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BEVEZETES: AZ OLASZ KONYHA

A mai olasz konyha el6zményeit leginkabb a rdmai birodalom terliletére vezethetjliik vissza.
A rémai csaszarsag fénykoraban a dusgazdag foldesurak, a vilaglatott katonak mar fény(iz6
modon éltek. A meggazdagodott emberek pazarlé vendéglatasardl tobbszatirat irt Ovidius,
Horatius és a Néro korabban élt Petronius. A vendégldi élet is a romaiaknal alakult ki. A
vendéglost a gorogok lenézték, a romaiaknal a tavernanak, kiskocsmanak nagy becse volt.
Az italiai Pompeji varost, amely a mai Napoly kozelében volt, 79-ben a Vezlv egyik kitorése
elpusztitotta. A XVIII. szazadban megkezdett asatdsok nem csak kenyérsiité mihelyeket és
Uzleteket tartak fel, hanem tobb szadz személyes étkezGhelyeket a hozza tartozé konyhakkal
és marvannyal kiképzett, beépitett bortégelyekkel ellatott italpultokat is.

Az olasz konyhat sajatos karakterén kivil rendkivili valasztékossaga és konnyedsége
jellemzi. Eteleik készitéséhez olivaolajat, vajat és novényi zsiradékot (margarint) hasznalnak.
Az Olaszorszagot hatarolo tengerek béségben és nagy valasztékban adjak a konyhajukra a
halakat és rakokat. Fejlett allattenyésztésik kivald minGségl szarvasmarhat, borjat, rit,
baranyt, kecskét, kevés sertést, vad és vadszarnyasokat, hazinyulat és haziszarnyasok
minden fajtajat biztositja konyhajukra. Konzervkészitményeik és tésztagyartasuk igen magas
szinvonald. Nagy valasztékban a&llnak rendelkezésre a hazai foldon termelt fézelék és
salatafélék.

A levesek kozll a legismertebbek és legelterjedtebbek a Minestra és a husleves, a brodo,
amelybe a marhahudson kivil kolbaszfélét és sonkat is féznek. A leveseik elmaradhatatlan
kiséréje a reszelt parmezan sajt. Kllonleges helyet foglalnak el tésztafélékbdl késziilt
elGételeik, amelyeket leves helyett is szivesen fogyasztanak. A makaronit és a spagettit
kulon készult ragukkal igen sok formaban szerepeltetik étlapjaikon. A makaronit és a
spagettit mindig frissen fozik, és forrd vajjal keverik el, de talaljdk nyers vajjal is. Ezen kivdil
szamos tésztakészitménylk van, amelyeket izes dardlt hussal toltenek, kilonféle ragukkal
talalnak, vagy reszelt sajttal bGségesen meghintve cs6ben slitnek. Zoldségekbdl elGételek
szamos valtozatat készitik. A nalunk is ismert csirag, kelvirag, kelbimbd, térékparadicsom,
gombafélék mellett igen kedvelik az articsokabdl késziilt elételeket. Ezeket a zoldségeket
koretnek is készitik. KUiilonb6z6 rizottokat és tojasételeket meleg elGételként ajanljak. A
tengeri halak, a rakfélék, az osztrigdk és a csigak minden fajtdjat készitik konyhaikon. A
homar a languszta és a szkampi hideg és meleg készitési mddjainak sokféle valtozatat ismeri
az olasz konyha. Halaikat roston vagy rantva, kiséré martassal, vajjal fézve készitik. A
legelterjedtebb meleg halételiik a sole (tengeri nyelvhal) és a San Pietro. A Fritura-misztura,
amely szkampi és két -haromféle hal parizsiasan kisutve, rantott petrezselyemzolddel és
kulén martassal talalva, legkedvesebb ételeik k6zé tartozik.

A hideg elGételek talalasanal nagy elGszeretettel alkalmazzak a kilénb6z6 konzerveket és
szalamiféléket, valamint a salataféléket. Kilon emlitésre méltd hentesaru készitményeik
rendkivil gazdag sora, amelyet ugyancsak elGszeretettel haszndlnak hidegkonyhaikon. A
sokféle szaldamin kivil specialisan készitett felvagottakat is gyartanak, amelyek hiressé valtak
az egész vilagon. A husféléket fOzéssel, slitéssel, parolassal, nyarson siitéssel és
mindazokkal a modszerekkel készitik, amelyeket nemzetkézileg kialakult konyhatechnikaban
ismertek. Torekvéslik, hogy kifejlesszék a frissen készllt ételek valasztékat, ezért fokozzak
az elkészitett raguk, martasok, paradicsom és hagyma b6séges hasznalatat. Marha-, borju-,
birka-, barany-, szarnyas- és sertéshusételeik igen sokk valtozatban, kilonféle ragukkal és
z0ldségkoretekkel taldlhatok étlapjaikon.

Félangolos husféléket éppen gy készitenek, mint parolva vagy frissen, vajban piritott
husféléket. Egyik legjellegzetesebb borjukészitménylik a piccata, amely olajban vagy vajban
megsllt érmécskékbdl all, tisztitott citromos vajjal fliszerezve, és ledntve. Bdségesen
fogyasztjak a hazinyulat, amelyet sitve vagy parolva készitenek. Vilagszerte ismert étellk az
"0sso bucco": ez nem egyéb, mint borjucsulék paradicsommal, egy kevés finomra vagott
hagymaval, fokhagymaval és narancshéjjal parolva, rozmaringgal izesitve. Borju és
marhaszeletek tobb készitési moddja ismert konyhaikon. A vadakat, vadszarnyasokat
leginkabb sutve szeretik, kiilon hideg és meleg martasokkal.

Az ételek fliszerezésénél jellegzetes izhatdsokra torekszenek. Valamennyi nalunk is ismert
flszerfélét hasznaljak, kivéve a pirospaprikat. Ezen kivil nagy elGszeretettel hasznaljak a
safranyt és a rozmaringot. Borjuslltjik elképzelhetetlen zOldségagyba helyezett bGséges
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rozmaring nélkul. A kilonb6z6 ételekhez készitett kiséré martasaiknal a szinekre, a hagyma
és fokhagyma karakterére és kilénb6z6 borok hasznalatédra torekednek. A husételekhez
els6sorban rizsbdl készitenek koretet, de a burgonya minden valtozatat is alkalmazzak. A
z0ldfézelékek készitési modjat a francia és angol konyha mddszerei jellemzik. A sds vizben
fott fézelékféléket nyers olvasztott vajjal talaljak megfeleléen fliszerezve. A hazai termelési
salatafélék legnagyobb kultuszat az olasz konyhanal tapasztalhatjuk. Rengeteg friss
zOldsalatajuk van az év minden szakaban. Salatakészitésiknél a kivaldo min6ségl sassoolajat
hasznaljak, de készitenek kulénféle dressingeket is, amelyek izesitésénél a citrom- és grape-
fruitlé adja f6 jellegét. Nagy elOszeretettel alkalmazzak a kombindlt salatakat, amelyeket
aszpikban kocsonyazva és diszitve talalnak.

Legkevésbé a tésztaféléik valtozatosak. A piskotatésztat citrom- vagy narancsiz(i
vajkrémmel toltik és diszitik. Inkabb a hideg és meleg krémeket szeretik étkezéseik
befejezéseként. Sehol a vildgon nem olyan elterjedt a fagylaltgyartas, mint az olaszoknal.
Gyumolcsfagylaltjaik egyedulaliéak. Az étkezések szinte elképzelhetetlenek sajtok nélkdl.
Sajtjaikhoz kiilon gytimolcsot vagy retekfélét is adnak.

Déligyimolcseik igen nagy valasztéka megtalalhaté majdnem minden étkezési formanal. Az

étkezés feketekavéval fejezédik be. Az olasz eszpresszd - vagy krémkavé meghodditotta az
egész vilagot, és kulénb6z6 géptipusaikkal minden kavékedveld orszag vendéglatoi
Uzleteiben talalkozhatunk. Boraik min6sége és mennyisége sorrendben a franciak utan
kovetkezik. Kénny( és nehéz boraikat, kiilonésen a vérésborok sok valtozatat izléses, fonott
Uvegekben teszik asztalaikra. Etvagygerjeszts italaik kozll szinte utolérhetetlenek a vilaghir(
Cinzanok. Az olasz konyha egyéni anyagaival, izeivel, valtozatossagaval vilagszerte eldkeld
helyet vivott ki maganak. Az olaszok konyhaikat jelent0s idegenforgalmi vonzeréként
becsulik, és igy allandéan fejlesztik konyhatechnikdjukat. Errél tanuskodik fejlett
vendéglatdipari Uzlethalozatuk és a vildag minden részén megtalalhaté olasz éttermek.

Az étkezés vége felé a kenyeret talaljak, amely lepényszer(i, és g6zon parolva készil.
Szintén kilon fogas a rézedényben felszolgalt krizantémszirombdl és petrezselyembdl készilt
martds, amelyet rizsre 6ntve fogyasztanak. Etkezés kézben gyakran emlegetik a fiiletlen kis
porceldncsészét, amelyb6l meleg rizsbort isznak. Az étkezéseket esetenként Ures forrd
levesekkel szoktdk befejezni. A kinai szakdcsok az eurdpai ételeket is bizonyos kinai
jellegzetességgel készitik. Példaul a rantott csirkét tobbnyire fott csirkébdl készitik, a csirkét
csak negyedekbe vagjdk, a combjait egyéb csirkeételekhez hasznaljak fel csont nélkll, a
mellrészébdl filét készitenek, és ezt rantjak ki. A csontokat tyukhusleves készitésnél
hasznositjak. A talon sult sonka, tojassal - ham and eggs - ugy készll, hogy t(izallé talat
kivajaznak, beleltik az egész tojasokat, és a tojassargajaba egy kevés vékonyra szeletelt
sonkat tesznek, igy sltik meg. Sok helyen kaphatd a Kinaban is kedvelt virsli. Altalaban
kisebb, mint nalunk vildgosabb szinli, egyébként izletes. Kinai mustarral fogyasztjak, amely
az angol mustarhoz hasonld: tormatdl csipls, de kevésbé kesernyés.
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LEVESEK

Bolognai leves
Hozzavaldk: 3 husleveskocka, 10 dkg spagetti, 10 dkg reszelt sajt, 1 dl tejfol, 2 dkg vaj, 1
evokanal liszt, 1 tojadssargaja, so, torott bors.
Elkészitése: A leveskockakat 1 | vizben feloldjuk, és vajas rantassal berantjuk. Megsdzzuk,
borsozzuk. A spagettit sés vizben megf6zzik, majd lesz(irjik. Elkeverjik a levessel, a
tejfélben elkevert tojassargajaval, és reszelt sajttal talaljuk.

Busecca alla casalinga (svajci olasz pacalleves hazi médra)

Hozzavalok: Fél kg pacal, 20 dkg karotta, 1 fej zeller, 20 dkg pdréhagyma, fél fej
kelkaposzta, 1 fej hagyma, 50 g csaszarszalonna, 5 ek olivaolaj, 4 szem paradicsom, 2 dI
szaraz voOrosbor, 8 deci erbleves, 1 tk kdmény, rozmaring, bazsalikom, sd, 1 luganiga (olasz
kolbaszféle), reszelt parmezan

Elkészitése: A pacalt felcsikozom, a zoldségféléket pedig felapritom. A felhevitett olajon
kiolvasztom a felkockazott szalonnat, a hagymat és a fokhagymat finomra vagom és a
szalonnara dobom. Hozzaadom a zoéldségeket, valamint az el6f6zott pacalt. Lassu tlizén
parolom. A paradicsomot kimagozom és hozzaadom. Feléntom a borral és az erdlevessel,
majd lassu tlzon lefedve mintegy fél 6raig parolom. A végén hozzdadom az aprdéra vagott
zOldfliszereket, valamint a kéménymagot. A luganigat megsitém, és szeletekre vagom.
Talalas el6tt beleteszem a levesbe és megszérom parmezannal.

Csirkegulyas sajttal
1 csirke (kb. 1 kg-os), 1 liter paradicsom ivélé, kbézepes nagysagu zellergumo, 10 dkg
spagetti, 10 dkg reszelt parmezan sajt, 1 dl tejszin, 1-1 mokkaskanal toérétt fehér bors,
bazsalikom, rozmaring, kakukkfl, 2 evGkanal olaj, izlés szerint so.
A csirkét megtisztitom, és 12 darabra vdgom. A hdsdarabokat a felforrdsitott olajon, erés
tliz6n, mindkét oldalan atpiritom, majd felontém a paradicsomlével és még fél liter vizzel.
Megs6zom, hozzateszem a fliszereket és fed6 alatt félpuhara f6zom. A spagettit aprora
tordelem, és a félig f6tt csirkéhez teszem. Kis langon, gyakori kevergetés mellett készre
f6zom. Ha a leve id6 el6tt elf6, egy-két poharnyi forrd vizzel apranként pdétolom.
Végll beledbntom a tejszint, jol elkeverem, és egyet forralok rajta. Kozben a megtisztitott
zellert finom lyukl reszelon lereszelem, és a reszelt sajttal egyltt a levesestanyérokba
osztom, majd a tlizforrd levest ramerem.
Elkészitési ideje: 60 perc

Csurgatott tojasleves
Hozzavaldk négy személyre: 3 tojas, 3 kanal liszt vagy dara, 3 kanal reszelt parmezanlajt,
hustekercsek
Elkészitése: Amikor a (hus)- leves kész, lesz(irjiik, majd egy mer6kanalnyit levesziink beldle,
ezt kih{tjuk. Ek6zben egy mély talban Osszekeverink (4 tanyérnyi leveshez) 3 tojast, 3
kanal lisztet (esetleg finom darat), ugyanennyi reszelt parmezant. (Flszerezhetjuk, izlés
szerint, kevéske szerecsendidval, am ez nem okvetlenll szikséges.) Az egészet jol
elkeverjlk, majd hozzakeverjiik a mar kih(ilt, merékanalnyi levest.
Ezutan a tal tartalmat lassan, alland6d kavargatas kézben belecsurgatjuk a forrasban lévé
levesbe (gy, hogy a levesbetétbdl hossz( cafrangok formalddjanak. Végll belerakjuk a
hustekercseket.

Hustekercsek
Hozzavaldk: marhahusszeletek, zsir vagy olaj, bor, viz, vagy slritett paradicsom erGsen
higitva

Elkészités: A hust hosszikas, mintegy 8 cm hosszu, 4 cm széles darabokra vagjuk. Ezeket a
csikokat a kovetkez6képpen toltjik meg:

Sertéssult és sult csirke, fustolt sonka és sonkaszalonna maradékait 6sszedolgozzuk egy
darabka fokhagymaval és majorannaval, megsézzuk, megborsozzuk, reszelt szerecsendidt
adunk hozzad. Ehhez jon azonos mennyiségl, tejbe &aztatott fehér kenyér, egy-két
tojassargaja, reszelt parmezan sajt.

A husszeletekbe belegongyoljik a tolteléket (cérnaval atkotve vagy fogpiszkaldval atszurva),
majd lapos cseréptalba tesszlik, ahol mar varja a zsir vagy az olaj. A megpiritott tekercsek
nyakon ontend6k borral, majd ha ez elpéarolgott, vizet, esetleg erésen higitva s(ritett
paradicsomot téltlink rajuk, igy puhdra parolédnak.

Milanéi Minestrone
Elkészitési id6: 95 perc
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Hozzavaldk (4 személyre): 2 szal sargarépa, 1 zeller, 1 nagyobb burgonya, 15 dkg
szarazbab, 15 dkg kelkaposzta, 1 fej voroshagyma, 2 cikk fokhagyma, 50 dkg érett
paradicsom, 10 dkg rizs, 3 ek. olivaolaj, s6, bors, 3 ek. parmezansajt (reszelve), 10 dkg
husos fustolt szalonna, 1 marék friss bazsalikomlevél, 1 csokor petrezselyem zoéldje
Elkészitése:

1. A babot aztassuk be a f6zés el6tt 12 odraval. A sargarépat és a kelkaposztat vagjuk
csikokra, a burgonyat és a zellert aprdé kockdkra. Finomra zlUzzuk a fokhagymat és
felaprézzuk a voOréshagymat. A rizst el6z6leg mossuk meg és csopogtessik le. A
paradicsomokat tegylk forré vizbe, huzzuk le a héjukat, és szeleteljik fel. A szalonnat
vagjuk apro kockakra.

2. Az olajat melegitslik fel, a szalonnat és a zoldségféléket piritsuk meg benne, majd tegylk
hozza a rizst és azt is piritsuk meg, végil dobjuk rd az apréra metélt bazsalikomot és
petrezselyemzéldet.

3. Egy mélyebb labosban tegylk fel féni a babot, a répat, a kelkaposztat és a burgonyat,
majd ha mar félig puha, adjuk hozza a rizses keveréket. Fézzlik lassu tlizén még fél éran at.
Véglil izesitsiik borssal, soval, talalaskor szérjunk a forrd levesbe reszelt parmezant.

Milanoéi pacalleves

Hozzavaldk: 1 kg pacal, 5 dkg szalonna, 25 dkg fehérbab, 6 dkg vaj, | sargarépa, 1 csokor
vagott petrezselyem, 1 zeller, 1 fej hagyma, 1 kk s(ritett paradicsom, 6rélt bors, s, zsalya,
parmezansajt, 1 hidsleveskocka

Elkészitése: A babot el6z6 nap beaztatom, masnap puhara f6z6m és leszlirve félreteszem. A
vajon (vegesre piritom az apréra vagott hagymat és szalonnat, majd radobom a
megtisztitott, jol megmosott pacalt és zsirjara piritom. Beleteszem a felkarikazott
sargarépat, hasabokra vagott zellert, a finomra vagott zsalyat. Felontém 6 dl vizzel,
beleteszem a leveskockat és a paradicsomplirét. Fedd alatt lassu tlzon puhdra parolom. A
vége felé beleteszem a babot, még kb. negyed 6raig parolom, utansézom. Talalasnal reszelt
parmezant és frissen 6rolt borsot szérok ra és puha kenyeret kinalok mellé.

