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Megmaradt tojdsfehérje és szdrado félkemény sajt
az iinnepi maradékok kozott. Izesithetjiik barmi olyannal, ami
a sajthoz illik, lehet reszelt sonka, zoldfiiszerek.

Hétts

Kedd

Szerda

Csiitortok

Péntek

Hozz4val6k:

* 30 dkg félkemény sajt (trappista, gouda,
edami, stb.)

* 6-7 tojisfehérje

* egy csipet s6

¢ zsemlemorzsa vagy kukorica pehely

(darilva) a panirozdshoz

¢ olaj a stitéséhez

Elkészités:

A sajtot reszeljitk vagy dardljuk le egy késes
apritéban. A Iényeg az, hogy jo kis morzsit
kapjunk. A tojisfehérjéket kevéske séval
verjiik fel kemény habba. Ovatosan forgas-
suk bele, tobb részletben a reszelt sajtot és
ha hasznilunk izesitSt, azt is. Keverjiik ala-
posan ossze. Egy kisebb edényben melegit-
siik meg a siitéshez szdnt olajat. Nem kell
nagy edény, és sok olaj sem kell, mert vi-
szonylag gyorsan siil. Ajinlom inkdbb a kis
atmérdjt, mélyebb liboskit a siités¢hez.

A morzsit egy lapos tilkdba teritsiik el,
és két tedskandllal szaggassunk bel6le galus-
kakat, és azt forgassuk bele Gvatosan a mor-
zsdba. Tegytlink 4-5 golydcskit a forrd olaj-
ba, de figyeljiink arra, hogy meg fog néni,
ezért ne rakjuk tele az edényt. Forgassuk sii-
tés kdzben, és siissiik szép pirosra. Szlirs-
kanillal tegyiik papirtorldre, itassuk le a fe-
lesleges olajat. Melegen tilaljuk.

Szombat  Vasirnap

1

2

3

4

5 6

Ujtv Genovéva Titusz
Fruzsina Abel Benjimin Leona Simon Boldizsir
7 8 9 10 11 12 13
Attila
Ramoéna Gyongyvér Marcell Melania Agota Ernd Veronika
14 15 16 17 18 19 20
Lérént Antal Séra F4biin
Bédog Lorind Gusztiv Anténia Piroska Mirié Sebestyén
21 22 23 24 25 26 27
Vince Zelma Vanda
Agnes Arttr Rajmund Timé6t Pil Paula Angelika
28 29 30 31 P
Kiroly Martina
Karola Adél Gerda Marcella




A fumu feldiszitett, baba alakdi kaldcs. A keresztsziildk

Edes fonatok

ajdndékba vitték a paszitdra; néha elérte a méteres nagysdgot is.
Az olyan anydnak, akinek lednya sziiletett, feltdind fiti fumut

vittek, egy fiti minden ismertetdjelével. Azt mondtik:

»Komaasszony, a ldnyodnak hoztunk egy fiiit.”

Hétfs

Kedd

Szerda

Csiitortok

Péntek

Hozz4valék 12 db-hoz:

* 60 dkg kenyérliszt (vagy 20 dkg rétes és
40 dkg sima liszt keverékébdl)

* 10 dkg vaj vagy zsir

* 6 dkg cukor (ha semleges tésztit készitiink,
akkor csak 2 dkg cukrot tegyiink bele)

* 3 dkg friss élesztd

* 2 egész tojds

* 1 dkg s6 (ha semleges tésztit akarunk,
akkor 2 dkg legyen)

* 2 dl langyos tej

* Kenéshez: egy egész tojis, felverve

Elkészités:

A langyos tejben egy kanil cukorral futtassuk
meg egy kicsit az élesztét. Szitljuk 4t a lisz-
tet, adjuk hozz4 a sét, a tojdst, a maradék cuk-
rot és a felfuttatott, gyors koviszt és da-
gasszunk bel6le ligy tésztit. Tegyiik egy liszt-
tel vékonyan meghintett tilba, és letakarva
hagyjuk a duplijira kelni. Boritsuk a megkelt
tésztit egy gyengén lisztezett nydjtSlapra, és
osszuk 12 egyforma részre. A tészta darabo-
kat formazzuk gombdc alakiira, és egyesével
sodorjuk ki, ujjnyi vastagra. Formizzuk meg
a babdkat dgy, hogy a rudat kézépen meg-
fogjuk, a két lelogd szarit pedig csavarjuk
Ossze, majd igy tegyiik le egy siitépapirral
bélelt tepsire. Formazzuk meg mind a 12
darabot, tegyiik két tepsire, és takarjuk le,
langyos helyen kelessziik ismét a dupldjira.
Melegitsiik el a siitét 200 °C-ra, a tojist ver-
jiik fel egy kicsit egy villdval, és kenjiik le a
kaldcsok tetejét. Meleg siitében siissiik szép
pirosra, de figyeljink, nchogy megégjen a
teteje.

