT
METELOHAGYMAS-TORMAS
PIRITOTT GOMBOCCAL

Elkészitesi idd: 120 perc « Nehézseégi fok: QQQ@@

1. BARANYPORKOLT

Hozzavalok:

 1kg lapocka * bors

» 1 evOkanal libazsir » 2 gerezd fokhagyma

* 1 nagy fej voroshagyma e csipetnyi piritott komenymag
 1kozepes kapia paprika « 2 db babérlevel

* 1kdzepes paradicsom « fUstolt paprika

e SO * 500 ml viz

Elkészitése:

A hust nagyobb darabokra vagjuk, a faggylu nagyobb részeét eltavolitjuk. Vastagabb falu
fazékban korbepiritjuk a darabokat, majd par perc pihentetés utan 2x2 centis kockakra
vagjuk. Kozben a zsiradekon Uvegesre dinszteljuk a finomra vagott hagymat és a paprikat.
Hozzaadjuk a kis kockakra vagott paradicsomot, majd a piritott hust is. Egy szaraz ser-
peny8ben egy nagy csipetnyi koménymagot pattogasig piritunk, majd durvara vagjuk. So,
bors, zUzott fokhagyma tarsasagaban hozzakeverjuk a hushoz, majd paroljuk par percig.
BeletesszUk a baberlevelet, a fustolt paprikat, majd a vizet, es 30 percig fedd alatt f6zzuk.
Kozben elkészitjuk a gombocokat.
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2. METELOHAGYMAS-TORMAS GOMBOC
Hozzavalék:

e 310 g liszt

1 nagyobb tojas

* 110 g puha vaj

1 kaveskanal so

* 90 ml tej

1 evékanal metéléhagyma finomra vagva
e 1 evBkanal tormakrem

Elkészitése:

A hozzavalokat egyszerlien 6sszedolgozzuk, majd 30 g-os kis go-
lyokat formazunk a konnyU, puha masszabol. 30 perc utan a gom-
bocokat rahelyezzUk a porkolt tetejere Ugy, hogy legyen egy kis
hely kozottuk. Erre azert van szikség, mert ezutan meg jelent8sen
meg fognak dagadni. Fed6t teszink a fazékra, majd tovabbi 60
percig f6zzuk a porkoltet. Ekbzben a gombocok is megfének, a hus
pedig vajpuha lesz. Miutan a gombocok megféttek, a fazekrol le-
vesszuk a fed8t, majd 200 fokos sutében kellemesen aranybarna-
ra pirftjuk a tetejet.
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