Minestrone 1.
Leves firenzei modra
Hozzavaldk: 10 dkg halvanyitozeller-szar, 1 fej véroshagyma, 1 szal péréhagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 2 zoldpaprika, 4 szal sargarépa, 2 szal petrezselyemgydkér, 10 dkg burgonya, 1
fej kaposzta, 10 dkg hamozott, el6f6zott konzerv paradicsom, 10 dkg el6f6zott nagy szemd
fehérbab, 10 dkg cukkini, 4 evékanal olaj, 1.5 dl viz vagy erbleves, sé, bors, bazsalikom,
talalashoz parmezan sajt
A felapritott hagymat, fokhagymat, felkarikdzott pérét és zellerszarat az olajon 5 percig
Uvegesre paroljuk, és egy picit megsdzzuk. Ezutan hozzaadjuk a felkarikazott sargarépat,
petrezselyemgytkeret, kockara vagott burgonyat, kaposztat, konzerv paradicsomot és a
babot. A levest felontjik a vizzel vagy er6levessel, egy kicsit megsdzzuk, borsozzuk. A levest
készre f6zzik 20-25 perc alatt. Az utolsé tiz percre hozzaadjuk a felkockazott cukkinit is.
A levest bazsalikommal is fliszerezhetjik izlés szerint, valamint talalaskor reszelt
parmezannal szérhatjuk meg a tetejét.

Minestrone 2.

Hozzavaldk: 2 | marhahusleves leszlirve, 20-20 dkg sargarépa és petrezselyemgyokér, 50
dkg zo6ldborsd, 20 dkg zoldbab, egy marék cérnametélt, 1 dl tejfdl, 1 tojassargaja, 10 dkg
reszelt sajt

Elkészitése: A lesz(irt kész huslevesben megfézzik a nyers zdldségeket, a sargarépat, a
petrezselyemgytkeret kockara vagva, a zoldborsot kifejtve és zoldbabot hivelyknyire
feldarabolva. Talalas el6tt beledntjik a tejfollel simara kevert tojassargajat, és beletessziik,
az el6re megf6zott cérnametéltet. A tanyérokban meghintjik a levest reszelt sajttal.

Napolyi Minestrone

Hozzavaldk: 10 dkg szalonna, 1 ev@kanal olaj, 1 péréhagyma, 1 kg vegyes zoldség, 3
husleveskocka, 1 babérlevél, 1 gerezd fokhagyma, kakukkfl, bazsalikom, rozmaring, 10 dkg
szarvacskatészta, 1 csokor petrezselyem, 10 dkg sajt, so

Elkészités: Az apréra kockazott szalonnat kisltjik, egy evOkanal olajat Ontink ra, és a
megtisztitott, karikdkra vagott poéréhagymat megfonnyasztjuk benne. A megtisztitott
zOldségféléket feldaraboljuk, és a burgonya kivételével a poréhagymahoz adjuk. Néhany
percig kevergetve paroljuk, majd 1, 5 liter vizzel felontjik. A leveskockdkat belemorzsoljuk,
a babérlevéllel, a fokhagymaval, a kakukkflivel, a bazsalikommal, a rozmaringgal, soéval,
borssal is izesitjik, végul lassu tlzon félpuhara fézzik. Ekkor kerll bele a kockakra vagott
burgonya. Ha mar az is félig megpuhult, a szarvacskatésztat tobbszor is megkeverve kétszer
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fozzlk, és a zOldséghez adjuk. A tetejét finomra vagott petrezselyemmel diszitjlik. A sajtot
talalaskor mindenki maganak szérja a tetejére.

Olasz bableves.

Hozzavaldk: 30 dkg tarkabab, 15 dkg flstolt his nyers, petrezselyem, 10 dkg szalonna
daralva, 20 dkg vegyes zo6ldség 15 dkg metélt tészta, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 1 késhegyi pirospaprika, torétt bors.

Elkészitése: A babot el6z6 este beaztatjuk. Masnap feltesszik foni a zoOldségekkel és a
szeletekre vagott fustolt hussal. Hozzdadjuk a hagymat, fokhagymat, szalonnat, sét, és
béven fliszerezziik torott borssal, majd puhara f6zzik. A tésztat belef6zzik. Meghintjlik
pirospaprikaval, és talaljuk.

Olasz paradicsomleves
Hozzavaldk 4 személyre: 1 vastag szelet (50 dkg) rostélyos, 1 csomé leveszoldség, 75 dkg
paradicsom, 15 dkg mozzarella sajt, 4 szelet franciakenyér. 1 fej voréshagyma, 2 evékanal
fokhagymas vaj, 1 csokor bazsalikom, 2 evdékanal olaj, s6, fehér bors, cayenne-i bors, 6
szem bors
Elkészitése: A leveszoldséget megtisztitjuk, megmossuk. és nagyobb darabokra vagjuk. A
megmosott hldst megtoroljik. a megtisztitott voroshagymat félbevagjuk. A hust. majd a
z0ldségeket megforrositott olajon megpiritjuk, és feléntjiuk 1,5 | vizzel. Séval és szemes
borssal izesitve felforraljuk. majd hozzdadjuk a felnegyedelt paradicsomot. Fedé alatt.
kozepes tlizon kb. 1 orat fézzik. A kenyérszeleteket megkenjik fokhagymas vajjal, és
rafektetjik a felszeletelt mozzarellat. Séval. fehér és cayenne-i borssal izesitjiik. A levest
leszlirjuk, és ha szlikséges, utanizesitjik. Beletesszilk a csikokra vagott bazsalikomot. A
kenyérszeleteket elémelegitett grillsitébe toljuk, és kb. 2 percig piritjuk. A levest a forrd
sajtos piritdssal kinaljuk.
Elkészitési ido kb. 1 1/2 ora.

Olasz rizsleves.

Hozzavaldk: 50 dkg marhahus, 15 dkg rizs, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 10 dkg
sargarépa, fehérrépa, karaldbé, kaposzta, kelkaposzta, zeller, bab, szarnyas maj, zuza, so,
bors, reszelt sajt, 5 dkg vaj, szerecsendio, zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A marhahust 1 | vizben feltessziik foni, ha félig megpuhult hozzatesszik a vajon
piritott rizst és az ugyancsak vajban piritott z6ldségeket, meg a zlUzat, majat. Sdézzuk,
borsozzuk, szerecsendidval flszerezzlik, megszérjuk zold petrezselyemmel, és készre fozzlik.
Reszelt sajttal talaljuk.

Olasz spagetti-leves

Hozzavaldk: 2 db kdzepes burgonya, 2 db kemény paradicsom, 2 fej hagyma, 2-3 sargarépa,
1 gerezd fokhagyma, 15 dkg spagetti, 10 dkg parmezan, 1 csokor petrezselyem, 1 tedskanal
s0, csipetnyi cukor, 1 kavéskanal olasz fliszerkeverék, csipetnyi curry, 1 kavéskanal olaj
Elkészités: A megtisztitott és felapritott burgonyat, hagymat és sargarépat olajon
megparoljuk, majd kb. 1 1/2 | vizzel felengedjik, és az izesitOkkel egyutt fézziik. Amikor
félig elkészult (kb. 10 perc), belekeverjik a lehamozott, felszeletelt paradicsomot, az apréra
vagott fokhagymat és spagettit. Puhara f6zzlk, igy egy majdnem s(r(, fézelékhez hasonld
ételt kapunk. Tetszés szerint higithaté. Talalaskor béven megszérjuk finomra vagott
petrezselyemmel és reszelt sajttal.

Olasz zoldségleves 1. (Minestra).

Hozzavaldk: 30 dkg sertéscsont, 20 dkg sargarépa, 15 dkg fehérrépa, 12 dkg kelkaposzta,
10 dkg burgonya, 10 dkg karalabé, 10 dkg zeller, 4 dkg zsir, 2 dkg so6, 3 dkg paradicsomplré,
1 csomo petrezselyemzold, 5 dkg spagetti, 5 dkg reszelt sajt, 5 dkg fustolt szalonna.
Elkészitése: A csontot 5 dkg sargarépaval, 5 dkg fehérrépaval, 1,5 | sés vizben 2 6ran at,
fozzUik. A megtisztitott zoldséget, kelkaposztat, burgonyat, zellert, karaldbét metéltre vagjuk,
és zsirban megparoljuk. A fUstolt szalonnat kockdara vagjuk, megpiritjuk a
paradicsomplirével. A csontlevest leszlrjiuk, beletesszik a parolt zoldségeket, a piritott
szalonnat, spagettit, és 20 percig forraljuk. A reszelt sajtot a tanyérokba talalt levesbe
tesszlk.

Olasz zoldségleves 2. (Minestrone).
Hozzavaldk: 1 | csontlé, 20 dkg szarazbab, 10 dkg nyer sonka, 10 dkg kaposzta, 10 dkg
parajlevél, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg fehérrépa, 1 csomag petrezselyem 10 dkg zeller, 10
dkg sargarépa, 10 dkg burgonya, 5 dkg véréshagyma, 10 dkg z6ldbab, 3 db paradicsom, 1
db zo6ldpaprika, 10 dkg szaraz tészta, 5 dkg parmezan sajt, so, térott bors.
Elkészitése: Az apréra vagott sonkat megpiritjuk, hozzdadjuk a feldarabolt zellert,
sargarépat, hagymat, burgonyat. A babot sos vizben puhara f6zzilkk és hozzaadjuk a
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zOldségfélékhez. A felszeletelt kaposztat, fehérrépat, parajt, is megpiritjuk, majd zuzott
fokhagymaval, paradicsommal, paprikaval, zoOldbabbal, egyltt a csontlével, sbzva,
megborsozva puhara fézzuk. Belefézziik a tésztat, és kozvetlen talalas el6tt belekeverjik a
reszelt sajtot.

Olasz zoldségleves 3.

Hozzavaldk négy személyre: 3 erdleveskocka, 10 dkg sargarépa, 10 dkg fehérrépa, 10 dkg
karaldabé, 10 dkg kelkaposzta, 10 dkg zeller (gumd), 10 dkg burgonya, 5-6 szal
petrezselyem, 1 ev6kanal paradicsompiré, 1 evOkanal zsir, 4 dkg flstolt szalonna, 5 dkg
spagetti, 5 dkg reszelt sajt

Elkészitése: A leveskockakat f6zd fel 2 liter vizben. A megtisztitott zoldségeket vagd metéltre
(révid szalakra), és kevés zsiron parold meg. Slsd ki az apré kockakra vagott szalonna
zsirjat, s azon kicsit piritsd a paradicsompuirét, majd add hozzd a levest, s tedd bele a
z0ldségeket. Ha felforrt, dobd bele a spagettit, s lassan forrald, mig a tészta meg nem f6. A
tanyérokba kitalalt levesbe szorj reszelt sajtot.

Olasz zoldségleves egyszeriien

Hozzavaldk: 2 szal sargarépa, 1/2 kis fej kelkdposzta, 1 karalabé, 1 szdl fehérrépa, 2
burgonya, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 liter paradicsom-ivélé, 2 dl hasleves kocka,
rozmaring

Elkészitése: Olajon Uvegesre paroljuk a kockara vagott hagymat, majd hozzaadjuk a zUzott
fokhagymat és a megtisztitott, vékony csikokra metélt zéldséget is. Beletessziik a kisebb
cikkelyekre darabolt kelt és a kockara vagott karalabét. Séval, borssal, rozmaringgal
flszerezziik, és felontjuk paradicsomlével. Fedd alatt 30 percig f6zzik, majd hozzaadjuk a
felkarikazott burgonyat. Puhara f6zzlk, és talaljuk.

Olasz zoldségleves Tortellinivel
Hozzavaldk 4 személyre: 1 kg csontos marhaldbszar, 25 dkg tortellini, 20 dkg sargarépa, 1
kis fej (kb. 50 dkg) kelkaposzta, 1 1/2 | zbldség-erdleves (kockabdl is késziilhet), 2 evlkanal
olaj, 1 csokor metéléhagyma, sd, bors
Elkészitése: A marhaldbszarat megmossuk, megtoroljik, kicsontozzuk. A hust kockakra
vagjuk. Nagyobb labosban megforrdsitjuk az olajat, majd megpiritjuk a hust és a csontot is.
Felontjik a levessel, és fed6 alatt, kis langon 20 percig fozzik. A csontot kivesszik, és a
levesbe beletesszlk a tortellinit. Tovabbi kb. 20 percig f6zzik. A kelkaposztat megtisztitjuk,
megmossuk, és csikokra metéljik. A megtisztitott, megmosott sargarépat kockakra vagjuk.
Mindkét z6ldségfélét a levesbe tessziik, majd tovabbi 20 percig f6zzik. A hlsos-zoldséges
levest frissen vagott metéléhagymaval megszérva talaljuk.
Otletiink: A gylr(i alakd tortellini olasz tésztakiildnlegesség, hazdnkban fagyasztva,
szaraztészta vagy fél készétel formajaban kaphato. Tolteléke lehet daralt hus, sonkakrém,
parajkrém, reszelt sajt juh- vagy tehénturd. A levest gazdagithatjuk mas zoldségfélékkel,
példaul zellerrel, fehérrépaval, karalabéval, péréhagymaval, (mirelit) zéldborséval is. Az étel
olaszos jellegét a fliszerezéssel fokozhatjuk.
Elkészitési id6 kb. 1 1/4 o6ra

Paviai tojasos leves

Hozzavaldk: 1 | husleves, 8 tojas, 50 dkg vegyes zbldség, 4 szelet barna kenyér, vaj, so, bors
Elkészités: A zoOldségféléket (sargarépa, gyokér, karalabé, zeller, bab, kelbimbd, z6ldborso,
sparga) megtisztitjuk, megmossuk, amelyiket sziikséges felaprdozzuk, és puhara f6zzik a
huslevesben, izlés szerint sézzuk, borsozzuk. S(r(i zoldséglevest kapunk. Kevés vajon
tikortojasokat sltink a 8 tojasbdl, minden kenyérszeletre 2-2 tojast csuUsztatunk,
megszorjuk frissen 6rolt borssal. A levest elomelegitett mélytanyérba szedjik, tetejébe 1-1
szelet tojasos kenyeret helyezlink. Reszelt sajtot kinalunk hozza.

Rizs-minestra
Hozzavaldk: 15 dkg rizs, 4 dkg vaj, 1 petrezselyemgyokér, kevés fejes vagy kelkaposzta, 1
liter husleves (2 leveskockabdl), reszelt parmezan sajt, 1 fej voréshagyma, 2 db sargarépa
Elkészitése: A megtisztitott, felszeletelt hagymat vajban aranysargara piritjuk, hozzaadjuk a
megtisztitott, apréra vagott zoldséget, a laskara vagott kaposztat, megparoljuk, beletessziik,
s éppen csak megpiritjuk a rizst, felontjik a liternyi huslevessel, s addig forraljuk, mig
megpuhul. Talalaskor megszérjuk parmezannal.

Sajtos ravioli hiuslevesben
Hozzavaldk: 30 dkg liszt, 4 tojas, 20 dkg sajt, 7 dkg parmezan, szerecsendié, 1, 5 |
husleves, sé
Elkészités: A lagy sajtot simara kidolgozzuk a reszelt sajttal és egy egész tojassal. Csipetnyi
szerecsendioval izesithetjuk. A lisztbdl és 3 egész tojasbol kevés vizzel és soval kdzepes
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keménységl, rugalmas tésztadt gyurunk, cipét formalunk bel6le, és vékonyra kinyujtjuk.
Tenyérnyi széles csikokra vagjuk, egyik oldalara, 4-5 cm tavolsagra egy-egy kiskanal
sajtkrémet halmozunk, a masik felét rahatjuk, széleit megvizezzik, jol lenyomkodjuk. Ha
leveg6 marad benne, f6zés kozben kipukkad. Derelyevagoval felvagdaljuk és belef6zzik a
lassu forrasban lév6 kész huslevesbe. Talalaskor a leves tetejét meghintjik finomra vagott
petrezselyemmel. Reszelt sajtot kinalhatunk mellé.

Szard leves

Hozzavaldk: 1 | forrd husleves, piritds kenyér, 20 dkg trappista sajt, petrezselyemzdld,
szerecsendio, bors, 6 dkg parmezan sajt.

Elkészitése: Magas szlik cserépfazékba rétegesen lerakjuk nyersanyagokat a kovetkezd
maodon, egy réteg, piritdst sajtszeletekkel beboritunk, finomra vagott petrezselyemzdlddel,
reszelt szerecsendidval és borssal megszdrjuk, meriink ra a huslevesbdl, ezutan hasonld
modon tovabb folytatjuk a rétegezést. A legfelsd tetejére reszelt parmezant hintink, forrd
sUtébe tesszlik, amig a sajt megolvad, a rétegek kozott és a tetejére szép piros kéreg siil.
Italajénlatunk: kénny( rosé.

Trieszti sajtleves
Elkészitése: Sertéslapockat ledaraljuk tejben aztatott zsemlével. Tojassal 6sszedolgozzuk.
Izesités: soO, bors, szerecsendid, bazsalikom. Apré gombdcokat formazunk, huslevesben
kifézzlik, majd leszUrjuk.
Vildgos vajas rantast készitlink, a gombodcok fézblevével felontjuk. Fehérborral,
szerecsendioval izesitjlk, tejszinnel dusitjuk. Reszelt sajtot szérunk bele és kiforraljuk.
A gombdcokat nem tessziik a levesbe, a tanyérban merjik rajuk a levest
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HUSETELEK

Abruzzoéi sertéssiilt
Hozzavaldk: 70 dkg sertéshis szeletelve, 1 gerezd fokhagyma, egy csipet borsmentalevél,
koménymag, s, bors, 1 pohar szaraz fehérbor, 1dl olaj.
Elkészitése: Az olajat felforrdsitjuk, beletessziik a fokhagymat, borsmentalevelez,
koménymagot, és raontjik a bort. Megvarjuk, amig a bor elparolod, és ekkor beletessziik a
megsodzott, borsozott hlsszeleteket, és mindkét oldalat pirosra sutjlk.