Szombat  Vasirnap

1

2 3

Karolina
Ignic Aliz Balizs
4 5 6 7 8 9 10
Rihel Agota Dorottya Tédor Abigél
Csenge Ingrid Déra Rémed Aranka Alex Elvira
11 12 13 14 15 16 17
Bertold Livia Ella Bilint Kolos Julianna
Marietta Lidia Linda Valentin Georgina Lilla Donit
18 19 20 21 22 23 24
Aladir
Bernadett Zsuzsanna Almos Eleondra Gerzson Alfréd Matyis
25 26 27 28 /
o eoruar
Géza Edina Bitor Elemér




Egyszeri, csokolddés kaldcs

Alapja az olcsé bridshoz haszndlt,
egyszerii kaldcs tészta, pici igazitdssal.
Ehhez a kaldcshoz nem kell a puha,
foszl6s tészta, inkdbb egy kicsit
timorebb kell.

Elkészités:

A tejben keverjiink el egy tedskandlnyi por-
cukrot, és morzsoljuk bele az élesztét.
Hagyjuk egy kicsit dolgozni, addig szitdljuk
it a liszteket, és keverjiik bele a sét. Dolgoz-
zuk Gssze a liszteket, a tojdsokat, a vajat és az
€leszt6s tejet. Dagasszunk bel6le puha, ru-
galmas tésztit. A csokolidét vigjuk dara-
bokra (ha lencsét vagy pelyhet hasznilunk,
azt nem kell), de nem kell tal apréra. Gyur-
juk bele a tésztiba, majd tegyiik egy vé-
konyan kiolajozott tilba, és letakarva hagy-
juk kelni a dupldjira (50-60 perc).

Tegyiik a megkelt tésztit gyengén lisz-
tezett nyujtdlapra, és vegyiik ketté. Finoman
gyarjuk 4t, majd formizzuk meg henger
alaktira. Két hasdbformat béleljiink ki stit6-

Hozz4val6k, 2 db ~ 60 dkg-s rtidhoz: * 1 ev6kanil vanilia kivonat vagy egy tasak vanilids ~ papirral, és abba tegyiik bele. Letakarva

* 50 dkg sima liszt cukor hagyjuk kelni 40-50 percet. Kézben mele-

* 10 dkg rétes liszt * 10 dkg (ét) csokoladé tesiik el a siied ° p iink

2 coten toid gitstik el8 a stitét 200 °C-ra, és tegyiink az
gész tojds - KANA AL A P

o 2.dl tej Kalcsfény: aljaba egy héillé talkiba forrd vizet.

* 10 dkg vaj ¢ 1 ev&kanal cukor

* 10 dkg (por) cukor * 1 ev8kanil viz

* 3 dkg friss élesztd
¢ 1 tedskanilnyi s6

Hétt6 Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek  Szombat  Vasirnap
1 2 3
Albin Lujza Kornélia
4 5 6 7 8 9 10
Adorjin Leonéra Franciska
Kazmér Adriin Inez Tamis Zoltin Fanni Ildiké
11 12 13 14 15 16 17
Krisztidn Gertrad
Szilard Gergely Ajtony Matild Krist6f Henrietta Patrik
18 19 20 21 22 23 24
Sindor J6zsef Beita Gibor
Ede Bink Klaudia Benedek Izolda Emdéke Karina
25 26 27 28 29 30 31
Irén Gedeon
frisz Emiénuel Hajnalka Johanna Auguszta Zalin Arpad

arcius




Siités utdn pdr percet hagyjuk a siitélapon,
majd szedjiik rdcsra, és azon hagyjuk kihdilni.
A csokolddét temperdljuk (olvasszuk), és abba
mdrtsuk a karikdkat, majd tegyiik siitdpapirra,
és hagyjuk megszildrdulni. Siiteményes dobozban
(dllitolag, de ez csak legenda) hetekig eldll.

