Körözött
Villával törjünk át 20 dkg túrót, majd keverjük habosra 10 dg szobahőmérsékletű vajjal, és 1 púpozott evőkanál tejföllel. Adjunk hozzá egy diónyi apróra vágott lilahagymát, 1 mokkáskanál fűszerpaprikát, fél mokkáskanál őrölt köménymagot, egy csipet őrölt borsot, és jól dolgozzuk össze. Ha a túró nincs megsózva, akkor negyed mokkáskanál sót is tegyünk bele. Dekoratív tálalási módja a körözöttnek, hogy személyenként egy-egy zöldpaprikát szárastól kettévágunk, a magházát kikaparjuk, és nyomózsákkal beletöltjük a juhtúrós masszát. Erre a célra legalkalmasabb a vékony, fehér héjú magyar paprika.

	LÁBASOK 
	FAZEKAK

	14 cm = 0,75 liter 
	14 cm = 1 liter

	16 cm = 1 liter 
	16 cm = 2 liter

	18 cm = 1,5 liter 
	18 cm = 3 liter

	20 cm = 2 liter 
	20 cm = 4 liter

	22 cm = 3 liter 
	22 cm = 5 liter

	24 cm = 4 liter 
	24 cm = 6 liter

	26 cm = 6 liter 
	26 cm = 8 liter

	28 cm = 8 liter 
	28 cm = 10 liter

	32 cm = 10 liter 
	32 cm = 15 liter

	36 cm = 15 liter 
	34 cm = 20 liter

	44 cm = 20 liter 
	36 cm = 25 liter