Bélszinszeletek Medici médra

Hozzavaldk: 80 dkg tisztitott bélszin, 2 dkg sbé, 1 g torott bors, 12 dkg zsir, 2 dkg
szarvasgomba, 3 dl Choron martas, 5 db zsemle.

Elkészitése: A jol letisztitott, lehartyazott k6zép bélszinrészt tiz, egyenl6 nagysagu darabokra
vagjuk, tenyerilinkkel kissé lelapitjuk, megsézzuk és borsozzuk, 5 db meghamozott zsemlébdl
10 db 1-2 cm magas és 4 cm atmér6jl kerek szeleteket szlrunk ki, és zsirban megpiritjuk
mindkét oldalan. A zsirt serpenylben nyilt langra tesszik, és a husszeleteket hirtelen
mindkét oldalukon pirosra sitjiuk, Ggyelve arra, hogy amint véres lé szivarog bel6lik, rogton
kivegylilk a zsirbdl. Talalasnal egy hosszi tal kozepére helyezziik a 10 db piritott
zsemleszeleteket, majd jo slrd Choron martassal ledntjik, és a martas tetejére 1-1
szarvasgombaszeleteket tesziink. A tal két oldalat aprdbbra kiszurt és zsirban szép pirosra
slilt burgonyat teszlink.

Choron martas

Hozzavaldk; 5 db tojas sargaja, 2,5 dkg hagyma, 1,5 dkg tarkonylevél, 1 db babérlevél, 3 g
torott bors, 2,5 dkg Worcester, 1 dl fehérbor, 30 dkg vaj, 1 dkg sé, 0,5 g Cayenne bors, fél
citrom, 2,5 g tarkonyecet, 1,5 dl tejszin 5 dkg paradicsompiré.

Elkészitése: Aprdéra vagott hagymat, a babérlevelet, a megmosott és apréra vagott
tarkonybdl 0,5 dkg-ot, a torott borsot, egy kevés citrom héjat tarkonyecettel és fehérborral
fedd alatt addig f6zzlik, amig a leve majdnem elforrt. Ekkor szlréruhan atszlirjuk egy vastag
alju gyorsforraldba, hozzaadjuk a tojas sargakat, a tejszint, megsézzuk és a tlzhely szélén
lassu egyenletes hémérsékleten habverdvel folyton keverve, slrli habszerl martassa verjik
fel. Ezutan levesszik a tlzhelyrél, és szitdn allandd keverés koézben hozzaadjuk a mar
el6z6leg felolvasztott és melegen tartott vajat. Végul citromlével, Cayenne borssal,
Worcesterrel izesitjuk és a megmaradt 1 dkg megmosott, és aprdéra vagott tarkonylevelet
hozzakeverjik. Talalas el6tt habverdével hozza keverjik a paradicsompiirét.

Bélszinszeletek Rossini médra

Hozzavaldk: 80 dkg tisztitott balszin, 3 dkg sd, 1 g térétt bors, 15 dkg zsir, 20 dkg libamaj,
20 dkg gomba, 5 db zsemle, 2 dkg liszt, 5 dl madeira martas.

Elkészitése: A jol letisztitott, lehartyazott kozép bélszinrészt tiz, egyenl6 nagysagu darabra
vagjuk, tenyerlinkkel kissé lelapitjuk, megsézzuk és borsozzuk. A libamajat tiz
egyenldszeletekre vagjuk, tenyerinkkel kissé meglapitjuk, megsézzuk mindkét oldalat
lisztbe, martjuk. Tiz darab gombanak levagjuk a szarat, megmossuk, megszaritva sézzuk és
lisztezzilk, 5 db meghamozott zsemlébdl 10 db 1-2 cm magas és 4 cm atméréjl kerek
szeleteket szurunk ki, és zsirban megpiritjuk mindkét oldalan. Utdana megsutjik a libamajat
és a gombafejeket, egy kis ldbasba tesszliik, majd raontink kevés madeira martast, és
melegen tartjuk. A zsirt serpenyében nyilt langra tessziik, és a husszeleteket hirtelen mid két
oldalukon pirosra sttjuk, tgyelve arra, hogy amint véres Ié szivarog bel6lik, régton kivegyik
a zsirbdl. KovetkezOképpen talaljuk: a tal oldalara béven teszlink szalmaburgonyat,
hosszaban egymas mellé rakjuk a zsemleszeleteket, erre teszliink ra a félig sult
hlsszeleteket, utdna rahelyezzilk a libamaj szeletkéket és legfeltil a gombafejeket. Kevés
madeira martassal ledntjik és kiilon csészében is adunk a martasbdl. A gombafejek tetejére
egy-egy vékony szeletke szarvasgombat is tehetlink.

Borju- vagy tehénpacal (rémai recept)

Hozzavaldk: Borju- vagy tehénpacal, 1 fej hagyma, 1 sargarépa, zeller, petrezselyem, 1
borsmentalevél, frissen reszelt parmezan

Elkészitése: A pacalt legalabb hat éran at kell f6zni, ennek soran, akar a leveshushoz, egy
sargarépat, egy hagymat, zellert és petrezselymet adunk hozza. A puhara fott trippat ujjnyi
széles, 3-5 cm hosszU csikokra vagjuk, majd az umido (vagy a stufatino) levével még jo
félérat tovabb paroljuk. Mire a 1é szépen magaba szivta az Osszes izt és zamatot, a trippa
készen van.
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Casanova pecsenye

Hozzavaldk: 50 dkg sult malac, 30 dkg narancs, 10 dkg mogyord, 10 dkg aszalt szilva, 5 dkg
datolya, 1 evOkanal liszt, 2 dl szaraz fehérbor, 2 kiskanal széjamartas

Elkészités: A husslitéshez hasznalt tepsit nyilt ldangra tesszlik, és a lisztet a benne 6sszegydilt
zsiron allanddan kevergetve megpiritjuk. A borral és egy narancs kicsavart levével
folengedjuk, szdjamartassal izesitjik. Martas s(rliséglivé forraljuk, atsz(irjuk, és a
lehartyazott narancscikkeket, a mogyorot, a kimagozott datolyat és az el6z6leg a teaban
megaztatott aszalt szilvat belerakjuk. A félmelegitett hlsdarabkdkat tanyérokra rakjuk, a
gylmolcsragut raontjik, burgonyafankkal koritjik.

Fekete tokehalszeletek almaborban

Hozzavaldok: 4 szelet fekete tOkehal, 2 dl tej, 5 evdkanal liszt, szerecsendid, s6, bors, 2
evOkanal margarin, 6 gyongyhagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl almabor, 5 evékanal tejfdl,
tarkony, petrezselyem

Elkészités: A halszeleteket egymas utan forgassuk meg a tejben, majd a szerecsendidval,
soval, borssal elkevert lisztben. A hagymaval és az apréra vagott fokhagymaval kdzepes
tlizon 3 perc alatt susslik 4t mindkét oldalan. Az almabor felével 6ntdzziik meg. Fedjik le, és
még két percig siissiik mind a két oldalat. Tartsuk melegen. Melegitsiik meg a serpenybben a
maradék almabort és a tejfolt. Soézzuk, borsozzuk. A tOkehalra oOntsik ra a felapritott
fliszernévényekkel megszért szdszt.

Firenzei hislepény
Hozzavaldk 16 szelethez: 1.5 kg daralt hus (sertés és marha vegyesen), 2 szikkadt zsemle, 3
tojas, 2 fej voréshagyma, 30 dkg paradicsom, 1-1 zdld, sarga és piros hisu paprika, 15 dkg
mozzarella (esetleg gouda) sajt, s6, cayenne-i bors, fehér bors, édesnemes pirospaprika,
chilipaprika, a diszitéshez bazsalikom, a forma kikenéséhez margarin
Elkészités: A zsemléket hideg vizbe aztatjuk. A megtisztitott hagymat és zoéldpaprikat apré
kockakra vagjuk. A vegyes daralt hist 6sszegyurjuk a kinyomkodott zsemlével, a tojassal,
hagymaval és zoldpaprikaval. Séval, fehér és cayenne-i borssal, piros- és chilipaprikaval
flszerezziik. A husmasszat margarinnal kikent tepsibe simitjuk. El6melegitett siitébe toljuk,
és 225 fokon (gaztlzhelynél 4-es fokozaton), kb. 15 percig, majd 175 fokon tovabbi 25-30
percig sltjiuk. Kozben a megmosott paradicsomot, és a lecsopogtetett mozzarella sajtot,
felszeleteljuk. A hust kivesszilk a sut6bol, beboritjuk a paradicsom- és sajtszeletekkel.
Visszatoljuk a sutébe, majd tovabbi 5-10 percig slitjik. HosszlUkas szeletekre vagy kockakra
vagva, friss bazsalikomlevelekkel diszitve kindljuk. Hidegen, melegen egyarant finom.
KénnyU vordsbor illik hozza.
Elkészitési id6 kb. 46 perc.

Firenzei sertésborda
Hozzavaldk: 8 szelet sertésborda, 1 kg paraj, so, zsir, 5dkg vaj, torott bors, reszelt sajt.
A martashoz: 2 dl tej, 2 dkg liszt, 2 dkg vaj, 5 dkg reszelt sajt, 1 dl tejfol, 1 tojassargaja.
Elkészitése: A parajt vizben megfézzik, lecsurgatjuk, és finomra vagjuk. A sertésbordakat ki
csontozzuk, kiverjlk, s6zzuk, és egy kevés zsirban ropogdsra slitjik. A pecsenye levével és a
vajjal keverjik 6ssze a parajt, torott borssal izesitjik, és egy mély tlizallé talba teritjik.
Rafektetjlik a husszeleteket, és raontjik a kovetkez6 martast: a lisztet a vajjal és a sés tejjel
slirlire f6zzlk, majd a tlizrdl levéve, simara keverjik benne a reszelt sajtot, a tejfolt és a
tojassargajat. A martas tetejét meghintjlik reszelt sajttal, és a stitében kb. 10 percig sutjuk.

Florentin pacal (Trippa alla Fiorentina)

Hozzavaldk: 1 kg el6f6z6tt pacal, 2 fej hagyma, 2 kanal olivaolaj, 2 gerezd fokhagyma, fél kg
paradicsom, frissen reszelt parmezan, 2 fiatal zeller, 1 pohar bor, 1 karotta, 1 csomo
zellerzold, 1 csomé bazsalikom, sd, frissen 6rélt bors

Elkészitése: A pacalt felcsikozom. Finomra vagom a tisztitott zellert, karottat, hagymat és
fokhagymat. A paradicsomot lehéjazom és felkockdazom. Egy nagy fazékban felforrésitom az
olajat, az aprdéra vagott hagymat zsiron megpiritom, raszérom a paprikat, hozzdaadom a
sliritett paradicsomot, a bort és még egy poharnyi vizet. Beleteszem a pacalt, és kb. fél draig
parolom (fedetlenil). Egy rémai talba teszem, megszérom a sajttal, a morzsaval,
ramorzsolom a vajdarabkéakat, és a stut6ben szép pirosra sitom.

Gyongytyuk fehérborban
Hozzavaldk: 1 gyongytyuk, 5 dkg vaj, 1 sargarépa, 1 pohar fehérbor, 10 dkg szalonna
Elkészités: A megtisztitott allatot megsdzzuk, mellét megtlzdeljik flstélt szalonnaval.
Megforrésitjuk a zsiradékot, megforgatjuk rajta a gyéngytyukot, mellédobjuk a megtisztitott
hosszaban négyrét vagott répat, és a borral lassu tlizon jé puhara paroljuk. Ezutan tizallo
talra rakjuk, raszlrjik a levét, és a sltOben, fels6 langon, a pecsenyelevével 6ntdozgetve
szép pirosra sutjuk.
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Halrudacskak tarkonyos zéldbabsalataval.
Hozzavaldk: 240 ml majonéz, 40 dkg tengeri hal, 1 db burgonya, 10 dkg parmezan sajt, 10
dkg liszt, 2 db tojas, olaj (a slitéshez), 80 dkg ceruzabab, 2 db lilahagyma, 2 db piros husu
paprika, 3-4 szal friss tarkony, 1 teaskanal tarkonyecet, ételizesito.
Elkészitése: A halszeleteket ujjnyi vastagsagl rudacskara vagjuk, és ételizesitovel
meghintjik. A reszelt burgonyabdl, sajtbdl, lisztbdl, tojasbdl, kevés vizbdl és paranyi sobdl
slir(i masszat készitlink. A lisztbe forgatott halrudacskakat a masszaba martjuk, és bd forro
olajban hirtelen aranysargara sitjik. A majdnem puhara f6zott zoldbabot, leh(itjik és
lecs6pogtetjik, a majonézzel, az egyformara vagott lilahagymaval, paprikaval, tarkonnyal és
tarkonyecettel lazan 6sszekeverjik.
Talalaskor a halrudacskakat a tarkonyos z6ldbabsalataval koritjlk, és citrommal diszitjlk.

Invortini
Elkészitése: Petrezselyemzoldet, fokhagymat, flstolt szalonnat, sajtot Osszedaralunk. A
karajszeleteket felszUrjuk, megtoltjik, huastlvel Gsszetlizziik. Sézzuk, borsozzuk, lisztben
megforgatjuk, és olajban pirosra sltjik. A visszamaradt olajban szalonnat, fokhagymat,
vOroshagymat piritunk. Beleteszilink aprora kockazott paradicsomot (vagy pulrét hasznalunk),
sozzuk, borsozzuk. VoOros borral felontjik, és a megsltdtt hdst benne megpéroljuk.
Szélesmetélttel kinaljuk.

Majas hastekercs zsalyas toltelékkel
60 dk marha comb, 15 marhamaj, 12 szelet parmai sonka, 1 ek. paradicsomplré, 2, 5 dI
szaraz fehérbor, 4 ek reszelt parmezansajt, 1hagyma, 2 gerezd foghagyma, 2-3 ek. olaj, 1/2
csokor petrezselyemzoéld, kakukkf(i, 1 ag rozmaring, 8 zsalyalevél, sd, bors
3 zsalyalevelet félretesziink, a tobbit a megmosott fliszernévényekkel egyltt felapritjuk, 1
teaskanal zoldfliszert félretesziink, a tobbi 6sszekeverjlik a kockara vagott hagymaval, zlzott
fokhagymaval. A megmosott marhamajat csikokra vagjuk. A husszeleteket kiveregetjlk,
besdézzuk, megkenjik a zoldfliszeres keverékkel.
Rafektetlink 2-2 szelet sonkat, majd kozépen kettévagjuk. Beboritjuk a majcsikokkal és
Osszetekerjiuk. Fogvajoval osszetlizzuk.
Serpeny6ben megforrodsitjuk az olajat, és a hustekercseket koros-koril megpiritjuk.
Paradicsomplrével izesitjik, majd felontjik a huslevessel és a borral. Hozzaadjuk a félretett
zsalyaleveleket, és fedd alatt 15 percig paroljuk. A félretett zoldfliszerekkel gazdagon
meghintve talaljuk. Az olaszok elsGsorban borjucombbdl és majbol készitik.
(50 perc)

Milanoi, az olasz konyha kedveléinek.
Hozzavaldk (4 személyes adag): 40-50 dkg daralt hus (sertés, pulyka-szerintem ez a jobb),
1 nagy fej voréshagyma, 2-3 evékanal slritett paradicsom, fustolt szalonna, sajt, (a fustolt a
jobb - trappista), izlés szerint: borsikafli, so, csili paprika, piros paprika,
Elkészités: A vékony csikokra vagott szalonnat kisltjik, de ne legyen megpiritva, és annyi
legyen a kislilt szalonna zsirja, amennyit a hagyma felvesz. A voréshagymat vékony csikokra
vagjuk, majd Uvegesre piritjuk a kisllt zsiron. Flszerezziik, majd beletessziik a slritett
paradicsomot, felontjlik vizzel. A hus kévetkezik.
J6l Gsszekeverjuk. A viz annyi legyen, hogy éppen ellepje. Amint felforrt fedé alatt addig
fozzik, amig meg nem puhult. Vigyazzunk a viz mennyiségével, hogy ne legyen nagyon hig,
ha elkészilt. Spagettivel talaljuk, szérjuk meg b6ségesen flistolt sajttal
Fliszerként adhatunk hozza még, majorannat VAGY gyombért is. A szalonnat nem kell
kiszedni, ha szeretitek. Szalonna helyett j6 mas zsiradék is (pl. vaj, zsir, olaj, stb.).

Milanéi gombéc
Kicsit maceras, de nagyon finom.
40 dkg daralthust, olajon, aprdéra vagott hagymaval megpiritok, majd izesitem. (bors, so,
foghagyma, stb.) Az el6re megparolt rizzsel 6sszekeverem. Ezt nem tudom, hogy mennyi,
attél fligg, hogy szereted-e a rizst. De legalabb egy tojast belekeversz. Ez utan egész apro
gombdcokat készitesz, és nem kif6z6d, hanem olajon megslitéd. Kozben paradicsomlét
hagymaval és zellerrel f6zol. Persze tésztat (makaronit vagy spagettit kif6zol). Ha kislitotted
az apré gombadcokat, beleteszed a paradicsomszdszba, és megrottyantod. Talalaskor a kifétt
tésztara teszed a gombodcot és a paradicsom szdszt.
Majd reszelt sajttal megszérod.