Hugé

Dénes

Anasztizia
Tas

Csilla
Noémi

Péter

Aron

Erhard

Csongor

Béla

Katalin
Kitti

Buda
Richird

Zsolt

Rudolf

Gyorgy

Izidor

Leb
Szaniszloé

Andrea
Ilma

Mirk

Vince

Gyula

Emma

Ervin

Hozz4val6k:

* 25 dkg sima liszt

* 10 dkg rétesliszt (lehet ez is sima liszt)

* 5 dkg kukoricaliszt

* 25 dkg sétlan, fagyos vaj

* 20 dkg porcukor

* 1 tedskandlnyi vanilia kivonat, vagy
vanilids cukor

* 2 M-s tojds (52-63 g kozotti)

* 1 tedskanil siit6por

* 1 csipet (citromos) s6

Csoki talphoz:

~ 15-20 dkg étcsokolddé (sok fiigg attdl,

milyen vastagon szeretnénk a csoki réteget)

Elkészités:

Oml6s linzer tésztit készittink. A liszteket
atszitilom a siit6porral és a séval. Késes ap-
ritba teszem a liszt felét és a cukrot. Apritis
kozben hozziadom a hideg vajat, és mor-
zsdsra dardlom. A maradék lisztet egy kev-
erétilba 6ntdém, hozzdadom a vajas morzsit.
Beletitdm a két tojist és gyors mozdula-
tokkal 6sszegydrom. Haztartisi f6lidba cso-
magolom, és hideg helyre teszem legalibb
30-40 percre.

Tipp és triikk: a pihentetésre azért van
sziikség, hogy a lisztben 1év§ sikér szilak
meg tudjanak nydlni és duzzadni. Minél
jobban pihentetett a tészta, annil jobb az
illaga. Hivos helyen (nem hideg) akir egy
éjszakit is pihenhet.

Vegytink el§ egy rész tésztit, és gyengén
lisztezett nydjtélapon nydjtsuk ki /2-1 cm
vastagra. Lisztbe madrtott linzerformaval
szaggassuk ki. Tegyiik siitSpapirral bélelt
tepsire, és 180-190°C-ra melegitett siitGben,
10-12 perc alatt siissitk meg.

Vilmos

Biborka Herman
Ida Tibor

Tivadar Konrid
Zita

Mariann Valéria



Hozzaval6k 12 darabhoz

Tészta:

* 5 dkg narancsos cukor
* 10 dkg porra 6rolt barna cukor
* 10 dkg nyirfacukor

* 3 egész tojis

* 1 csipet (citromos) s6
* 14 dkg sétlan vaj

e 1,5dl tej

* 10 dkg vildgos rozsliszt
* 15 dkg sima liszt

* 1 tedskanil stitépor

* 2 ev8kandlnyi vanilia kivonat, vagy vaniliis
cukor
* 1 tedskanilnyi kandirozott narancshéj

Krém:

e 2 dl vérnarancslé

* 1 ev8kanil barnacukor

¢ 1-2 ev8kanal narancslikdr

* 2 tasak (24 g) szintelen tortazselé
Bevonat:

¢ 15 dkg étcsokoladé

e diszitéshez kandirozott narancskocka

Az idei Segitsiiti_jotékonysdgi licitre készitett
stiteményem. A Segitsiitirdl, a licitdldsrol, a
tdtmogatottakrol és a tdmogatdsi lehetdségril a
segitsuti.hu oldalon olvashatsz.

Elkészités:

A vajat megolvasztom, és utina hagyom
langyosra hiilni. A tojdsokat szétvilasztom, a
fehérjét a séval és a cukor felével kemény
habbi verem. A sirgdjit a maradék cukorral
és a vanilia kivonattal kihabositom. Hozzi-
adom a tejet és az apréra vigott kandirozott
narancshéjat, majd a fehérjehabot. A lisztet
atszitdlom és belekeverem a siitGport, majd
a habos tojishoz keverem 6vatosan. Keverés
kézben belecsorgatom az olvasztott vajat.
Egy 20x30 cm-es tepsit kivajazok és lisz-
tezek, ebbe simitom bele a tésztit.

El6melegitett stitében 180 °C-on siitom
10 percet, majd visszaveszem 160 °C-ra, és
azon még siitdm 20 percet. Melegen egy rics-
ra forditom, és igy ki is csuszik szépen a tepsi-
bél. Mig kihiil a tészta, elkészitem a zselét.

A narancslevet kikeverem a cukorral, a
zselével és a likdrrel, majd kis ldngon felme-
legitem, de nem forralom! Folyamatosan
keverve besfiritem, majd félreteszem, hogy
langyosra hiiljon. A tésztibdl 6 cm-es ki-
szaréval kivigom a tortdcskikat, amit kozé-
pen egy éles késsel kettévigok. Ide kanala-
zok a zselébdl, és igy teszem rd a tetejét. A
csokolddét megolvasztom, és egy kanil se-
gitségével a torticskak tetejét bevonom gy,
hogy egy kicsit lefolyjon oldalt is. MielStt
megdermed, a tetejét kandirozott narancs-
héjjal dekordlom.

