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VOROSBOROS FAHEJAS SZILVALEVES,
BURGONYAGOMBOCCAL

Hozzavalok Vorosboros fahéjas szilvaleves:

Vorosboros fahéjas szilvaleves: 1. A cuk,rot.karamgllizéljtik. ) )
4 ev8kanél barna cukor 2. Hozzaadjuk a szilvabefottet lével egyiitt,

1 liveg szilvabef6tt (levével egyiitt) a vordsbort, sot, fahéjat és lekvart, majd

1 lviz felforraljuk.

3 dl szaraz vorosbor 3. Belereszeljiik a narancshéjat és kifacsarjuk
2 csipet fahéj a levét, balzsamecettel homogén allagura

1 narancs (héj és lé) turmlxolju"k. o

3 evékanal balzsamecet 4. Beletessziik az aszalt szilvat és ismét

2 evékanal szilvalekvar felforraljuk.

1 csipet so N ’

1 csomag aszalt szilva Piritott griz:

Piritott griz: 1. Forrd serpenyében habzo vajon

100 g griz a grizt alaposan lepiritjuk.

20 g vaj 2. Hozzaadjuk a cukrot és teat.

150 ml fekete tea (150 ml forré vizben 3. Folyamatosan kevergetjiik mig morzsa allagu
1 db teafilter kiaztatva) nem lesz. (kb. 20 perc).

1 teaskanal barna cukor

Burgonyagombdc:
BurgonyagombéC: ” , s e r . T4 .
200 g f6tt attort burgonya 1. A fott burgon)/at a'\tt'c'JrJuk es’hagyju’k kihdlni.
100 g liszt 2. Minden hozzavalot osszegyurunk és kb.
1 tojassargaja 25'-30’ grammos golyéka.t. formazunk.
1 csipet s6 3. Sdsvizben 2 percet fozzik.

4. Morzsaba forgatjuk.



VOROSBOROS TARJA VASEDENYBEN,
BURGONYAPUREVEL

Hozzavalok

Vorosboros tarja:

4 db laskagomba

3 db barna csiperke

3 db fehér csiperke

4 db sargarépa

2 db pasztinak

1 db poéréhagyma

1 db voroshagyma

5 gerezd fokhagyma

1 liveg szaraz vordosbor

0,5 L zoldség alaple

1 db kaliforniai paprika

1 csomag aszalt paradicsom
0,5 csomag kockazott szalonna
1 evokanal zsir

2 evokanal paradicsompiiré
3 szal friss rozmaring

(R GRENYE]

2 evokanal mustar

s0, bors

Burgonyapiiré:

1 kg burgonya

3 evokanal so

3dl tej

100 g vaj

s0, fehérbors, szerecsendio

Vorosbhoros tarja:

1. Avorosbort felforraljuk és a felére redukaljuk
a zoldség alaplével.

2. A zoldségeket megtisztitjuk és rusztikusra
vagjuk.

3. Vasedényben lepiritjuk zsiron a szalonnat,
majd lesz(rjik.

4. A tarjat ujjnyi szeletekre vagjuk, bedorzsoljiik
soval, borssal és mustarral.

5. Ahust lepiritjuk a szalonnazsiron,
majd kivessziik.

6. A zoldséget szintén lepiritjuk, hozzaadjuk
a paradicsompiirét és fliszerpaprikat, felontjik
az alapleves bor redukcioval.

7. Raszorjuk a piritott szalonnat, rahelyezziik
a tarjaszeleteket és a friss rozmaringot.

8. Fedo alatt 160 °C-on 3 drat siitjiik mig
a hus omlos, a martas stirl allagu nem lesz.

Burgonyapiiré:

1. A burgonyat sos vizben héjastol puhara fozziik.

2. Megpucoljuk még melegen és attorjik.

3. Atejet felmelegitjiik.

4. Folyamatosan habverdvel kevergetve hozzaadjuk

a sot és fliszereket, a hideg kockazott vajat, majd
szakaszosan 3 részletben a meleg tejet
és csomomentes, konnyed allagura keverijik.




DIOS BUNDABAN SULT RANTOTT SzUz,
BACONOS-GOMBAS GESZTENYERAGUVAL

Hozzavalok

Baconds-gombas gesztenyeragu:
1 csomag barna csiperke
1 csomag laskagomba

1 csomag kockazott bacon
2 kanal olivaolaj

500 g gesztenye

1 evokanal rozmaring

1 evokanal petrezselyem
egy csipet szerecsendio
s0, bors

2 kanal méz

3 kanal balzsamecet

2 evokanal vaj

Rantott hus:

1 kg sertésszliz

5 db tojas

300 g panirmorzsa
100 g daralt dio
0,5 L olaj

so0, bors

Baconds-gombas gesztenyeragu:

A gesztenyét kenyérvago késsel keresztben
bevagjuk a tetején.

1 orat vizbe aztatjuk.

230 °C-os siitoben lefedve siitjiik 30 percet,
majd 10 percet fed6 nélkdl.

A gesztenyéket megpucoljuk.

A gombakat megmossuk és felszeleteljiik.
A szalonnat lepiritjuk, félretessziik egy edénybe.
Ugyanabban a serpenydben olivaolajon
megpiritjuk a gombakat.