Milanadi polpetti
Hozzavaldk: 1 kg sertéshus, 20 dkg reszelt sajt, 20 dkg flistolt szalonna, 2 tojas, so, torott
bors, liszt zsemlemorzsa, kapribogyd, 1 kiskanal pirospaprika, 2 dl tejf6él, olaj, reszelt
hagyma, 1 dl bor.
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Elkészitése: A husszeleteket kiverjik, megsdzzuk, megborsozzuk, teszlink ra 2 szelet vékony
szalonna szeletet, majd ujjnyi vastagon beteritjik reszelt sajttal. Széleit mindkét oldalrdl
felhajtjuk lisztben, tojasban, morzsaban, megforgatjuk, majd olajban takaréklangon lassan
atsutjuk. A pecsenyezsir zomét lebntjik, a maradékban megparolunk 1 kanal reszelt
hagymat, ratesszik a pirospaprikat, felontjik 1 dl vizes borral, és jol felforraljuk.
Hozzakeverlink 1 ev6kanal aprdra vagott kapribogydt, 2 pohar tejfélt és forron, parolt rizzsel
talaljuk.

Milanéi rakott felsal

Hozzavaldk: 60 dkg felsal, 20 dkg makardni, 20 dkg sajt, 10 dkg gomba, 10 dkg vaj, torott
bors, so.

Elkészitése: A hust egy kevés ideig vizben f6zzlk, kivesszlk, és kisujnyi vastag szeletekre
vagjuk. A huslében megf6zziik a makaronit, leszlrjik, majd vajjal kikent t(izallo talba egy
vékony réteget teritlink beléle. Meghintjuk reszelt sajttal, kis vajdarabkakat teszlink ra, majd
egy sor husmetéltet. Sozzuk, borsozzuk, és meghintjik aprdéra vagott gombaval. Ismét
makaréni-réteg kovetkezik, majd az el6bbi mddon valtogatva rakjuk az anyagot, ugy, hogy
az utolsé réteg makardni legyen. Megszorjuk reszelt sajttal, és megotozzik olvasztott vajjal.
Satében, kis langon, jol atsttjik.

Milanoéi szivszeletek
Hozzavaldk: 75 dkg sertéssziv, 30 dkg vegyes zoldség, bors, fokhagyma, olaj, 20 dkg
hagyma, 15 dkg szalonna, 1 kanal paradicsomptré, 5 dkg sajt, 3 dkg vaj, 1 dl fehérbor.
Elkészitése: A kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk, és megpiritjuk benne a hagymat.
Ratesszik a paradicsompurét, az attért zOldségeket és Osszeforraljuk. Hozzdadjuk
felszeletelt, fott szivet, és atforraljuk a martasban. A tetejét megszoérjuk sajttal és
megsutjik.

Monacdi toltott csirke

Hozzavaldk: 1 csirke, 2 par virsli, 5 dkg langolt kolbasz, 2 db paradicsom, 1 alma, 5 dkg vaj,
s0, torott bors, csipetnyi majoranna, 1 dl bor.

Elkészitése: A csirkét kival-bellil megsézzuk, megborsozzuk, hasliregébe szoérunk
majorannat, belehelyezzlik a virslit, kolbaszt, félbe vagott paradicsomokat, kettévagott
almat, egy didnyi vajat, a nyilast lezarjuk hustlvel. TUGzalld talba tesszlk, ledntjlik forrod
vajjal, raontjik a bort, és letakarjuk igy paroljuk puhara. Ha megpuhult levesszik a fedot, és
szép pirosra sUtjuk. Talalasnal a csirkét feldaraboljuk, a virslit, kolbaszt felszeleteljuk, a
csirke tetejére rakjuk, a paradicsomot, almat is felszeleteljlik és mellétessziik, pecsenyelével
ledntve forrdn talaljuk.

Mozzarellas csirke

Hozzavaldk 4 személyre: 4 kicsontozott csirkemell, 5 dkg vaj, 2-3 ev6kanal napraforgo- vagy
olivaolaj, 4-5 gerezd fokhagyma, 3-4 bazsalikomlevél, 1 csomé petrezselyem, 20 dkg
mozzarella sajt, sé, 6rolt bors.

Elkészitése: A kicsontozott csirkemelleket hosszaban vagjuk ketté, hogy egészen vékony
szeleteket kapjunk, de még ezeket is klopfoljuk két celofan kozott mintegy fél centi
vastagsagura, enyhén sézzuk meg, és mindkét oldalan slisstik ki a vaj és az olaj forrd
keverékében. A szétnyomott fokhagymat, a finomra vagott petrezselymet és a bazsalikomot
dorzsoljuk péppé, és kenjlk be vele a tepsiben egymas mellé helyezett csirkemell-szeletek
tetejét, hintsik meg 6&rolt borssal, tegylnk mindegyikre egy-egy vékony szelet kénnyen
olvadd, lagy mozzarella sajtot és forrd sut6ben addig sissik, mig a sajt megolvad, és
barnaspiros szint kap. Parolt zdldségekkel koritve étvagygerjeszt6é latvanynak sem utolsé
fogast kapunk.

Napolyi hisgombéc
Hozzavaldk: 20 dkg dardlt sertéshids, 20 dkg daralt marhahus, kevés sd, bors, 5 dkg
zsemlemorzsa, 1 tojas, 4 evékanal finomra vagott petrezselyem, 4 evGkanal olaj
A martashoz: 1 nagy fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kézepes sargarépa, 2 zeller zéldje,
1 babérlevél, 2 evdkanal liszt, 1 nagyobb paradicsom, 1 husleveskocka, 2 evdékanal
paradicsompuiré, 5 dl vorésbor
A talalashoz: 35 dkg spagetti, reszelt sajt, 2 evékanal finomra vagott petrezselyem
Elkészitése: Osszegylrjuk a 2 féle dardlthist, hozzadadjuk a fiiszereket, a zsemlemorzsat, a
felvert tojast, és az egészet jol dsszedolgozzuk. Megszoérjuk petrezselyemmel, és tizenhat
hisgombdcot formalunk bel6le, majd forrdé olajban megsiitjik Oket. Az olajban megpiritjuk
az aprora vagott hagymat, a zGzott fokhagymat, és a kis kockakra vagott sargarépat. Amikor
a hagyma megpuhult, vigyazzunk ne barnuljon meg, hozzaadjuk a babérlevelet és a lisztet, a
meghamozott kis kockakra vagott paradicsomot, a szétmorzsolt husleveskockat,
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belekeverjlik a paradicsompirét, és raontjik a bort. Amikor forrni kezd, beletessziik a
hisgombdcokat, levessziik a langot, és az edényt lefedve, lassu tizon 30 percig fézziik.
Kézben a sos vizben kifézzlik a spagettit, Oblos edénybe tessziik, rahelyezzik a
hisgombdcokat, raontjik a levét, s kevés reszelt sajttal és petrezselyemmel megszérva
talaljuk.

Napolyi pecsenye
Hozzavaldk: 1 kg sertéscomb, 3 evdkanal olaj, 3 gerezd fokhagyma, 3 dl vérésbor, so.
Elkészitése: A combot egyben besdzzuk, és az olajban koros-korul megpiritjuk, Mellédobjuk
a fokhagymat, majd raontjik a bort, és lefedve addig paroljuk, amig a levét el nem fGtte.
Addigra éppen meg is puhul. Parolas kozben fogassuk a pecsenyét, hogy a kellemes boros iz
jol atjarja.

Napolyi vagdalt has
Hozzavaldk: 60 dkg kétszer daralt sertéshus, 3 zsemle, 2 dl tej, 1 kiskanal reszelt hagyma, 1
gerezd fokhagyma, sé, torott bors, kakukkfli, bazsalikom, 1 kiskanal paprikakrém, 2 tojas, 2
dl olaj, 1 dl hisleves, 1 dl vorésbor, 1 mokkascsésze feketekaveé, 1 mokkaskanal porcukor, 1
babérlevél, 2-3 szem bordkabogyd, 1 dl tejfél, 1 evékanal reszelt sajt.
Elkészitése: A dardlt hust Osszekeverjik a tejben aztatott jél szétmorzsolt zsemlékkel, a
reszelt hagymaval, a zuzott fokhagymaval, sdval, torétt borssal, egy csipet bazsalikommal,
egy csipet kakukkflvel, a paprikakrémmel, 2 tojassal. Pogacsakat formalunk belble, majd bd
forré olajpban mind két felét pirosra sutjik. A huslevest, a bort, a kavét elkeverjik a
porcukorral, a babérlevéllel, a borékabogydval, és folforraljuk. Beletessziik a huspogacsakat,
és 15 percig paroljuk, fedd alatt. Ezutan levesszik a fed6t, és még 15-20 percig paroljuk,
amig a martas be nem s(ir(isodik. A tejfélben elkeverjik a reszelt sajtot, a martasba ontjuk,
és forrdn talaljuk.

Olasz baranysiilt

Elkészitése: Az olasz baranysilthéz egy szép, tomor, kicsontozott masfél kilés baranycomb-
vagy gerincdarabot minden hartyajatél, zsirjatéol megszabaditunk. Fistolt szalonnaval
megtlzdeljik, aproéra vagott friss rozmaringgal bedorzsoljik, és evdkanalnyi olajon koros-
korul megsutjik. Mindig csak egy kevés vizet aladontve puhara paroljuk, majd tlzallé talra
atemeljik. A pecsenyelevet a zsirjara sltjik, evdkanalnyi reszelt hagymat aranysargara
sttlink benne, és két gerezd toért fokhagymaval még fél percig a t(izon kevergetjik.
Kiskanalnyi mustarral, pupozott evékanal paradicsomplirével vagy ketchuppal, néhany csepp
borecettel meg kiskanalnyi mézzel izesitjiuk. Megsbézzuk, borsozzuk, a husra kenjik. 200
fokos (gaz 6. fokozat) slUtébe toljuk, és szép pirosra sitjuk. (Vigyazzunk, a méz miatt
konnyen megéghet!) Burgonyasalataval kinaljuk.

Olasz csirke 1.

Elkészitése: Két evGkanal olajon megpiritunk két gerezd fokhagymat meg egy kiskanalnyi
finomra vagott voréshagymat, megforgatunk rajta két feldarabolt kis csirkét, és cikkekre
belevagunk egy fél kild6 paradicsomot. Sézzuk, borsozzuk, hozzdadunk egy agacska
rozmaringot, egy babérlevelet, és fedd alatt addig paroljuk, mig a hus megpuhul.
(Olaszorszagban még kevés vorosborral is szoktak izesiteni, de a nélkil is finom.) Mikor a
pecsenye mar puha, tlzallé talra szedjlk, levét tésztasz(ir6n attorjik, és raontjuk. Tetejére
béven reszellink sajtot, és a slitbben 5 percig sltjuk. Sds vizben f6tt spagetti, makardni vagy
szarvacskatészta illik hozza koretnek.

Olasz csirke 2.

Hozzavaldk 4 személyre: 1 nagyobb vagy 2 kisebb csirke, de természetesen késziilhet csak
combbodl vagy csirkemellbdl is, 1 hagyma, 4 paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 3-4 kanal
liszt, 2 evOkanal vaj vagy margarin, 12 olivabogyd, 1 csomé petrezselyem, 1 dl bor, s6, 6rolt
bors.

Elkészitése: A tetszés szerint feldarabolt, de legalabb 6-8 részre vagott és leb6rozott csirkét
megsozzuk, borsozzuk, lisztbe hempergetjiik, és a felhevitett vajban minden oldalat
megpiritjuk. Hozzaadjuk az apréra vagott hagymat, kis ideig tovabb piritjuk, majd az egészet
nyakon ontjuk a borral, és tiz percig fedd alatt paroljuk. A paradicsomot. meghamozzuk,
felszeleteljik, a fokhagymagerezdet kettévagjuk, s a hishoz adva Ujabb tiz percig paroljuk.
Ekkor keril bele az olivabogy6, melyet mar csak atforrésitunk. Apréra vagott
petrezselyemmel szérjuk meg, és rizzsel talaljuk. Izlése szerint ki-ki tovabb fliszerezheti az
ételt, csak az a fontos, hogy egyik iz se nyomja el a masikat.

Olasz gongydélt has
Elkészitése: Négy, kétujjnyi vastag, kicsontozott sertéskaraj vagy sertéscomb szeletet
vesziink, és Ugy vagjuk be, hogy szétteritve négy nagy, ujjnyi vastag szelet hust kapjunk. A
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szeleteket befedjik hajszalvékony puha (pl. Hévirdg) sajtszeletekkel, mindegyikre egy-egy
szelet gépsonkat fektetlink, amit vékonyan megkenlink vajjal. Meghintjik finomra vagott
petrezselyemzoélddel, és egyenként 0Osszegongyoljuk, fogpiszkaldval megtlizzik, vagy
zsineggel atkotjuk. Kivilrél bedorzsoljik a huastekercseket a  grill-fliszerkeverékkel
(gydgynovényboltokban, nagy ABC-kben kaphatd), és két evGkanalnyi forrd olajban gyors
tlizon megpiritjuk. Egy kevés vizzel puhara paroljuk, majd zsirjara slitve, a hustekercseket
kiszedjlik, melegen tartjuk. Levét masfél deci tejfollel meg o6t deka reszelt sajttal
atforrésitjuk, de nem forraljuk. Kézben sds vizben, amelybe egy mokkaskanalnyi olajat is
ontottink, kiféztiink 20 deka spagettit, levétdl lecsurgatjuk, forrd talra szedjik, és tetejére
Ultetjik a zsinegtdl vagy fogpiszkaldtdol megszabaditott histekercseket. Ledntjik a tejfolos,
sajtos martassal, és azon frissiben kinaljuk. (Ha el6z6 nap akarjuk késziteni, megparolhatjuk
a hustekercseket, és csak a spagettit kell kiféznink ebéd el6tt.)

Olasz hiisgombadc
Hozzavaldok négy személyre: 1 kg has (marha, diszndé vegyesen), zsir vagy olaj, liszt,
majoranna, bors, so, paradicsommartas
Elkészitése: A hust darald le kétszer, és fliszerezd b6ségesen majorannaval, séval, borssal.
Gyurj bel6le fél tojas nagysagu golydkat, forgasd lisztbe, és slisd ki b6, forrd zsiradékban. A
kislilt husokat halmozd egymasra, s 6ntsd le forré paradicsommartassal.

Osso buco milandi rizottoval
(4 személyre) 1, 2 kg borjuldbszar vagy pulykacomb, 2 velGscsont, 25 dk rizs, 20 dk
paradicsom, 2 voréshagyma, 2 sargarépa, 3 gerezd foghagyma, 1 liter hudsleves, 3 dI
fehérbor, 1 ek. parmezan sajt, 1 citrom, 1 ek. paradicsompulré, 2-3 ek olaj, 2 ek vaj
(margarin), 1 csokor petrezselyem, fehérbors, so, safranyos szeklice
A megtisztitott, megmosott zo6ldségeket apréra felkockazzuk. A megfliszerezett hust
vaslabosban forré olajon megpiritjuk, majd kivessziik. A visszamaradt olajon Uvegesre
paroljuk a hagymakocka felét. Hozzaadjuk a sargarépat és a paradicsomot. 2 percig piritjuk,
felontjuk 5 dl levessel és 1 dl borral majd a paradicsomplrével, séval, borssal izesitjik.
Lefedve, elémelegitett stitében 200 fokon (gaz 3 fokozat) kb. masfél érat paroljuk.
Hozzaadjuk a vel6t, és a rizst felontjik a maradék levessel és borral. Safranyos szeklicével
izesitjuk és kevergetve kb. 30 percig fézzik. Végul belekeverjik a reszelt parmezant.
A csikokra metélt citromhéjat Gsszekeverjik a zUzott foghagymaval és a felapritott
petrezselyem zolddel. A rizottéra fektetett hust leéntjik a martassal és meghintjik a
fokhagymas keverékkel. Citromgerezdekkel és petrezselyem levelekkel diszitjlk.

Palermoéi maj
Hozzavaldk: 60 dkg maj, 2 evOkanal liszt, 8 dkg vaj, 4 tojassargaja.
Elkészitése: A majat vékony szeletekre vagjuk, megmartjuk tojas sargajaba, utana lisztben,
forré vajban hirtelen kisUtjlk.

Palermoi siilt hal

Hozzavaldok (6 személyre) 8 szelet tengeri hal, 3 citrom, 1 pohar tejszin, 1 gerezd
fokhagyma, 6 ek. (lehetdleg oliva-) olaj, 2 kk. sd, 1 kk bors, halizesit6 fliszerkeverék.
Elkészités: A halszeleteket mindkét oldalukon megszérjuk sdéval, borssal, csipetnyi
flszerkeverékkel. Nagyobb serpeny6t 1 ek. olajjal kikenink, és a megtisztitott
fokhagymagerezdekkel jol bedorzsoljik. A serpeny6 aljara 2 karikara vagott citromot
teszlink, évatosan rahelyezziik a halszeleteket, és kevés olajjal meglocsoljuk. Elémelegitett
stitében 30 percig sltjlik. A halszeleteket a serpenydbdl lapatkanallal kiemeljlk, talra téve
melegen tartjuk. A harmadik citrom levét tejszinnel és a serpenyében megmaradt lével
elkeverjlk, izlés szerint sdzzuk, borsozzuk, és allanddan kevergetve 5 percig fozzik. Ezzel a
martdassal ledntjik a melegen tartott halszeleteket, és forrén, vajas burgonyaplrével talaljuk,
citromkarikakkal diszitjik.

Palermoi vacsoratal

Hozzavaldk 4 személyre: 40 dkg csirkemellfilé, 40 dkg mozzarella sajt, 40 dkg paradicsom, 3
db koktélparadicsom, 1 csokor bazsalikom, 3 evdkanal olivaolaj, 1 dl husleves, 1 evékanal
vOrosborecet, sd, durvara 6rolt bors, cukor, a talalashoz salatalevelek

Elkészitése: A hust megmossuk, megtordljuk. Soval, borssal bedérzsoljuk, majd
megforrositott olajon koroskoril megpiritjuk. A tlizet mérsékelve kb. 10 perc alatt készre
sttjuk. A csirkemellet a serpeny6bdl kivesszik, a visszamaradt pecsenyelevet felontjik a
borecettel és a levessel. Séval, durvara 6roélt borssal, és cukorral izesitjik, langyosra hdtjik.
A paradicsomot megmossuk, és felszeleteljiik, a koktélparadicsomot négyfelé vagjuk. A
mozzarellat lecsopogtetjik, és nagyobb kockara vagjuk. A bazsalikomot megmossuk, néhany
levelet a diszitéshez félreteszlink, a tobbi csikokra metéljik, és a pacléhez adjuk. A
csirkemellet felszeleteljik. A megmosott salatalevelekkel kibéleliink egy talat, majd
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rahalmozzuk a hust, a paradicsomkarikdkat és a mozzarelldt. Meglocsoljuk a paclével, és
legalabb 20 percig érleljiik. A salatat koktélparadicsommal és a félretett bazsalikomlevelekkel
diszitjlik, durvara 6rolt borssal meghintjlik. Ropogods franciakenyér és konnyl(, félszaraz olasz
fehérbor illik hozza.