Hétt6 Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek  Szombat  Vasirnap
1 2 3 4 5
Filsp Timea Mbnika
Jakab Zsigmond Irma Fl6ridn Gyorgyi
6 7 8 9 10 11 12
Ivett Armin
Frida Gizella Mihily Gergely Pilma Ferenc Pongric
13 14 15 16 17 18 19
Szervic Zs6fia Mbzes Erik Ivé
Imola Bonific Szonja Botond Paszkil Alexandra Milin
20 21 22 23 24 25 26
Bernit Julia Eszter Fiilop
Felicia Konstantin Rita Dezs6 Eliza Orbin Evelin
27 28 29 30 31 L
Emil Janka Angéla a u S
Hella Csanid Magdolna Zsanett Kitti



Gyors tiramisu

Hozz4val6k 6 személyre:

* 50 dkg masacarpone sajt

¢ 5 dl habtejszin

* 4 ev6kanal porcukor

* 2 tedskanal (barna) cukor

¢ 3 ev6kandl (16 g) habfixdlé

¢ 1 ev6kandl vanilia kivonat vagy vaniliis
cukor

¢ 2 ev8kanil rum

¢ 3 adag, erés presszokivé

¢ 10-15 dkg savoiardi (tiramisu piskéta)

Kevés csokolddé reszelék, vagy kakadpor a
diszitéshez

Elkészités:
Fézziik le a kavét, keverjiik bele a két tedskanalnyi
barna cukrot, és tegyiik félre hiilni. A hideg tejszint
lagy habbi verem, mikor kezd habosodni, hoz-
zdadok 3 evOkandlnyi porcukorral elkevert hab-
fixdlot. Nem kell kemény habbd verni, ez egy krém
desszert. Ha kész a hab, tegyiik egy kicsit félre.
Keverjitk ki a mascarponét a rummal és a
vanilia kivonattal krémesre. T6bb részletben adjuk
hozzi a tejszinhez, és keverjiik el benne.
Készitsiink el tilkikat. Az aljiba kanalazzunk
a krémbdl, erre tegyiink kivéba forgatott piskotit.
Nem kell dznia a kdvéban, csak beletessziik,
. £ . {71 5ot b P atforditjuk, és mir tehetjiik is a krémbe. Nem kell
Aki tiramisut (Vag}f egyéb ,tgsztnes, kesz'ttmenyt » P L ge‘s‘%tmy p ufe) ., sokat tJenni a piskétébg’)l, én személyenként két
szeretne fogyasztani, az kérem, szdmolja bele, hogy ez dldozatokkal jdr. ~ darabot tettem. A piskotira kanalazzunk még ha-
bot, és tegyiik hideg helyre pihenni egy kicsit. A

Ez kérem nem light kiVitel, itt van kaléria, és ettdl lesz _ﬁnom dekorilast csak tilalds el6tt végezziik el.
Hétt6 Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek  Szombat  Vasirnap
1 2
Kirmen
Tiinde Anita
3 4 5 6 7 8 9
Norbert
Klotild Bulcst Fatime Cintia Rébert Medird Félix
10 11 12 13 14 15 16
Margit Antal Jolan
Gréta Barnabis Villg Anett Vazul Vid Jusztin
17 18 19 20 21 22 23
Laura Armold Alajos
Aida Levente Gyirfis Rafael Leila Paulina Zoltin
24 25 26 27 28 29 30
Janos Levente Péter
Ivin Vilmos Pil Lisz16 Irén Pil Pil

anius
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Hozz4valdk, 4 személyre:

* 2 db egész tojis

e 2dl tej

* 10 dkg puha vaj

* 3 dkg friss élesztd

* 5 dkg cukor

* 1 tedskanil vanilia kivonat vagy egy cso-
mag vanilids cukor

* 1 tedskanil s6

* 60 dkg kenyérliszt (vagy 20 dkg rétes és 40
dkg sima liszt)

A krémbhez:

* 2 tasak vanilids pudingpor

* 11tej (a mestercukrisz tanicsa, kevesebb
tejjel készitsiik, akkor kevésbé lesz folyds a
krém)

* 10 dkg cukor

¢ 2 dl habtejszin

* 1 tasak habfixdlé

* 1 evSkanil porcukor

Vanilia krémmel toltott, mini kiirtoskaldcs

Elkészités:

Az élesztét futtassuk fel kevés langyos,
cukros tejben. A lisztet szitdljuk 4t, adjuk
hozz4 a sét, a maradék cukrot. A felfuttatott
lesztdvel, a tojissal és maradék tejjel da-
gasszunk egy ligy tésztit. Lefedve, langyos
helyen kelessziik a dupldjira.

Mig kel a tészta, f6zziik meg a pudingot
a csomagoldson feltiintetett médon, és ami-
kor kész, takarjuk le egy haztartisi f6lidval,
igy nem b&rosodik be a teteje. Hagyjuk tel-
jesen kihtlni.