Hozzaadjuk a szalonnat és gesztenyét.
Megcsorgatjuk mézzel és balzsamecettel,
flszerezziik és jol 6sszepiritjuk.

10. Hozzakeverjiik a hideg vajat.

Rantott hus:

tall

A sertéssziizet megtisztitjuk és szeleteljiik.
So6zzuk és borsozzuk.

A daralt diot 6sszekeverjiik a panirmorzsaval.
Klasszikus modon panirba forgatjuk

a szeleteket.

170 °C-os b6 olajban aranybarnara sitjiik,
papirtorlon leszaritjuk a szeleteket.



MAKOS-NARANCSOS LINZER

Hozzavalok

Linzertészta:
300 g liszt

200 g vaj

100 g porcukor
1 tojassarga

1 narancshéj
20 g daralt mak

egy csipet so

Toltelék:
1 Uveg narancsdzsem

Vanilias porcukor:
1 csomag vanilias cukor
90 g kristalycukor

Linzertészta:

6.

Minden Gsszetevot 6sszemorzsolunk egy
keverétalban, majd homogén tésztat gylrunk.
Folpackba csomagolva hiitében egy orat
pihentetjiik a tésztat.

Lisztezett deszkan 3 mm vastagsagura nyujtjuk.
Tetszo6leges formara kiszurjuk (a megmaradt
tésztat ujragyurjuk és nyujtjuk), majd
siitopapirral bélelt tepsibe helyezziik.
Elomelegitett siitoben 180 °C-on, 10-12
percet sutjik.

A kih(lt linzereket lekvarral 6sszetapasztjuk.

Vanilias porcukor:

1.

2.

A cukrokat kavédaraloval porcukor allagura
daraljuk.
Talalasnal megszorjuk vele a linzereket.




KAVES-DIOS ETCSOKOLADE TRUFFEL

Hozzavalok

Truffel:

200 g étcsokoladé

15 g instant kavé daralva (CB Gold)
100 g tejszin

15 g vaj

Forgato:
100 g daralt dio

Kavés-dios étcsokoladeé triiffel:

. Atejszint felmelegitjiik és hozzakeverjiik
az instant kavét és a vajat.

. Az 0sszetort csokoladéra ontjiik és homogén
allagura keverijiik.
H{toben pihentetjiik egy orat mig visszadermed.
Golyokat formazunk és daralt dioba forgatjuk.
H{toben taroljuk.




Hozzavalok

1 kg voroshagyma
200 g barna cukor

1 dl balzsamecet

1 dl almaecet

1 dl vorosbor

1 dl olivaolaj

1 csipet chilipehely

1 csipet fahéj

1 csipet szerecsendid
s0, bors

PIKANS HAGYMA CHUTNEY

Pikans hagyma chutney:

1. A hagymat felvagjuk.

2. Forrd fazékban olivaolajon megpiritjuk.

3. Hozzaadjuk a bort, eceteket, fliszereket és
cukrot.

4, Kozepes langon, lassan folyamatosan
kevergetve egy orat fozziik.




SUTOTOKLEKVAR

Hozzavalok Sitotoklekvar:

1 kg siitétok 1. A siitotokot meghamozzuk, kimagozzuk

0,5 kg barna cukor és korilbelil 2x2cm-es darabokra vagjuk.
0,5l almalé 2. Abarna cukrot egy fazékban karamellizaljuk.
1 narancs (héja és leve) 3. Ovatosan radobjuk a tokot, atkeverjiik és

10 g 6rolt gyombér felengedjiik az almalével.

7 g 6rolt fahéj 4. Hozzaadjuk a sot és fliszereket.
4 g 6rolt szerecsendio 5. Lassan, fed6 alatt puhara és mély, sotét szinlire

1 csipet s6 fozzlik, majd fedo nélkiil elf6zziik a levét, hogy
csak egy kevés maradjon.

6. Hozzaadjuk a lereszelt a narancs héjat
és a kifacsart levet.

7. Botmixerrel kivant allagura turmixoljuk.
(Lehet homogén, de darabos is)

8. Tiszta befdttesiivegbe toltjiik a forro lekvart,
lezarjuk és szarazon dunsztoljuk.
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Hozzavalok

500 g liszt

175 g méz

100 g barnacukor
100 g vaj

2 db tojas

1 csomag siitopor
5 g orolt fahéj

5 g orolt szerecsendio
5 g gyombér
1 csipet so

Cukormaz:

1 tojasfehérje

1 csomag vanilias cukor
2-3 csepp narancslé

PUSZEDLI

Puszedli:

1. Minden 6sszetevot egy talba mériink és
homogén tésztat gyuarunk.

2. Dio6 nagysagu golyokat formazunk.

3. Siitopapirral bélelt tepsibe tessziik két ujjnyi
tavolsagra egymastol a tésztagolyokat.

4. Atojasfehérjét kikeverjiik a cukorral.

5. 180 °C légkeverésen 15 percet siitjlik,
majd kivéve a cukormazzal megkenjiik és
tovabbi 5 perc alatt készre siitjiik.