Elkészitési id6 kb. 40 perc.

Parmai csirke
Hozzavaldk: 2 csirke negyedre vagva, so, bors, liszt, 6 evékanal olivaolaj, 2 fej hagyma, 3
sargarépa kockara vagva, fél doboz paradicsompliré.
Elkészitése: A csirkedarabokat megsdézzuk, borsozzuk, megforgatjuk lisztben, megsutjik
olivaolajban, és kivessziik. A hagymat, a répat megpiritjuk, a paradicsomplrét és a
csirkedarabokat hozzaadjuk, és lefedve, kis langon, kb. 30 percig paroljuk, szlikség szerint
levet ontlink utana. Véglil felezett olivabogyot adunk hozza, és a martast pikansan izesitjlk.

Rakott csirke olasz médra

Hozzavaldk 2 személyre: 15 dkg csirkemellfilé, 2 db paradicsom, 20 dkg padlizséan, 3 gerezd
fokhagyma, 5 dkg mozarella sajt, egy csokor bazsalikom, egy kevés ketchup, sé, 6rolt bors,
egy evokanal olaj

Elkészitése: A huast daraljuk le, majd keverjik el a ketchuppal, az 6sszetért fokhagymaval, a
soval és az Orolt borssal. A paradicsomot, a padlizsant és a sajtot felszeleteljik vékony
csikokra. Egy t(zalld talat olajjal kikenlink, és beletessziik a paradicsomot, padlizsant, sajtot
majd a hasos keveréket, és minden réteg k6zé bazsalikomot szérunk. A legtetejére
paradicsomot és sajtot tegylink, majd rakjuk be a stt6be. Korllbellil 20 perc mdulva
talalhatjuk.

Rombuszhal-szeletek salataagyon

Hozzavaldk: 2 evb6kanal margarin, 1 hagyma, 2 zoldsaldta, 60 dkg rombuszhal-filé, 8
evOkanal tejfol, 1 evékanal tarkony, fél citrom leve, 1 tojassargaja, szerecsendid, sé
Elkészités: 3 percig piritsuk a felvagott hagymat. Vagjuk cakkosra a salataleveleket, keverjik
a hagymashoz, és fed6 alatt 5 percig f6zzik tlzon. (A saldta torzsalyat tegyik félre
salatakészitéshez). Tegyik ra a sozott, borsozott halfilét, fedjiuk le, és tovabbi 10 percig
fozzik. A salatat és a halat tartsuk melegen. A f6z6szdszhoz adjuk hozza a tejfolt, slritstik
be. Adjuk hozza a tarkonyt, a citromlét, a tojassargajat, a szerecsendiot, a sot és a borsot.
Ontdzzilk meg vele a halat és azonnal télaljuk.

Romai baranysiilt

Hozzavaldk (4 személyre): 1 kg csont nélkili baranycomb, 10 rozmaring levélke, 1 kg
burgonya, 2 ek. olaj, 10 dkg vaj, 1 gerezd fokhagyma, so, bors

Elkészités: A huast tobbszor bevagdaljuk, a vagasokba rozmaringszalakat dugdosunk.
Meghamozzuk, és szeletre vagjuk a burgonyat. Az olajat és a vajat elkeverjik, serpenydben
felhevitjik, beletesszilk a hust, korberakjuk a burgonyaszeletekkel. A megtisztitott és
szétnyomott fokhagymagerezdeket ramorzsoljuk a husra és a burgonyara. A pacsnit 45-60
percig sltjuk, levével locsolgatjuk a burgonyaszeleteket. A hust felszeletelve, forrdn talaljuk
csészében pecsenyelevével és friss salatat kinalunk hozza.

Romai szelet

Hozzavaldk: 8 szelet hus, 25 dkg gomba, 5 dkg vaj, 1 dl olaj, 20 dkg metélt tészta, 40 dkg
paradicsom, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 1 csomd petrezselyem, 1
agacska rozmaring, liszt, so, bors.

Elkészitése: A kivert megsdzott borsozott husszeleteket forrd olajban hirtelen megsutjik, és
egy tanyérra tesszik. Ebben az olajpan megparoljuk az aprora vagott hagymat, ratesszik a
cikkelyekre vagott paradicsomot, sot, rozmaringot, borsot, babérlevelet, petrezselymet,
fokhagymat. A hust visszarakva, fed6 alatt, félig puhara paroljuk. A félig parolt husra
ratessziik a gombat, és mar egyltt paroljuk puhdra. A tésztat sés vizben megsdzzuk, az
olvasztott vajra szedjlik, majd egy tal aljara teritjik. Erre rakjuk a husokat, és végul ledontjlik
a fliszeres gombas martassal.

Saltimbocca 1.
Rémai recept
Hozzavaldk: 6 szelet csirkemell, 6 vékony szelet fistdlt sonka, 6 zsalyalevél, liszt, vaj, so,
bors, szaraz tokaji bor, fogpiszkald
A csirkemelleket egy kicsit megsozzuk, borsozzuk, majd lisztben megforgatjuk. Minden
husszeletre egy szelet sonkat és arra egy-egy zsalyalevelet tlzink a fogpiszkaldval. A
szeleteket forré vajban sitjik meg, oldalanként 2 percig, majd meglocsoljuk a borral, és
tovabb suitjlik, amig a bor elparolog.
Zo6ld salataval kinaljuk.

Klemi 21



A Droétpostagalamb recepttara 98. konyv
Olasz receptek

Saltimbocca 2.
170 dk borjukaraj (v. sertés szlizpecsenye), 8 szelet parmai sonka (v. hajszalvékonyra
szeletelt fott, flstolt sonka), 1-1 sarga és zold husu paprika, 8 ek. Marsala (v. tokaji aszu), 7
dk vaj (v. margarin), 2 ek olivaolaj, zsalyalevél, sd, bors
A kicsumazott, megmosott, paprikat kockara vagjuk. A hus kiveregetjlik, sd6zzuk, borsozzuk.
Minden szeletre 1-1 szelet sonkat és 2-2 zsalyalevelet fektetliink. Fogvajoval megtlzzik.
Forré olajon megparoljuk a paprikat. sézzuk, borsozzuk. Serpeny6ben megforrositjuk a 3 dk
vajat. A husszeleteket el6sz6r a sonkas, majd a masik oldalukon 2-2 percig sutjlk.
Serpeny6bél kivéve melegen tartjuk. A visszamaradt pecsenyelevet felontjik borral,
belekeverjuk a maradék vajat. J6I megfliszerezzik és felforraljuk.
Martassal lebntve, paprikakocka korettel talaljuk.
30 perc

Saltimbocca alla Romana 1. (Inyencfalatok rémai médra)
Hozzavalok (8 személyre) 8 vékonyra kivert borjuszelet, 10 dkg vaj, 15 dkg
sampinyongomba, 8 vékonyszelet sonka, 4 szelet félbevagott mozzarella sajt, 5 dkg reszelt
parmezan sajt, s, frissen 6rolt fekete bors, 2 nagy gerezd fokhagyma, 1 mk szaritott zsalya,
4 ek olivaolaj.
Elkészités: A borjuszeleteket papirszalvétan leszaritjuk. Serpeny6ben felhevitjik a fele vajat,
megfonnyasztjuk benne a gombat, lapatkanallal kivesszik, és megszaritjuk.
A borjuszeletekre rateszliink egy-egy szelet sonkat és fél-fél szelet mozzarellat. A
megszaritott gombat elosztjuk a nyolc adagon, megszoérjuk parmezannal, séval, borssal, a
megtisztitott, szétnyomott fokhagymaval és a szaritott zsalyaval. A borjluszeleteket
0sszegbngydljuk, fogpiszkaldval vagy kis nyarssal megtlizzik. A tekercseket olajban és a
megmaradt vajban kdzepes langon 10 percig sttjik. Forrdn talaljuk.
A hozza valé koéret csontlében és fehérborban fliszerekkel parolt rizs.

Saltimbocca alla Romana 2.

Hozzavaldk 4 személyre: 60 dkg borjuszelet, 15 dkg nyers sonka, 2 dkg liszt, 2.5 dl szaraz
fehérbor, 5 dkg vaj, 8 zsalyalevél, 1/2 dl olaj, so.

Elkészitése: Legalkalmasabb a borju didja. Egy adag két, 6-7 dkg-os, vékonyra kivert
borjuszelet. Minden szelet hlsra egy kis zsalyalevelet, és sonkaszeletet teszlink, majd
megnedvesitett tenyérrel raltégetiink. Megsézzuk a sonka nélkili oldalt, mindkét oldalan
belisztezziik. Ezt megel6z6en mar a serpenylben felmelegitjik az olajat, amelyhez egy
dionyi vajat is teszlink. Er0s langon atsltjik el6bb a sonkds, majd a masik oldalat. Kiontjuk
a felesleges olajat, majd fehérborral meglocsoljuk. Amikor elparolgott az alkohol, hozzaadjuk
a megmaradt vajat. Beforraljuk a martast, és az ételre 6ntjik. Ajanlott koret. petrezselymes
burgonya, burgonyapliré, vajas, fott zdldség, vagy "romai articsoka". Konny( vorésbort
kinalunk hozza.

Sorrentéi baranyborda
Hozzavaldk: 8 szelet baranyborda, sd, bors, 10 dkg reszelt sajt, liszt, 2 tojas, zsemlemorzsa,
60 dkg karfiol, burgonya, 5 dkg vaj, citrom, z6ldpetrezselyem.
Elkészitése: A husszeleteket kiverjlk, sézzuk, borsozzuk, megforgatjuk lisztben, tojasban, és
morzsa-reszelt sajt keverékében. Forré zsirban megsltjlik, vigyadzva arra, hogy jol
atsliljenek, de ki ne szaradjanak. A karfiol sés vizben megf6zzlik, ledntjlik olvasztott vajjal,
megszorjuk reszelt sajttal. Koéré rakjuk a borddkat és a vajban piritott burgonyat.
Citromszeletekkel és vajban piritott petrezselyemmel diszitjik.

Siilt csirke olaszosan
Hozzavaldk: 2 kisebb csirke
A sitéshez béven olaj, 25 dkg gomba, 30 dkg paradicsom, 20 dkg fott fustolt hus, 15 dkg
sajt, sd, torott bors
Elkészitése: A csirkét feldaraboljuk, és soval, borssal bed6rzsélve olajban kisltjlk. A kisutott
husdarabokat t(zallé talra egymas mellé fektetjik, meghintjik kevés olajpan megparolt,
karikara vagott gombaval, erre teritjik a jo| megmosott, felszeletelt paradicsomot, a tetejére
szorjuk a csikokra vagott flstolt hust. Az egészet befedjlik papir vékonysagura vagott
sajtszeletekkel, és a sltében addig suitjuk, mig a sajt meg nem olvad.

Szarvasgerinc olaszos maddra
Hozzavaldk: 1 kg gerinc, egy evOkanal zsiradék, 3 dkg vaj, 2 pohar fehérbor, 1 csomod
leveszoldség, 15 dkg gomba, 20 dkg csavartcs6, egy evbékanal liszt, 2 dl tejfél, sd, néhany
csepp ecet, cukor
Elkészitése: A megforrositott zsiradékban megpiritjuk a hlist meg a karikara vagott zoldséget
és a bor felével felengedve, fedd alatt, puhdra paroljuk. Zsirjara sitjik, meghintjik liszttel,
folengedjiuk a maradék borral, ecettel izesitjik, és alaposan felforraljuk. A martast szitan
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attorjik és megtejfolozzik. Kozben egy masik edényben, a vajban megparoljuk a gombat. A
tal aljara teritjlk, a sos vizben kif6zott csavartcsévet, ledntjiik martassal, raszérjuk a parolt
gombat, és a tetejére fektetjlik a hlsszeleteket. Sttében atmelegitjik.

Tengeri herkentyiik nagykagyléval
Hozzavaldk: 50 dkg nagykagyld, 30 dkg tenger gyimodlcse, 3 gerezd fokhagyma, finomra
vagott petrezselyem, 1 dl fehérbor, 6rélt bors, oregano, olivaolaj, sé
Elkészitése: Az oliva olajon a zuzott fokhagymat megpiritjuk, majd hozzaadunk egy kavés
kanal er6s daralt paprikat, és a petrezselymet. Feldntjuk borral és egy kevés vizzel, majd
beletesszlik a felolvasztott tenger gyimolcsét. 1zlés szerint izesitjik, majd készre paroljuk,
és a tésztaval 6sszeforgatva talaljuk.

Toledoi csirke
Hozzavaldk: 2 db csirke, 10 dkg kolozsvari szalonna, 1 kanal reszelt hagyma, 2 dl narancslé,
2 dl fehérbor, so, bors.
Elkészitése: A csirkét feldaraboljuk olyan aprdra, ahogy a paprikas csirkénél szokas. A
szalonnat aprd kockakra vagjuk, kisttjuk, megpiritjuk rajta a reszelt hagymat. A
csirkedarabokat megsézzuk, borsozzuk, megforgatjuk a hagymas zsiradékon. Felontjik a
borral és a narancslével, majd fedd alatt puhara paroljuk.

Toledo6i tokany

Hozzavaldk: 1 kg marhahus, 3 voréshagyma, 2 ev6kanal paradicsomplré, 1 kanal mustar, 1
gerezd fokhagyma, 15 dkg gomba, sd, bors, 1 dl olaj, 2 z6ldpaprika, 1 kanal liszt, 1 dl bor, 2
paradicsom, 2 dl husleves.

Elkészitése: A hagymat egy kevés olajon Uvegesre paroljuk, ratessziik a vékony csikokra
vagott hust, paradicsomot, a zGzott fokhagymat, mustart, sot, borsot. Felontjuk huslével, és
félig puhara paroljuk. A finomra szeletelt gombat kézben egy kevés olajon megparoljuk, és a
hushoz adjuk. Hozzatesszik a z6ldpaprikat, készre paroljuk, egy kevés liszttel bes(ritjlk, és
friss paradicsomszeletekkel diszitve talaljuk.

Toledoi toltott csirke

Hozzavaldk: 1 csirke, 2 narancs, 2 alma, 2 zsemle, 3 dl tej, s6, gyombér, 5 dkg mazsola, 1
tojas, 3 dkg vaj, 1 csipetnyi majoranna, torott bors, pirospaprika.

Elkészitése: A csirkéket kivil-bellil bedorzsoljik sdval, borssal, majorannaval,
pirospaprikaval. Meghamozzuk, és kockara vagjuk a narancsokat, és az almakat elkeverjik 2
dl tejben aztatott zsemlével, a mazsolaval 1 tojassal, soval, kevés gyombérrel. A csirke
hasliregébe toltjik, a nyilast lezarjuk. Mély tlzallé talba tessziik, ontlink ald 1 dl bort 1 dl
vizet. LeoOntjlik forrd vajjal, a talat lefedve slt6ben takaréklangon puhara paroljuk.
Id6kozben sokszor meglocsoljuk sajat levével. Ha mar kezd puhulni, levesszik a fed6t,
megkenjik vajjal, és pirosra sltjuk.

Tonhalpastétom
Hozzavaldk: 40 dkg tonhal, 80 dkg vaj, 1 ev6kanal olivaolaj, 1 evGkanal konyak, 1 evékanal
orolt zold bors, 2 evékanal zoldcitromlé, 2 csipet Cayenne, olajbogyd, csemegeuborka
Elkészités: Villdval keverjik Ossze az Osszes hozzavaldt. Toltsik meg vele a zarhatd,
mianyag tetds Uveget és legalabb két 6érara tegylik hltészekrénybe. Olajbogydval,
csemegeuborkaval és piritott kenyérrel talaljuk.

Toscanai sertéscsiilok

Hozzavaldk: 2 nyers sertéscslilok, so, bors, 10 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2
sargarépa, 2 fehérrépa, egy darabka zeller, 5 dkg zsir, 2 dl paradicsompiré, 1,5 dl fehérbor,
citromhéj, zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A hust megsozzuk, forré zsirban atforgatjuk, egy kevés vizzel félpuhara
paroljuk. A 1ébdl kivéve kicsontozzuk, és ujjnyi vastagon folszeleteljik. A z6ldségeket, a
hagymat, a fokhagymat, megtisztitjuk, és apréra kockakra vagjuk. Raontjik a husra.
Hozzaadjuk a megmaradt pecsenyelevet, a bort, a paradicsomptirét, megsézzuk, borsozzuk.
Lefedve készre paroljuk a sutében. A husszeleteket talra rakjuk, leontjuk a zoOldséges
martdassal, vékonyra szelt citromhéjjal és finomra vagott zéldpetrezselyemmel hintjik meg.

Toscanai sertéssiilt
40 dk sertéscomb (v. borju), 75 dk paradicsom, 15 dk mozarella, 2 hagyma, 1, 2 dl
husleves, 3 ek olaj, s, bors, bazsalikomlevél
2 paradicsomot félretesziink, a tobbit kockara vagjuk. 1 ek. forrd olajon lvegesre paroljuk a
felkockazott hagymat, hozzdadjuk a paradicsomkockakat, feléntjik a huaslevessel. Sézzuk,
borsozzuk, fed6 alatt alacsony h6fokon kb. 10 percig paroljuk.
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A bazsalikomot néhany levél kivételével felapritjuk, és a martasba tesszlik. A séval, borssal
flszerezett félbevagott husszeleteket 2 ek olajon megpiritjuk. TGzall6 talba fektetjik.
beboritjuk a félretett szeletekre vagott paradicsommal és a mozarellaval. Forré silitébe
(grillbe) 2-3 percig slitjik. Borssal és bazsalikomlevéllel diszitjiuk. Kéretnek piritott burgonya
és parolt brokkoli illik hozza.