A megkelt tésztit egy kicsit gyarjuk it,
majd nytjtsuk ki téglalap alaktra. Vigjunk
vékony csikokat egy gorgss vigéval. A fém
tolcséreket kenjitk be vékonyan olajjal, és
egyesével tekerjiik fel a cstkokat. A feltekert
rudat egy kicsit gorgessitk meg a nyujtéla-
pon tugy, hogy kdzben a tenyeriinkkel le-
nyomjuk. Erdemes tgy tekerni, hogy az
eleje zirt legyen, mert ha egy kicsit ligy
lenne a toltelék, akkor ez megakadilyozza,
hogy kifolyjon. Teritstink egy tilba (barna)
cukrot, és abban hempergessitk meg a ruda-
kat. Melegitsiik el a siitét 180 °C-ra, koz-
ben hagyjuk egy kicsit kelni a tésztit. Te-
gyiik a forré siit8be, és siissiik szép pirosra.

Ha megstilt, vegyiik ki, és még melegen
hazzuk ki belSle a csoveket, majd ricson
hagyjuk teljesen kihdlni.

A toltelékhez verjiik fel a tejszint a por-
cukorral és a habfixiléval, majd a végén
adjuk hozz4 a kihdlt vanilia pudingot. Hab-
zsdkkal toltsiik meg a tészta csoveket.

Hétt6 Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek  Szombat  Vasirnap
1 2 3 4 5 6 7
Tihamér Kornél Emese
Annamiria Ott6 Soma Ulrik Sarolta Csaba Apollénia
8 9 10 11 12 13 14
Néra Izabella Ors
Ellak Lukrécia Amilia Lili Dalma Jend Stella
15 16 17 18 19 20 21
Henrik Endre Diniel
Roland Valter Elek Frigyes Emilia Iliés Daniella
22 23 24 25 26 27 28
Kinga Kristof Anna Olga
Magdolna Lenke Kincsé Jakab Aniké Lili4na Szabolcs
29 30 31 240
Mirta Judit u tu S
Fléra Xénia Oszkir



Hozzivalok:

* 1-1,2 kg apro6 keszeg
* 0,8-1 kg pontyfilé

® 4-5 sirgarépa

* 2-3 petrezselyem (zoldjével egyiitt)
* 2 fej kozepes (fehér) hagyma

* 3-4 gerezd fokhagyma

Boglarka

Liszl6

Miria

Menyhért
Mirjam

Beatrix
Erna

Lehel

Emdd

Abrahim

Bence

Roézsa

* 1 db tv paprika

* 2-3 ev6kanil étkezési keményit

* 3-4 evSkanil tejfol
* 1-2 dI sziirkebarit (vagy mds sziraz fehér bor)
* S6, bors, mustir, citromlé

Hermina

Ldrinc

Jacint

Bertalan

Erika
Bella

Domonkos
Dominik

Zsuzsanna
Tiborc

Ilona

Lajos
Patricia

Krisztina

Klira

Huba

1zs6

A Festetics csaldd az 1700-1800-s évek
meghatdroz f8iri csalddja volt a zalai vidéken és
Balaton nyugati partjan. Vildgjdré emberek
voltak, nyitottak az djdonsdgokra, ez érz6dik a
Festetics csaldd konyhdjdn is. Haldsz1é, de nem a
megszokott formdban. Francids vdltozat, tejfollel
é mustdrral pikdnssd tett, kicsit bévebb lére
eresztett egytdlétel. Aki szereti a halat és nyitott
az djdonsdgokra, mindenképpen készitse el ezt
az ételt, mert nagyon finom.

Elkészités:

A megtisztitott keszeget daraboljuk fel, a ki-
sebbet ketté, a nagyobbat hirom részre. Réte-
gezzitk egy edénybe, alulra halat, arra félf6re
vigott hagymit, a paprikdt, a megtisztitott
zoldséget, a petrezselyem zoldjét is és a szdrdt
is, a borsot és a fokhagymat. Erre tegyiik a ma-
radék halat, a bort és engedjiik fel annyi vizzel,
ami béven ellepi. Forraljuk fel és utina lasst
tlizén f6zztik 1,5-2 6rit. Kozben a pontyot
vigjuk fel szeletekre, gyengéden sézzuk és
borsozzuk meg, majd tegyiik félre.

A zoldséget vegyiik ki, az alaplevet pa-
szirozzuk 4t, majd az igy kapott levet forraljuk
fel ismét. A zoldséget vagjuk fel, és adjuk a le-
veshez. Keverjiik ki a keményit6t kevés hideg
vizzel, a mustarral, kevés citromlével és héki-
egyenlitéssel adjuk a leveshez. Forraljuk fel
djra, majd a forrisban 1évé 1ébe eressziik bele a
ponty szeleteket. Vigydzzunk arra, hogy ne
tegyiink sok halat egyszerre a forrisba 1évg
1ébe, mert akkor visszahtil. Az edényt mozgat-
va, 10-15 perc alatt f8zziik készre a levest.