(30 perc)

Veronai rablopecsenye

Hozzavaldk: 40 dkg sertéshus, 1 tojas, 1 kiskanal hagyma, sé, torott bors, 4 fej hagyma, 4
virsli.

Elkészitése: A daralt sertéshist 0sszegyurjuk tojassal, a reszelt hagymaval, soéval, borssal,
kis gombocskéket formalunk bel6le. Hosszi hustlire egymas mellé felszdrunk egy
hisgombodcot, egy szelet hagymat, egy darab virslit, ismét hagymaszeletet, és ezt addig
valtogatjuk, mig a hozzavaldokbdl tart. Az igy elkészitett nyarsakat hideg olajban
megforgatjuk, majd egy tepsi két szélére tamasztva, hogy a hozzavaldok ne érjenek a tepsi
aljara forro stitben megsutjlk.

Vitello tonnato

Hozzavaldk: 80 dkg sertéscomb, 2 sargarépa, 2 fehérrépa, 10 dkg zeller, 1 csokor
petrezselyem, gyombér, s6, bors, 1 dl fehérbor, 1 egész tojas, 1 kanal mustar, 5 db
kapribogyd, 2 evékanal olaj, 1 citrom leve, 1 dl olaj, 1 doboz olajos hal.

Elkészitése: A hust megsdzzuk borsozzuk, kevés forrd olajon megforgatjuk, ontink ala kevés
bort és vizet, majd a z6ldségeket hozzaadjuk, és puhara paroljuk. A tobbi anyagot, a halat,
citromlevet, kevés olajat, mustart, 1 tojast, kapribogydt, turmixgépbe tesszlk, jol
Osszedolgozzuk, majd a vége felé 1 dl olajat lassan hozzacsorgatunk, hogy majonéz
slirliségd martast kaphassunk. Tehetlink hozza egy - két kanal szaraz fehérbort is. A hdst
nagyon vékonyan felszeleteljik (hidegen) talra sorba lerakjuk, bevonjuk martassal, ismét 1
sor hust, majd martast teszlink ra mindaddig, amig az anyagunk tart.
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TESZTAS ETELEK

Tésztafajtak

Az olaszok gyarilag elGallitott szaraz tésztai altalaban durumlisztbdl és vizbdl készulnek, a
hazilag, frissen gyurt fajtak tojast is tartalmaznak.

Martasokhoz vald tésztak
Két csoportba tartoznak, a hosszu, étkezéskor villdra csavarhatd fajtdk és a gyakran
bordazott fellletl révidek, melyek valésaggal Usznak a martasban.
Spagetti- tobbféle méretben és szinben kaphatd
A metélteket szélességik alapjan kiilonboztethetjik meg:
A tagliatelle és a fettucine = lapos, hosszi metélt
A pappardelle = fészekszer(ien 0sszecsavart metélt
A raginette = fodros metélt
A rovid cs6tésztak a sur(, tartalmas martasokhoz illenek.
A kozépen lyukas fajtak kozll a makaroni (vastagabb) a bucatini a (vékonyabb).
Ugyanebbdl a tésztabdl készil a vastag és rovid rigatoni, tovabba a sima vagy bordazott
feltileti ferde végl - penne.
Ide tartozik a Spatzle német kilonlegesség is, mely vékony, hosszu, galuskaszer( tészta.

Levesbetétek:
Cs6vég, kagylotészta, cérnametélt, csillagocska. F6zési idejiuk rovid, nem cslusznak le a
kanalrdl.

Toltott tésztak:
A tortellini nevl tésztagylrlt hudssal, zoldségfélékkel vagy sajttal toltve készitik, mig a
szOgletes tésztataskat a - raviolit altaldban parajjal v. tardval toltik. pikansan izesitik.
Fogyaszthatoak levesbetétként is v. martasokhoz, de olvasztott vajjal, reszelt sajttal
gazdagitva szintén népszerliek.
Céklaval, spendttal szinezve is arusitjak.
Ritkabb valtozata a kalaphoz hasonlé cappelletti.

Tésztak teljes orlési lisztbdl:
A jellegzetes szirkésbarna szinérdl lehet felismerni. Révid makaroni, orsétészta v. spagetti
valtozatban fordul el6. F&zési ideje hosszabb, mint a fehér lisztbdl gyurtaké. Sir(,
tartalmas, fliszeres martasokhoz v. levesbetétként ajanljak - nem csupan a reformkonyha
elkotelezettjeinek.

Tolteni, sutni vald tésztak
Lasagne. A legszélesebb fajtat hldsos, zoldséges, besamel martassal megontozve, rétegesen
rakjak le, reszelt sajttal megszorva sutik meg.
Nagyon vastag sllt tészta a Cannelloni, a kagylotésztaval egylitt sokféleképpen tolthetd,
majd tetszés szerint paradicsomos v. tejszines martassal leéntve slithet6 meg. Ha a martas
elég hig, ezeket a tésztakat nem kell el6zetesen kifézni.

Dekorativ salatatésztak
A Ruote a kerékhez, a farfalle a pillangéhoz hasonlit. a fusilli rovid csavart tészta. A
szarvacska és kagylotésztak belll Gregesek, igy sok martast vesznek fel. A salatakba szant
tésztakat rugalmasra f6zzik! Felhasznalhatéak martasokhoz v. levesbetétként is.

Bretelloni (fodros metélt)
Béleljink ki egy tortaformat vagy jénait a kifott tésztaval, simitsunk ra egy réteg blansirozott
spendtlevelet. Boritsuk be bacon-szeletekkel, majd ontslik ra felvert tojas, reszelt parmezan
szerecsendioval izesitett keverékét. Siitébe piritsuk aranysargara.

Capelli D'Angelo (cérnametélt)
Apro konzerv rakokat citromlé, chili, tengeri s6, fokhagyma keverékébe forgassuk, majd
stissiik ki olajban. Oblitsiink ki egy edényt fehérborral, vajazzuk ki a belsejét, és ebben
keverjiuk 0ssze a rakot, a ragut és a tésztat.

Cirioline, (hossz( metélt)
Keverjlink Ossze felcsikozott cukkinit finomra vagott hagymaval, fokhagymaval. Futtassuk
meg egy kevés olivaolajban. Ontsiik a kif6tt tésztara.
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Farfalle (masnitészta)
Vagjunk nagyon aprora fistolt sonkat, zoldhagymat, keverjiuk a kifétt tésztahoz. Szdérjuk
meg reszelt sajttal.

Lumaconi (szarvacska)
Dinszteljlink csikokra vagott voroskaposztat, izesitsuk chilivel, fokhagymaval, keverjlnk
hozza rokfortos besamelmartast, majd ontsik a tésztara.

Maccaronecelli (hosszii makaroni)
Ontsiink egy talba kevés olivaolajat. Adjunk hozza dinsztelt hagymat, kéménymagot,
fokhagymat, felkockazott paradicsomot, szardellat, piritott fenyOmagot, szerecsendiét és
mazsolat. Ha egy kevés slilt csirkemellet felkockazunk, és hozzakeverjik, még gazdagabb
lesz. A szoszt jol forgassuk Ossze a tésztaval.

_ Orecchiette (kagylétészta)
Izesitslink paradicsomszdszt zellerrel, kevés naranccsal és citromhéjjal. Keverjlink bele egy
csepp tabasco-t és egy pirinyd vodkat. Forgassuk bele a tésztat a klilonleges martasba.

Pappardelle (széles metélt)
Az apréra vagott erdei gombat piritsuk meg egy kicsit olivaolajon, dobjunk ra pici zuzott
fokhagymat. Keverjliilk 0Ossze a kif6tt tésztdval, hintsiink a tetejére Osszevagott
petrezselymet. Diszitslik néhany paradicsom gerezddel, borsozzuk meg, majd szérjunk ra
parmezant.

Penne regine, (rovid csotészta)
Tegylnk a kif6tt tésztara fliszeres olivaolajat, apré kockara vagott paradicsomot, mozzarella
sajtot, hintsiik meg metéléhagymaval vagy friss bazsalikommal.

Pizzoccheri (biometélt)
Szoérjunk a felkockazott paradicsomra reszelt parmezant, finomra vagott zoéldhagymat és
petrezselymet. Keverjik Ossze a kifott tésztaval, és tegylink par szelet mozzarellat a
tetejére. Tegylik néhany percre siitébe, hogy a sajt raolvadjon a tésztara.

Taglierini, (szinezett tészta) )
Keverjlink 0ssze tojassargajat, vajat, gyenge mustart. Izesitsiik finomra vagott kaporral és
citromlével. Ontslik a martast a tésztara. Tehetlink ra aproéra vagott flstolt lazacot is.

Tésztas ételek

Bolognai sonkas gombac

Hozzavaldk: 1 dl tej, 2 tojas, 15 dkg fehér kenyér, 50 dkg turd, 10 dkg zsemlemorzsa, so,
egy csomd zoéldpetrezselyem, kapor, metéléhagyma, 2 evokanal olaj, 1 ev6kanal reszelt
hagyma, 20 dkg sonka, 1 doboz paradicsompiré, torott bors, rozmaring, 2 gerezd
fokhagyma, majoradnna, 1 csomo zéldpetrezselyem, 2 szal zellerzold.

Elkészitése: A kenyérrél levagjuk a héjat, a kenyeret tejbe bedztatjuk, majd levét
kinyomkodjuk. A kenyeret elmorzsoljuk, és Gsszekeverjiik 50 dkg attért tehéntdrdval, 2
tojassal, 10 dkg zsemlemorzsaval, soval, egy csokor finomra vagott zéldpetrezselyemmel,
aprora vagott friss kaporral és metéléhagymaval. Vizes kézzel 8 nagy gombdcot formalunk
belGle, és sos vizben kb. 15 percig fozziik. Egy kevés olajban megparoljuk a reszelt hagymat,
adunk hozza 20 dkg f6tt sonkat, 2 ev6kanal paradicsompirét, 4-5 evdkanal vizet.
Fliszerezzilk rozmaringgal, séval, torott borssal, 2 gerezd fokhagymaval, egy kis
majorannaval, egy csomdé aprora vagott petrezselyemmel és néhany szal vagdalt
zellerzélddel, és 10 percig forraljuk. A kifétt gombodcokat forrd talra tesszlik, és ledntjik a
martassal.

Cannelloni

Hozzavaldk: Hazilag gyurt tészta vékonyra nyljtva, kb. 6x6 cm-es négyzetekre vagva, 35
dkg sult sertéshus, 15 dkg sonka, 5 dkg reszelt parmezan sajt, kevés szerecsendio, 2 tojas;
a martashoz: 5 dkg vaj, 2 evbkanal olaj, 10 dkg dardlt sertéshis, 1 evokanal
paradicsompiré, 5 dkg voéréshagyma, 1 husleveskocka, 1 dl vorés bor, 1 kis zdldborsé
konzerv, 1 ev6kanal reszelt parmezan sajt.

Elkészitése: A sonkat és a sllt sertéshust ledaradljuk elkeverjik két tojassal a reszelt sajttal
és szerecsendidval. A kif6zott tésztalapokat palacsintaszerlien, megtoltjik, felgongyéljik, és
kivajazott tlzallé talra rakjuk. A voroshagymat lereszeljik, a vajban, olajban megparoljuk,
hozzaadjuk a daralt hust, megsdzzuk, borsozzuk, elkeverjik a zoldborséval, és 20 percig
paroljuk. Ezutan hozzaadjuk a vo6ros bort, 5 percig ezzel is paroljuk, majd hozzaadjuk a
paradicsompirét. A huisleveskockat felf6zzik egy pohar vizzel, hozzakeverjik, és 15 percig
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ezzel is f6zzik. RAontjik a tlzalld talra rendezett tésztdra, meghintjik reszelt sajttal és
sitében takaréklangon kb. 20 percig sutjik.

Cannelloni ripieni
Hozzavaldk: Kb. 30 dkg lasagne tészta
Toltelékhez: 1/2 kg mangold vagy spenot, 15 dkg ricotta (olasz turd), 15 dkg borjucomb, 15
dkg sttékolbasz, 1 maroknyi szaritott varganya gomba, 1 tojas, 5 dkg reszelt parmezan sajt,
1 kis fej hagyma, 2-3 levél zsalya, 1 agacska rozmaring, 2-3 szal petrezselyem, sé, bors,
Bolognai ragu (lasd: lasagne al ragu), 1/2 liter besamel martas
Elkészitése: El6szor elkészitjik a tolteléket. A mangoldot sos vizben megf6zzik, és alaposan
lecsOpogtetjiik. A huast és a kolbaszt nagyobb darabokra vagjuk, a szaritott varganyat
melegvizbe aztatjuk. 2 ev6kanal olivaolajon kissé megpiritjuk négybe vagott hagymat, a
zsalyat, a rozmaringot és a petrezselymet, majd az edény szélére hlazzuk (de benne
hagyjuk). Beletesszik a kockara vagott hist és addig piritjuk amig mar a kdzepe sem véres.
Kivesszlik az olajbdl és beletessziik a kolbaszt, ha atsllt azt is kivesszik, beletessziik a fott,
mangold leveleket, majd a végén az aztatott és kinyomkodott gombat. Ezutdn az Gsszes
hozzavaldt hudsdaralén nem tal finomra daraljuk (az izesitket is), hozzaadjuk a turoét (ha
nem tul savanyu, akkor a magyar taro is jé hozza), a tojast és a reszelt parmezant, sézzuk
és megborsozzuk.

A lasagne tésztat kif6zzik, és egyesével tiszta konyharuhara tesszik. A kézepére egy sorba
rakjuk a tolteléket (nem megkenni kell) és mint a palacsintat feltekerjuk.

Egy tdzalld tal aljara 2-3 merdkanal ragut teszlink, ezt meglocsoljuk 4-5 kanal besamel
martassal és belefektetjik a tekercseket (csak egy sorba rakjuk). A tetejére raontjuk a
maradék ragut és a besamelt. Alufélidval betakarjuk és kb. 30-40 percig kézepes langon
sttjik.

Besamel martas

Hozzavaldk: 5 dkg vaj, 5 dkg liszt, 1/2 liter tej, sd, bors, szerecsendid
Elkészitése: A vajbdl és a lisztbll vilagos rantast készitiink és felengedjik a tejjel. Sézzuk,
flszerezzlk, és slrlre f6zzuk.

A lasagne tésztat kb. 6tosével nehogy O6sszeragadjanak sés, olajos vizben kifézzik (akkor is
ajanlatos megf6zni, ha a dobozon az szerepel, hogy a tésztat fézetlentl is hasznalhatjuk) és
egyesével egy tiszta konyharuhara szedjik, hogy ne maradjon vizes. Egy t(izall6 tal aljara 1

mer6kanal ragut tesziink, ezt meglocsoljuk 2-3 kanadl besamel martassal (ez a Iényege, u.i.
ett6l marad szaftos), rarakjuk a tésztat, majd Ujra a ragu és a besamel kovetkezik. A
rétegezést addig folytatjuk, amig a hozzavaldokbdl tart Ugy, hogy felvaltva egyik sorba
gépsonkat, a masikba lapka sajtot tesziink. A tetejére sajt keriljon. Alufélidval betakarjuk és
kb. 20-30 percig forré sltében sutjik. Félidében nézzik meg, és ha tul sok levet eresztett
volna (nem sdritettlik be eléggé a ragut vagy a tészta tul vizes maradt), vegylk le a foliat!

CsoOtészta romai médra
Hozzavaldk: 30 dkg csbtészta, 1 tasak Knorr Gombaszdsz, 1 dl hideg tej, 2 dl hideg viz, 6
dkg flstolt szalonna, 6 dkg parmezan sajt, 3 dkg vaj, 4 dkg voréshagyma, 20 dkg zoldborso.
Elkészitése: Kevés vajon kiolvasztjuk a csikokra vagott szalonna zsirjat. Ebbe meg
dinszteljik a voroshagymat és a zoldborsot. Hozzaadjuk az elkészitett martast, és egyutt
felforrositjuk. A kifott tésztat talra rendezziik és lebntjik a martassal. Parmezannal
meghintve talaljuk. Italajanlatunk: széraz fehérbor.

Fettuccini
Hozzavaldk: 20 dkg gomba, 5 dkg vaj, 1 dl tejfol, 1 tojassargaja, so, 6rolt bors, 25 dkg sajt,
30 dkg hosszumetélt
Elkészitése: A gombat vajban, séval, borssal fliszerezve addig paroljuk, mig a sajat levét el
nem fotte. K6zben sds vizben kifézzik a hosszimetéltet, és a levét leszlirjik. Talalas elott a
tejfolbe keverjik a tojassargajat, a gombahoz adjuk, az egészet atforrdsitjuk, de nem
forraljuk fel. A kif6tt tésztaval 6sszekeverjik, és a tetejére reszelt sajtot raszorjuk.

Fettuccini Alfredo
Hozzavaldk: 4 | viz, s6, 300-400 g szaraz vagy frissen gyurt zold fettuccini, vagy mas
szaraztészta, 200 g szeletelt flstolt sonka, 2 evékanal vaj vagy margarin, 1 evékanal liszt, 1
| tej, 1 | tejszin, 60 g reszelt parmezan sajt, fehér bors, durvan reszelt parmezan, izlés
szerint

El6készités: 10 perc
FOzés: 14 perc

Elkészitése:
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1 Nagyobb fazékban felforraljuk a vizet, és megsdzzuk. Beletesszilk a tésztat, s a
csomagolason eldirt moédon megfézzilk, de nem tul puhara. (A frissen gyurt tésztat csak a 3.
|épés utan f6zziik meg.)

2. A sonkat csikokra vagjuk. A vajat mérsékelt tlizon serpenyében felforrositjuk, hozzaadjuk
a sonkat, majd 2-3 percig sutjik, amig kissé megbarnul. Meghintjiik a liszttel, folyamatosan,
csomomentesen elkeverve hozzadntjik a tejet is. A martast allandd kevergetés mellett
felforraljuk.

3. Kisebbre vessziik a langot, a martasba keverjlk a tejszint is. A martast kb. 1 percig még
forrositjuk, de nem hagyjuk forrni. A sajtot is hozzaadjuk, és addig keverjik, amig a martas
sima lesz. Kevés soval, borssal dvatosan izesitjlik.

4. Lecsepegtetjik a tésztat, és talba tesszliik. Raontjik a martast, majd elkeverjik. A
készételt 4 tanyérra osztjuk, a durvara reszelt parmezannal meghintjlik, és azonnal talaljuk.

Fettuccini csirkeraguval
Hozzavaldk: 500 g csirkemell, bér és csont nélkil, 2 evdkanal liszt, s, fekete bors, 2
evOkanal olivaolaj, 1 nagy fej vorés-hagyma, 400 ml kész paradicsommartas, 1/8 | vérosbor,
4 | viz, 300-400 g szaraz vagy frissen készllt fettuccini vagy mas szaraztészta, 1 nagy, zé6ld
husu paprika

El6készités: 15 perc
FOzés: 27 perc

Elkészitése:

1. A bér és csont nélkuli csirkemelleket 2 cm-es darabokra vagjuk. A lisztet, sét és borsot
meélyh(ité zacskdba tesszik. Hozzarakjuk a csirkehlst is, és addig razzuk a zacskot, amig a
husdarabokat bevonja a lisztkeverék. SerpenyGben kis tliznél felforrdsitjuk az olajat. A
husdarabokat kb. 5 percig atsutjlik benne.

2. Megtisztitjuk a hagymat, karikdkra vagjuk, a hushoz adjuk, és kb. 3 percig paroljuk vele
egyultt. A paradicsom-martast és bort is a serpenydbe ontjlk, erés langon felforraljuk. Ekkor
csOkkentjlik a hot, a serpeny6t fedGvel letakarjuk majd 10 percig hagyjuk az egészet lassan
féni, mikdzben idénként kicsit megkeverjuk.

3. Ekdézben nagyobb fazékban felforraljuk a vizet, és megsdzzuk. Beletessziik a szaraz vagy
frissen elkészitett tésztat, s a csomagolason eldirt moédon megf6zzik, de nem tul puhara.

4. A paprikat megmossuk, a magokat és ereket eltavolitjuk bel6le, majd apréra vagjuk.
Hozzdadjuk a csirkehlshoz, az egészet még vagy 5 percig tovabb f6zzik. A tésztat jol
lecsepegtetjlik, talaljuk, s a csirkehlst a martassal raontjik.

Fettuccini lazaccal
Hozzavaldk: 4 | viz, s6, 400 ml f6z6tejszin, 2 ev6kanal vaj vagy margarin, 1 tedskanal reszelt
citromhéj, 300-400 g szdraz vagy frissen készilt zold fettuccini (hosszimetélt
durumlisztb@l), 100 g szeletelt flstolt lazac, 30 g reszelt parmezan sajt, 1 ev6kanal aproéra
vagott friss kapor, fekete bors
ElGkészités: 7 perc
FOzés: 13 perc
Elkészitése:
TIPP Id6kodzben a lazacfarmok révén mar elég jutanyos aron vasarolhatunk fustolt lazacot
1. Nagyobb fazékban felforraljuk a vizet, és megsdzzuk. Kézben masik edényben a tejszint,
vajat és a reszelt citrom-héjat mérsékelt tliznél felforrdsitjuk. Még kisebbre vessziik a langot,
és a tejszint 10 percig féni hagyjuk, amig, kissé besl(irlisodik.
2. A tésztat a forrasban |éve vizbe tessziik, a csomagolas Utmutatdja szerint kifézzik de nem
tul puhara. (A frissen gyurt tésztat csak a 3. Iépés utan f6zzik meg.)
3. Ekozben egy kicsit sézzuk meg a tejszint, és vegyik le a tlizhelyr6l. A lazacot vagjuk
csikokra, tegylik a tejszinbe a parmezannal és kaporral egyltt. Borsozzuk meg a martast.
4. A tésztat csepegtessiik le, és rendezziik tanyérokra. Ontsiik r& a martast, keverjik el a
fettuccinivel, és talaljuk azonnal.

Firenzei metélt

Hozzavaldk 4 személyre: 35 dkg szélesmetélt, 25 dkg parajlevél, 2 dl sovany tejfél (12%-
0s), 5 dkg didbél, 5 dkg reszelt parmezan sajt, 1 gerezd fokhagyma, 3 ev6kanal olaj, so.
Elkészitése: A parajleveleket megtisztitjuk; megmossuk, és nagyobb darabokra tépdessik.
Kevés olajon megparoljuk, soval és zuzott fokhagymaval izesitjik. A tésztat bs, forrdsban
Iévl, soOs vizben kif6zzik. Leoblitjik, lecsopogtetjik, olajra szedjik és ledntjik a tejfollel.
Rahalmozzuk a parolt spenodtleveleket, meghintjik a durvara vagott didbéllel és a reszelt
parmezannal.
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Hajdinabdl késziilt tészta tofuszésszal
4 | viz s6, 2-3 evOkanal olaj, 400 g hajdindbdl készllt tészta, 1 fej voréoshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 1 kisebb konzervdoboznyi hamozott paradicsom (Pelati, 400 g), 1
beféttestivegnyi (paclében lév6) tofu (150 g), 1 | z6ldségalaplé, 1/8 | tejszin, frissen 6rolt
bors, 2 agacska friss kakukkfi

ElGkészités: 5 perc
Fozés: 15 perc

Tipp Csak dvatosan fliszerezziink, mert az livegben kaphatd tofu gyakran nagyon sds. Ha
nem jutnank ilyen tofuhoz, helyettesitheté nem sds Iében eltett tofuval is.

1. A vizet felforraljuk, megsézzuk. Egy csepp olajat ontiink bele, s a hajdinas tésztat addig
f6zzUk, amig megf6, de nem tul puhara.

2. Kozben megtisztitjuk a voréshagymat és a fokhagymat. A voréshagymat kockakra vagjuk,
a fokhagymat O6sszezuzzuk. A paradicsomot nagyobb darabokra vagjuk. A maradék olajat
labasban felforrositjuk, a hagymat 2 percig paroljuk benne. Hozzaadjuk a fokhagymat és a
paradicsomot levével egyltt, 5 percig f6zzUk.

3. A tofut kissé szétnyomjuk, és beletesszilk a hagymas, fokhagymas, paradicsomos lébe.
Ezutan felengedjik a zOldség-alaplével, tovabbi 5 percig f6zzik. Tejszinnel finomitjuk,
borssal izesitjuk.

4., Megmossuk, szarazra torolgetjiuk a kakukkflivet, leveleit lecsipkedjik. A tésztat jol
lecsorgatjuk, 4 tanyéron elosztjuk, raontjik a martast, és kakukkflivel diszitjik. Azonnal
talaljuk.

Halas ravioli csoben siitve
A tésztahoz: 35 dkg liszt, 2 tojas, so, viz
A toltelékhez: 35 dkg f6étt halhls, 15 dkg tehénturd, 4 evdkanal reszelt parmezan sajt, 1
evokanal finomra vagott zellerzéld, 2 tojas, s, pici citromlé
A sltéshez: 4 paradicsom, 3 ev6kanal vaj, 2 evokanal liszt, 3 dl tej, sd, bors, szerecsendid, 1
tedskanal bazsalikom, 1 tedskanal petrezselyemzold, 2 dl tejfol
Elkészitése: A fott, kihllt halhlst, és a turdt villdval Osszetorjik, séval, kevés citromlével
izesitjuk, majd sajtot, zellerzoldet és egy villaval felvert tojast keverlink hozza.
Lisztbdl, tojasbol, kevés vizzel és soval egynem( tésztat gydrunk, vigyazva, hogy ne legyen
kemény, és konnyen ki lehessen nyujtani.
A tésztat, lisztezett deszkan kinyGjtjuk, a felét megkenjiuk felvert tojassal, és kb. 4
centinként toltelék kupacokat rakunk rajuk. A tészta masik felét rahajtjuk, és a toltelékek
k6zott kézzel 6sszenyomkodjuk.
Derelyevagoéval kis négyzetekre vagjuk, majd sézott vizben kifézzik, és melegen tartjuk.
Kozben besamel martast készitlink: vajon vilagosra piritjuk a lisztet, felontjik tejjel, sdrlre
fozzUk, kozben sdval, borssal, bazsalikommal, petrezselyemzdlddel fliszerezzik.
Vajjal kikent tlzall6 edénybe rakott paradicsomkarikakra ratessziik a tészta felét,
meglocsoljuk a besamellel, belerakjuk a tészta masik felét, és raontjik a maradék besamelt.
A tetejére paradicsomkarikakat teszlink, meglocsoljuk tejfollel, s izlés szerint megszérjuk
reszelt sajttal. Kézepesnél valamivel melegebb sttében kb. 20 perc alatt készre sutjik.

Kagylotészta rakocskakkal
4 | viz s6, 300-400 g kagylotészta, 2 gerezd fokhagyma, 1 evOkanal olivaolaj, 1 tedskanal
durvara 6rolt cseresznyepaprika, 225 g hamozott, kockakra vagott paradicsom (konzervbdl),
0, 25 | szaraz fehérbor, 1 teaskanal szaritott, morzsolt bazsalikom, 350 g fott, tisztitott aprd
rak (garnéla v. kalénféle rakok), 200 g mélyhitétt zéldborsd
ElGkészités: 5 perc
FOzés: 18 perc
TALALASI JAVASLAT Kivaléan illik ehhez a fogashoz néhany parolt brokkoli-rézsa, italként
pedig fehérbor. Masfajta tésztabdl is készithetd az étel, példaul fusillibdl.
1. A vizet fazékban felforraljuk, megsdzzuk. A kagylétésztat a csomagolason elGirtak szerint
nem tul puhara fézzlik.
2. Kozben a megtisztitott fokhagymat finomra vagjuk. Az olajat labasban mérsékelt tlizon
felforrésitjuk. A fokhagymat és az Orolt cseresznyepaprikat 1 percig paroljuk benne.
Beletessziik a paradicsomot levével egyltt, a bort és a bazsalikomot is elkeverjik benne.
Felforraljuk, félig lefedve kb. 10 percig kis langon paroljuk.
3. A martashoz adjuk a rakokat és a z6ldborsét, az egészet még egyszer felforrésitjuk és
izlés szerint megsdzzuk. A kif6tt tésztat jol lecsepegtetjik.
4. A tésztat nagyobb talba tessziik, raontjik a rakmartast, és jol elkeverjuk. Elosztjuk 4
tanyéron, és azonnal talaljuk.
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Makaronis receptek

Brokkolis makaroéni
Hozzavaldk: 30 dkg makardni, 20 dkg brokkoli, 1 dI ketchup, 1 evGkanal oregano, 3 evdkanal
margarin, 4 paradicsom, 8-10 szem olajbogyd, 15 dkg sajt
Elkészités: A makaronit kifézzlk, leszlrjuk, oblitjiik, a brokkolit leforrazzuk, margarinon
megfutatjuk, oreganoval, sdval, borssal meghintjik, ratesszik a meleg makardnit és
raontjik a ketchupot. Talalaskor reszelt sajttal meghintjik, par szem olajbogyodval
megszérjuk, paradicsommal, oreganoval dekoraljuk.

Firenzei makarodni 1.

Hozzavaldk: 300 g makarodni, 600 g paraj, 12 dkg f6étt sonka, 12 dkg reszelt sajt, 10 dkg vaj,
6 dkg liszt, 3 dl tej, szerecsendio, torétt bors, so6

Elkészitése: A parajt sés vizben kif6zzik, leszlrjik és ledaradljuk. 5 dkg vajbdl és a lisztbdl
rantast készitlink, felengedjuk tejjel, és habverével simara keverjiuk. Soéval, borssal,
szerecsendiodval fliszerezziik.

A makaronit sés vizben kifézzliik, és a kifott tészta felét kivajazott t(zallé talba tesszik.
Ratesszilk a parajkrémet, megszorjuk aprdé darabokra vagott sonkaval és reszelt sajttal.
Befedjlik a maradék tésztaval, ismét szérunk ra sajtot, és elomelegitett stitbben jol atsutjik.

Firenzei makaroni 2.
Hozzavaldk: 25 dkg makardni, 30 dkg paraj, 2 dkg vaj, 2 dkg liszt, 2 dl tej, 1 dl tejfol, 10
dkg sonka, 10 dkg reszelt sajt.
Elkészitése: A makardnit sos vizben megf6zziik, majd levét alaposan lecsorgatjuk. Kézben
megfézzik a parajt, attérjik vagy megdaraljuk, és Osszekeverjik a lisztb6l, a vajbdl és a
tejbdl f6zott besamellel, séval meg a tejfollel. A makardni felét kizsirozott tlizallé talba
ontjik, raontjik a spendtos krémet, meghintjik a laskara vagott fétt fustolt hussal vagy
sonkaval, meghintjik 5 dkg reszelt sajttal, és befedjiik a maradék f6tt tésztaval. Tetejére
még 5 dkg reszelt sajtot szérunk, apré vaj darabkakat hintlink ra, és a sit6ben az egészet
alaposan atsutjuk.

Fliszeres, sajtos, tejfolos rakott makardni
Elkészitési id6: 60 perc
Hozzavaldk: 40 dkg makaroni, 8 dkg vaj, 3 dl tejfél, 4 db tojas, 3 g fehér bors, 2 dkg
zsemlemorzsa, 10 dkg sonka, 10 dkg fustolt kolbasz, 3 db fott tojas, 12 dkg reszelt sajt, sé
Elkészitése: A sds vizben kif6zott, makaronit leszlirjik. JéI lecsepegtetjik, a vajat a tejfollel
és a tojassargajaval simara keverjuk. Soval, 6rolt fehér borssal izesitjik, majd belekeverjik
a makaronit. A tojasfehérjét kemény habba verjik, és lazdn a makardnihoz keverjik. Egy
magas falu tepsit vagy t(zall6 talat vajjal kikenlink, meghintjik zsemlemorzsaval, majd
beletessziik a makaroni egyik felét. Raszorjuk a daralt vagy apréra vagott sonkat, ratesszik
a karikakra szelt fustolt kolbaszt és a felszeletelt f6tt tojast. Beboritjuk a makaroni
megmaradt részével, meglocsoljuk a tejféllel, figyelve arra, hogy ezzel a kitalalt ételt
egyuttal diszitjik is. Megszérjuk a reszelt sajttal, ami szintlgy esztétikai értéket is hordoz.
K6zepes hdmeérsékletl stitébe téve jol atsutjik, majd kockakra vagva talaljuk. Talalas utan is
cseppenthetiink még egy-egy kiskanal tejfélt a makardninkra.

Gombas makarodni

Hozzavaldk: 35 dkg makardni, 1 csomé ujhagyma, 5 dkg margarin, 20 dkg gomba, 1
paradicsom, pirospaprika, 6rolt bors, 1 csokor petrezselyem

Elkészités: Az egészben hagyott makarodnit forrd sds vizben kifézzik, megszirjik, ledblitjik,
majd jol lecsopogtetjik. A zoldjével egyitt karikakra vagott hagymat a margarinon
megparoljuk, néhany perc mulva a megtisztitott, felszeletelt gombat és a karikara vagott
paradicsomot is hozzaadjuk. Soval, pirospaprikaval izesitjuk. Tésztara halmozzuk, talalaskor
a tetejét 6rolt borssal és sok-sok felapritott petrezselyemmel meghintjik.

Italiai makardni

Hozzavaldk: 30 dkg sertéshis, 3 tojassargadja, 1 evdkanal vaj, so, bors, 2 kanal
zsemlemorzsa, 1 dl olaj, 25 dkg makaroni.

Elkészitése: A hust sttOben szép pirosra sutjik, majd vékony csikokra félszeleteljik. A
tojassargakat elkeverjik egy ev6kanal vajjal, megsézzuk, megborsozzuk, hozzakeverjik a
hist. A makaronit sés vizben megfézzik, jél lecsépogtetjiik, és a hushoz keverjik. Mély
t(izall6 talat megolajozunk, megszorjuk zsemlemorzsaval, és beletessziik a hisos makardnit.
Sutében 25-30 percig sutjuk.
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Makardni-felfujt
Hozzavaldk 12 szelethez: 30 dkg liszt, 1 tojas, 1 tojassargaja, 22 dkg vaj, 37 dkg makardni,
20 dkg szeletelt f6tt sonka, 12 dkg reszelt parmezan sajt, 1 teaskanal tejszin, reszelt
szerecsendid, s, a nyUjtashoz liszt, a forma kikenéséhez margarin
Elkészitése: A lisztet 17 dkg margarinnal, a fellitott egész tojassal, csipetnyi séval és kevés
reszelt szerecsendidval, robotgéppel nagyobb talban 6sszedolgozzuk, majd kézzel sima
omlds tésztava gyurjuk. Lefedve, kb. 30 percre hilivés helyre tessziik. Kézben a makardnit a
szokasos maédon, forrasban 1évl, sés vizben 8-10 percig f6zzik. A tésztat lesz(irjik, hideg
vizzel ledblitjliik, és jol lecsopogtetjliik. 2.5 dkg felforrdsitott vajban megforgatjuk, majd hdlni
hagyjuk. A foétt sonkat csikokra metéljik, és 10 dkg reszelt sajttal egyltt a tésztaval
elvegyitjik. Az omlds tészta 2/3 részét lisztezett gyurddeszkan kb. 32 cm atmérojli, kerek
lappa nyujtjuk, majd margarinnal kikent, 26 cm atmérdjli, magas fald tortaformaba
fektetjlk. A tészta oldalat kdrben a peremhez nyomkodjuk, az aljat villdval megszurkaljuk. A
makarodnit a tortaformaba halmozzuk, a tetejét kissé lelapitjuk, majd elosztjuk rajta a
forgacsokra vagott, maradék vajat. A megmaradt tésztat kb. 26 cm atmérdéjl, kerek lappa
nyUjtjuk, és a makaronira boritjuk. Kérben a szélét a tésztaperemhez nyomkodjuk, majd a
torta tetejét villaval megszurkaljuk. Elémelegitett sitében, 200 fokon (gaztlizhelynél 3-as
fokozaton) kb. 20 percig sutjik. Kozben a tojassargajat a tejszinnel osszekeverjik, majd
megkenjik vele a tésztat. Megszorjuk a maradék reszelt sajttal, és tovabbi kb. 10 percig
sUtjuk. A kész makardni-felfijtat racsra boritva, kb. 10 percig pihentetjik, majd talra
helyezzlik, és felszele teljlik. Melegen fogyasztjuk.
Elkészitési id6 kb. 1 1/4 6ra.