Tilaldskor a szeleteket tegyiik a tinyér al-
jara, arra merjiink 1ébdl, és figyeljiink arra,
mindenkinek jusson a fétt zdldségekbdl is.
Adjunk hozzi friss, koviszolt fehér kenyeret,
és kisérének egy j6 rozé froccsot.

Berta
Bettina Ibolya
Ipoly Marcell
Istvin Samuel
Vajk Hajnalka
Gispar Agoston
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Mediterrdn, konnyd nydri vacsora. Egy nagyobb tdl, vagy asztal meg-
pakolva a kiilonbozd falatkdkkal, kis tilkdkkal, és egy harapdsnyi
szendvicsekkel. Az egyik f6 alapanyaga a tapasoknak az olivabogyé és
az olivaolaj. Ebben a receptben még tarsul hozzd a chorizé és a kolbdsz

Siilt kolbdszos olajbogyé (tapas)

zsiron piritott ciabatta.

Hozz4val6k:

* 50 g paprikaval toltott z5ld olajbogyd
* 100 g mamut fekete olajbogyd

* 80-100 g kolbisz (chorizd)

* 60 g ciabatta

* érlelt kemény sajt forgics

* kakukkfii

* oliva olaj

s

Elkészités:

A kolbészt fél karikdkra vigjuk és egy kevés
olajon megpiritjuk. A kisiilt zsiradékrol
6vatosan leszedjitk és a paprikds zsiron le-
piritjuk a kockikra vigott ciabattit. A
bogyodkkal, a siilt kolbisszal tilba halmoz-
zuk, megszorjuk a friss kakukkfii levelekkel
és a sajt forgiccsal.

e A
A k
o

i

Tilalds el6tt csorgassunk ré olivaolajt.
Koénnyed rozét ajinljunk hozza.

Hétt6 Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek  Szombat  Vasirnap
1
Egyed
Egon
2 3 £ 5 6 7 8
Rebeka Viktor Mria
Dorina Hilda Rozilia Lérinc Zakariis Regina Adrienn
9 10 11 12 13 14 15
Nikolett Szeréna Enik8
Adim Hunor Teodéra Méria Kornél Roxina Melitta
16 17 18 19 20 21 22
Maité
Edit Zs6fia Diina Vilhelmina Friderika Mirella Méric
23 24 25 26 27 28 29
Gellért Eufrozina
Tekla Mercédesz Kende Jusztina Adalbert Vencel Mihily
zeptemoer



Zalai bollérleves

Hozzivalok:

* 10 dkg flistolt szalonna

* 2 evékanil didolaj (helyettesithetjiik sertészsirral
vagy sima olajjal)

* 2 dl szdraz fehér bor

* 50 dkg kolbiszhas

* 1 tojis

* 25 dkg sirgarépa

¢ 15 dkg gyokérzoldség

* 1 fej fehér hagyma

* 4-5 gerezd fokhagyma

* 20 dkg vegyes erdei gomba

* 20 dkg burgonya (nem széttové, B tipusd, pl.
Démon, Katica vagy Balatoni rézsa)

* 2dl tejtol

* 2 evékanil (rizs) liszt

* 1-2 evSkanal mustir

* 1 ev8kanil cukor

* Babérlevél, tirkony, s6, bors

Elkészités:
A kolbiszhust gyarjuk Ossze a tojissal, ha tul
ligy, egy kandlnyi butzadarival korrigiljuk, és
diényi gombdcokat formizunk beldle.

A z6ldséget himozzuk meg és vigjuk kockara,
a hagymadkat aprora, a burgonyit centis darabokra.
A didolajat hevitsiik fel kozepes lingon, de vigydz-
zunk, ne égjen meg. Siissitk meg benne a kockira
vigott szalonnit. Ha mdr iivegesedik a szalonna,
akkor egy sztir6kanillal szedjiik ki az edénybdl, és
tegyiik a helyére a hagymit és a zoldséget. Piritsuk

e
e,
[ H‘l %

2.

N le, majd ontsiik fel a borral és forraljuk be ala-
» . sy e q e, b e L posan. Fszerezziik, tegylink bele két-hirom

Tartalmas leves, foleg disznévdgds idején sokszor készitik. A gombdcok babérlevelet & cgy kiskandlnyi apréra vigott
akkor az izesitett kolbdszhiisbdl késziilnek, de késziilhet j6 mindségri thrkonyt, sézzuk és borsozzuk, és Sntsiik fel hideg
’ B . . . e vizzel. Itt dllithatjuk be, hogy stir(ibb lesz a leves
stitékolbdszbdl is. Tobbféle verziot ismerek, és kdstoltam. Békéscsaba (11,2 lr vie), vagy bigabb (ﬁiter)-kliorr(quuk fel,
o 21 2 P’ s ou s . . P 49 2 s ekkor tegyiik bele a gombdcokat, cukrot (itt, mint
kornyékén az enyhén csipds, igazi csabai kolbdszbil készitik. Tapolca fufokoz6t haszndljuk), a burgonyat é a gombit.
o 2 . 0 g T o112 Kis energiin f6zziik 25-30 percet. Kézben kever-
kornyékén pedig a Hentes leves alapjaira épitve készitik a Bollérlevest. R 1 o sizsliszren a seifolel és a museinal & ke-

En a zalai verziot a didolaj, a bor és az erdei gombdk felhaszndldsival véske vizzel. Adjunk hozz4 a levesbdl par kandlny-
it, keverjiik Gssze és ontsiik fel a levest. Keverjitk

készitettem el. Ha siirdibbre készitjiik, akdr egytdlétel is lehet, j6 kiados. dssze, és forraljuk be pér percig.

Hétts Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek Szombat = Vasdrnap
1 2 3 4 5 6
Brané
Malvin Petra Helga Ferenc Aurél Renita
7 8 9 10 11 12 13
Brigitta Kilmin
Amilia Koppiny Dénes Gedeon Gitta Miksa Ede
14 15 16 17 18 19 20
Helén Teréz Gil Hedvig Lukics Nindor Vendel
21 22 23 24 25 26 27
Blanka
Orsolya Elsd Gyongyi Salamon Bianka Domotor Szabina

28 29 30 31

V4
Simon
Szimonetta Nircisz Alfonz Farkas




Elkészités:

Picolss:

Mossuk és tisztitsuk meg a hist, majd toroljiik szarazra.
A szirnyakat a forgéndl vigjuk ketté, a pulykacombot a
csont mellett vigjuk ketté. A csirkecombot is vagjuk ketté
az iziiletnél, a mellet vigjuk négy darabra. A husokat
dorzsoljiik be a bors és csili keverékével. A hagymadkat
tisztitsuk meg, és vagjuk fel nagyobb darabokra. Vegyiink
egy nagy iiveg tilat, abba rakjunk le egy réteg hust, erre
jhagymat, fokhagymit és rozmaringot (ezt vigjuk tobb
darabra), majd a tSbbi hiist, tetejére a hagymit és még
rozmaringot. Csurgassunk rd két evSkanil olajat, kézzel
egy kicsit keverjiik Gssze, hogy az olaj mindenhol vonja
be. Félidzzuk le, és tegyiik hideg helyre, legalibb 16-18
Orira, de egy egész éjszaka sem ront rajta.

Siités:

A citromot vékonyan himozzuk meg, és karikizzuk fel
fél centis darabokra. Vegyiink el6 egy méretes serpenydt,
melegitsitk fel, és tegyitk bele a kacsazsir negyedét.
Vegyiik ki a pacbdl a hust, sézzuk meg kérben. A has
negyedét piritsuk le, el8szor a béros felével kezdve.
Kozben készitstink elé egy akkora tepsit, amiben ké-
nyelmesen elfér majd a his. A tepsi aljiba rakjuk le a
pacolishoz hasznilt hagymdbdl, fokhagymabdl és roz-
maringbdl. Erre szedjiik rd a lepiritott hist, majd pirit-
sunk le egy djabb adagot, de tegytink ald zsiradékot.
Siissiik le az dsszes hust, tegyiik a zoldségigyra, majd
rakjuk rd a maradék zoldségeket. A serpenyd alatt zarjuk
el az energiit, és 6ntsiik bele a bort. Keverjiik el, oldjuk

Hozz4val6k: * 3-4 szl Gjhagyma felnak p{SrZSényagoll:a}:,jS fi,ntfsf;lj}gakor{ vele ! hﬁgi{ﬁ-
* 1 pulyka fels6 comb * 4-5 gerezd fokhagyma gyt raa citromok hAja, ¢s fedjik le a citrom karicaial.
B B Csomagoljuk be alufélidba, és tegyitk elémelegitett
°1 pulyka S'Zarny * 56, bors stitébe, 160-170 °C-ra, és siissiik 80-90 percet. A moz-
* 2 egész csirkecomb * 1,5-2 dl szdraz fehérbor zarellit csopogtessiik le, és tépkedjiik darabokra. Vegyiik
* 1 egész, csontos csirkemell * 2 ev8kanil olaj ki a hiist, szedjiik le 6vatosan a f6lidt, és fedjiik le a moz-
* 3 citrom * Csili pehely, széritott fokhagyma zarella dara/bokkgl. Tegyiik vissza még a siitébe, és
s P . . olvasszuk rid a sajtot. Koretnek pérolt rizst vagy bur-
* 6-7 rozmaring ig ¢ 2 ev6kanal kacsazsir L s ,
: . gonyapiirét ajanlanik, és egy pohdr szdraz fehér bort
* egy csipet kakukkf(i * 40 dkg mozzarella (Cserszegi fitszeres).

Hétt6 Kedd Szerda  Csiitortok  Péntek  Szombat  Vasirnap

1 2 3

Marianna Achilles Gy6z6
4 5 6 7 8 9 10
Kiroly Imre Lénird Rezs6 Zsombor Tivadar Réka
11 12 13 14 15 16 17
J6nis Albert Hortenzia
Mirton Renité Szilvia Aliz Lipé6t Odon Gergd
18 19 20 21 22 23 24
Erzsébet Kelemen
end Zs6ka Joldn Olivér Cecilia Klementina Emma
25 26 27 28 29 30
Katalin Andris
Katinka Virig Virgil Stefinia Taksony Andor




Szerda

Csiitortok

Péntek

Mozart kocka bonbon

Hozzévalék 64 darabhoz: * 15 dkg nugitkrém
(mogyor6s) ¢ 20 dkg marcipin massza ¢ 1 adag
csoki krém (leirdsa lejjebb)

Csokikrém: * 10 dkg étcsokolddé (minimum 65%-
o0s) * 0,5dl tejszin © 1 tk vanilia kivonat © 1 evd-
kandl rum

Bevonishoz: * 30 dkg étcsokolddé

Elkészités:

A marcipin felét kinydjtom akkorira, mint a
kibélelt til, és az aljaba teritem. A nugitot par pil-
lanat alatt meglagyitom a mikréban, és a marcipdn-
ra teritem. Beteszem a hiitébe, vagy hideg helyre.
Addig elkészitem a csokikrémet (ganache).

A tejszint felforralom, lehtizom a tlizrdl és
belekeverem a darabokra tort csokolddét, a vanilidt
és a rumot. Folyamatosan keverve simdra keve-
rem, és hagyom, hogy egy kicsit hiiljon, de ne tel-
jesen, mert akkor megdermed. A nugit krémre
teritem, és elsimitom. Vissza a hidegre addig, mig
kinyGjtom a maradék marcipint. Riteritem és
eligazgatom, ha van pici gérgds nyajtd, azzal dssze
lehet préselni a rétegeket. Hideg helyen pihen-
tetem, legaldbb 3 6rit, de én kb. 8 6rit hagytam.
Kiforditottam a formabdl, felvigtam 2,5X2,5 cm-
s kockakra, kdzben a csokolddét temperiltam. A
felét felmelegitettem a csokiz6ba, majd amikor
teljesen felolvadt, hozzikevertem a maradék csok-
it, és simara keverem. Ismét felmelegitem, de mér
csak kb. 30-35 fokosra, és abba martom bele a
kockakat, amit aztdn egy genotherm f6lidra teszek
szilirdulni. Hagyom teljesen megkétni a bevona-
tot, majd tilcira helyezem a kész bonbon kockdkat.

Szombat  Vasirnap

Elza
2 3 4 5 6 7 8
Melinda Ferenc Borbila
Vivien Olivia Barbara Vilma Miklés Ambrus Miria
9 10 11 12 13 14 15
Luca
Natilia Judit Arpad Gabriella Otilia Szilirda Valér
16
6 17 18 19 20 21 2
Aletta Lazir
Olimpia Auguszta Viola Teofil Tamais Zéné
23 24 25 26 27 28 29
Adim Tamis
Vikt6ria Eva Eugénia Istvin Janos Kamilla Tamara
David Szilveszter ecem er




Sonkds-paradicsomos olivabogyé

Hozzivalok: Elkészités:
* 150 g mamut zold olajbogyé A koktél paradicsomokat félbe vigjuk, a sonkat falatnyi

* 80-100 g koktél paradicsom
* 50-60 g érlelt sonka

* bazsalikom levél

* 4rolt, szines bors

* olivaolaj

darabokra tépjitk. Ha a sonkdt darabolva vessziik, akkor egy
éles vékony pengéjii késsel tudunk forgicsot szelni. Keverjitk
Gssze az olajbogydval, szérjuk meg 6rolt borssal és a tépett
friss bazsalikom levelekkel. T4lalds elétt csorgassunk ré oli-
vaolajt. Piritéssal és jol behtitott, szaraz fehérborral tilaljuk.

J6 étvigyat hozza!
Max