Makaroni hussal lerakva

Hozzavaldk: 35 dkg makardni, 40 dkg sertéshis, 3 evBkanadl olaj, 1 hagyma, 2 dl tejfdl,
paprika, 8 dkg sajt

Elkészités: A hust porkoltnek elkészitjlik, paradicsommal izesitjiuk és ledaraljuk. A makarodnit
kettétorjik, bd, forrd, sos vizben kb. 15 percig f6zzlk, lesz(irjik, langyos vizzel ledblitjuk, és
kevés meleg zsiradékban megforgatjuk, majd mély t(izall6 talba a daralt hussal rétegesen
Osszerakjuk, és koOzben a tetejét a tejféllel locsoljuk. Forrd sitében 20 percig piritjuk.
Talalasnal kulon reszelt sajtot adunk hozza.

Makaroni korona milandi mdédra

Hozzavaldk: 50 dkg rovid makaroéni, 25 dkg gomba, 3 dkg margarin, 15 dkg csirkemaj, 1
vastag szelet fott sonka, 5 dkg margarin, 4 dkg liszt, 2 és fél dl tej, 1 kis doboz
paradicsompiré, 6rolt bors, oregano, s, 10 dkg reszelt ementali sajt.

Elkészitése: A makardnit forrasban 1évé sos vizben kifézzik, leszlrjiuk, és felforrdsitott
margarinban hirtelen kisltjlk, kiszedjik és félretesszilk. A visszamaradt zsiradékban
atsutjuk a megtisztitott, negyedekre vagott gombat. A margarinbdl, lisztbdl, tejbdl besamel
martast készitlink, hozzaadjuk a paradicsompurét, megszérjuk oregandval, borssal, séval, és
jol Osszekeverjik. A negyedrészét félretesszilk, a tObbihez hozzaadjuk a gombat, a
darabkakra vagott csirkemajat, csikokra vagott sonkat. A félretett martassal 6sszekeverjlk a
makarodnit, és egy olajjal kikent koronaformaba lazan belenyomkodjuk, majd el6melegitett
talra boritjuk, és a kézepébe halmozzuk a majas-gombas keveréket. Forron, reszelt sajttal
talaljuk.

Makarodni zsalyaval 1.
Hozzavaldk: 50 dkg makaroéni, 6 evokanal olaj, 10 zsalyalevél, 20 dkg reszelt sajt, 1
evOkanal vaj.
Elkészitése: Makardnit forrd vizben kifézzlk, ledblitjik. Az olajat egy edényben felforrdsitjuk,
a zsalyaleveleket beletessziik, és ropogodsra siitjiik. A forré makaronit hozzaadjuk, elkeverjik
ugy, hogy a zsalyalevelek széttérjenek. Hozzaadva a sajtot, meglocsoljuk vajjal.

Makarodni zsalyaval 2.
Elkészitési id6: 45 perc
Hozzavaldk: 40 dkg makardni, 6 cl olivaolaj, 10-12 db zsalyalevél, 20 dkg parmezan sajt, 4
dkg vaj, so
Elkészitése: A makardnit sos vizben kifézzik és leszlirjik. Az olivaolajt egy edényben
felforrositjuk, beletessziik a zsalyaleveleket, és ropogdsra sttjiuk. Hozzadkeverjik a forrd
makarénit Ugy, hogy a zsalyalevelek széttéredezzenek. Megszorjuk reszelt sajttal, olvasztott
vajjal meglocsoljuk, és azonnal, forrdn talaljuk.

Milandi makardni 1.
Hozzavaldk: 35 dkg makardni, paradicsommartas, 20 dkg sajt
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Elkészités: A makardnit megf6zziik. Ez alatt elkészitjik az olasz paradicsommartds sonkas-
gombas valtozatat (lasd. Martasok), és a leszlirt makardnira ontjik. A tetejét sajttal
meghintjik.

Milanodi makarodni 2.
Hozzavaldk: 50 dkg makaréni, 7 dkg vaj, 7dkg zsir, 5 dkg hagyma, 10 dkg gomba, 15 dkg
sonka, 2 dkg paradicsompiré, cukor, sd, bors, 15 dkg saijt.
Elkészitése: A makardnit Osszetordeljik, és forrasban 1év6 vizbe téve puhara fézzlk.
Leszlirve a kovetkezd anyagokkal keverjlk 6ssze: a finomra vagott hagymat zsirban puhara
paroljuk, hozzaadjuk a tisztitott, szeletelt gombat, s addig paroljuk, mig a levét el nem fGtte,
és zsirjara nem sUlt. Akkor hozzaadjuk a finomra vagott sonkat, a reszelt sajt felét, a
paradicsompirét, cukrot, torott borsot és a vaj felét. Elkeverjik a makaronival, a vaj masik
felét radaraboljuk, megszérjuk a maradék sajttal, és elémelegitett sttében 15-20 percig
takaréklangon sutjik.

Napolyi makardni
Elkészitési id6: 65 perc
Hozzavaldk: 40 dkg makardni, 50 dkg paradicsom, 12 dkg vaj, 10 dkg voréshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 3 g térott bors, 2 dkg cukor, 2 g oregand, 15 dkg reszelt sajt, sé
Elkészitése: A makardnit sos vizben megfézziik, leszlirjiik, és hideg vizzel ledblitjuk. A szép,
érett paradicsomokat forré vizbe martjuk, borét lehldzzuk, kettévagjuk, magjat eltavolitjuk,
és a paradicsom husat kockakra daraboljuk.
A fele mennyiségli vajat felforrositjuk, beletesszilk az aprdéra vagott voéréshagymat, és
Uvegesre piritjuk. Hozzaadjuk a paradicsomot, a zUzott fokhagymat, sdval, térétt borssal,
cukorral, oreganoval izesitjliik, és folytonos keverés mellett, er6s t(izén beslritjik. Ekkor
belekeverjik a kif6zott makardnit, a fele mennyiségli reszelt sajtot, beletérdeljik a
megmaradt vajat, és jol atforrdsitjuk.
Talalaskor a reszelt sajt masik részével meghintjik.

Olasz rakott tészta
Hozzavaldk: 50 dkg daralt hus, 20 dkg gomba, 20 dkg csaszarszalonna, 1 flakon ketchup, 20
dkg trappista sajt, 1 csomag makaroni tészta
Az aprora vagott csaszar szalonnat meg piritjuk. Hozza adjuk a gombat és megparoljuk sajat
levében. Hozza adjuk a daralthust a ketchupot és Gsszeforraljuk. Félretesszik. A tésztat
aprora torjuk és kifézzik. Kozepes tepsit ki zsirozunk, a tészta felét az aljaba teritjik, erre
kerll a dardlt husos toltelék. A maradék tésztat a toltelék tetejére teritjik és megszorjuk
reszeltsajttal.
Satoben fél érat stitjik 300. C fokon

Rakott makardni
Elkészitési id6 kb. 1 1/4 éra, adagonként
Hozzavaldk 4 személvre: 25 dkg fott fustolt sonka, 1 kisebb fej (kb. 80 dkg) kelkdposzta, 25
dkg makaroni 4-5 fej voroshagyma 2 evokanal liszt, 2,5 dl tej 5 dl husleves (kockabdl is
készlilhet), 5 evOkanal vaj vagy margarin sd, fehér bors, reszelt szerecsendid, a diszitéshez
petrezselyemzdld, a forma kikenéséhez margarin
Elkészitése: A makardnit bg, forrasban 1évd, sés vizben megfézzik. Hideg vizzel ledblitjik és
lecs6pogtetjlik.
A kelkaposztat megtisztitjuk, megmossuk, és négyfelé vagjuk. Torzsajat ék alakban
kimetsszlk, a kelleveleket csikokra vagjuk.
A vajat vagy margarint labosban felolvasztjuk, beletesszik a kelt, soval, borssal és reszelt
szerecsendioval fliszerezziik.
Felontjiik a husleves felével, majd fed6 alatt 15-20 percig paroljuk.
Kozben a f6tt fustolt sonkat vas-tag szeletekre vagjuk, majd felkockazzuk. A voroshagymat
megtisztitjuk, karikara vagjuk, és 2 evOkanal vajon vagy f6zémargarinon megsutjuk. A
hagymakarikakat kivessziik a serpeny6bdl.
A visszamaradt zsiradékot meghintjik a liszttel, megpiritjuk, majd felontjik a tejjel és a
maradék levessel. Allandéan kevergetve néhany percig forraljuk, majd soval, borssal
flszerezzik és belekeverjik a silt hagyma haromnegyedét.
A makaroni felét margarinnal kikent t{zallé talba halmozzuk. Leontjik a sult hagymas
besamelmartas felével, meghintjiik a sonkakockakkal, és beboritjuk a parolt kelkdposztaval.
Kirakjuk a maradék fétt tésztaval, megontézzik a megmaradt martassal, végll rdmorzsoljuk
a maradék vajat vagy margarint.
Elémelegitett sitében 200 fokon (gaztlzhelynél 3-as fokozaton) 30-35 perc alatt ropogds
pirosra sutjiuk. Meghintjik a félretett hagymakarikakkal, majd tovabbi 5 percre visszatoljuk a
slit6be.
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A rakott makardnit friss petrezselyemzolddel diszitve talaljuk.

Sonkdas makarodni
Hozzaval6: 40 dkg spagetti, 25 dkg f6tt sonka, 12 dkg margarin, 2 dl tejszin, zsalyalevél,
fehér bors, s6
Elkészitése: A csikokra vagott sonkat a margarin felén kissé megsitjik, raontjik a tejszint,
soval, borssal izesitjlik, és takaréklangon néhany percig forraljuk.
A kif6zott spagettit, a sonkas raguval rétegesen lerakjuk, a maradék margarinba tesszik a
zsalyaleveleket, és addig hevitjiik, amig barnulni nem kezd, majd raontjik a spagettire, és
sitében jol atforrdsitjuk.

Sult makaroni

Hozzavaldk: 25 dkg makaroni, 10 dkg vaj, 3 dl tej, 5 dkg sajt, 1 ev6kanal liszt, 3 tojas, 1
evOGkanal zsemlemorzsa

Elkészités: A makaronit forrasban |évé sos vizbe tessziik, és akkor szlrjuk le, amikor a
tészta a viz felszinére jott. Kézben 3 dkg vajbdl és lisztbdl vilagos rantast készitiink, a tejjel
feleresztjik, simara keverjlik, megsdzzuk, és amikor kicsit kih(lt, beletessziik a reszelt sajtot
és a tojasok sargdjat. Tlzalld talat vajjal kikeniink, ebbe tesszlik a vizbdl leszlirt makaronit,
elvegyitjik a sajtos martassal, tetejét meghintjik zsemlemorzsaval, és a tobbi vajat
megolvasztva ralocsoljuk. El6melegitett stitdben addig sitjik, amig a teteje megbarnul.

Tésztdaban silt makarodni

Hozzavaldok: 25 dkg levelestészta, 25 dkg makaréni, 1 evOkanal olaj, 5 dkg margarin, 3
tojas, 4 dkg sajt, so, bors, szerecsendid, 20 dkg sonka

Elkészités: A levelestésztat felengedjliik. A makardnit darabokra térve 1 evdkanal olajjal, sés
vizben kb. 10 percig fézziik, lecsepegtetjik. A margarint két és fél tojassargajaval jol
kikeverjlik, soéval, borssal, szerecsendidval izesitjuk. Hozzdadjuk a reszelt sajtot,
beleforgatjuk a makardnit, majd ovatosan a 3 tojas fehérjébdl vert habot. A levelestészta
kétharmadat a sittéforma aljara-oldalara hdzzuk-nyomkodjuk. A fétt sonkat apré darabokra
vagjuk, a felét elosztjuk a leveles tésztan, raontjik a makardnimassza kovetkezik. A
levelestészta fennmaradt részét a forma méretére formaljuk, és befedjik vele a masszat.
Néhany 1-2 cm-es lyukat nyitunk a tetején, bekenjlik a fél tojassargaja és egy evOkanal tej
keverékével. Kb. 180 C fokon 45 percig sutjuk. Melegen, friss salataval vagy hidegen,
paradicsompurével kinaljuk.

Veronai makardni
Hozzavaldk: 50 dkg makardni, 3 evékanal olaj, 1 fej hagyma, 10 dkg dardlt marhahus, 1
zeller, 1 sargarépa, 2 doboz paradicsompliré, so, rozmaring, egy gerezd fokhagyma,
petrezselyem, 20 dkg saijt.
Elkészitése: A makaronit sos vizben megf6zzik, és a tanyérokba osztva Osszekeverjik a
martassal és bOven reszelt sajttal. A martas készitése; 3 evOkanal olajban megpiritjuk a
hagymat, majd hozzaadjuk a daralt hast, egy reszelt zellert, egy reszelt sargarépat és fél
doboz paradicsompiirét. Nyitott labasban, élénk tlizén néhany percig piritjuk, majd felontjik
fél kg nyers attort paradicsommal, vagy egy doboz paradicsomplirével adunk hozza sét, egy
friss rozmaringagat, egy gerezd Gsszetort fokhagymat, vagott petrezselymet és egy pohar
vizet. Lefedve, lassu tlzon, két éra hosszat paroljuk, idonként vizet ontve aldja, hogy le ne
kapjon.

Lasagne receptek

Hagymas lasagne
8 fej voroshagyma, 70 g vaj, 3 evbkanal liszt, 0,5 | tej, 1 | zOldségalaplé, sd, frissen G6rolt
bors, kevés szerecsendié- "virdg" (maglepel), 1 csokor metél6-hagyma, vaj a kikenéshez,
250 g lasagne tészta-lap, 80 g reszelt sbrinz sajt (pikans svajci sajt)
El6készités: 10 perc
FOzés: 35 perc
1. A voroshagymat megtisztitjuk, vékony karikakra szeljuk. A vajat megolvasztjuk nagyobb
labasban, a hagymat 5. percig kevergetés kézben megparoljuk benne. Raszoérjuk a lisztet,
tovabbi 1-2 percig paroljuk. A tejet és a zoldségalaplét hozzaontjiuk, séval, borssal,
szerecsendié- "viraggal" izesitjlik, az egészet kis langon 3 percig fézziik. A metéléhagymat
megmossuk, szarazra torolgetjik, vékony karikakra vagjuk, és a martasba keverjlk.
2. Mikrohulldamu sit6be is tehetd 33x22 cm-es format kivajazunk. El6szor a
hagymamartasbdl teszink bele, majd felvaltva lasagne-lapokat, hagymamartast és sajtot.
Legfelllre hagyma és sajt kertljon. A mikrohulldmu sitében 360 W teljesitménynél és 225
°C fels6 és alsé hénél 20-23 percig sltjik. A sit6formaban talaljuk.
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Juhturods lasagne
A lasagne, vagyis az olasz rakott tészta népszer(i étel az egész vildgon. Rengeteg féle husos,
zOldséges, turods valtozat létezik belGle, batran alakithatjuk a csalad izlése szerint. Az itt
kovetkezd juhtlros verzid szintén nagyon finom hussal vagy a nélkil is. Nagy elénye, hogy
elére is elkészithetjuk, igy talaldskor mar csak néhany percre kell a sitdbe tenni, hogy
atforrésodjon.
Hozzavaldk: 25 dkg lasagne lap (nagyobb aruhazakban kaphatd), 25 dkg juhturd, 1 csokor
friss bazsalikom vagy 2 kk szaritott, 2 szdl kakukkfl vagy 1 kk szaritott, 1 kk szaritott
oregano, 25 dkg mozzarella sajt, 10 dkg tisztitott napraforgdbmag, 2 ek olaj, 3 ek reszelt
parmezan sajt, 2 tojas, 5 dl slritett paradicsom
Elkészitése: A kész lasagne lapokat a csomagolasan jelzettek szerint megf6zzik, a juhtarot
attorjik. Ha friss zoldfliszereket hasznalunk, megmossuk, és aprdra vagjuk 6ket. A mozarella
sajtot vékonyan felkarikdzzuk. A napraforgémagbol 2 evékanadllal félreteszlink, a tobbit
aprora vagjuk vagy durvara darajuk. Egy kisebb tepsit, vagy mély tlzall6 talat olajjal
kikenunk.
A juhturét 6sszekeverjlik az apréra vagott napraforgdmaggal, a parmezannal, a tojassal, a
bazsalikommal, az oregandval, a kakukkflvel, és egy kevés sdval, borssal izesitjluk.
A slitot kozepesre (180 fok) elémelegitjiik. A forma aljat megkenjlk sliritett paradicsommal.
Lasagne lapokat fektetiink ra, majd egy réteg juhsajtos massza, paradicsomszosz, mozarella
sajt kovetkezik, majd Ujra tészta, juhtirod, paradicsom, sajt felvaltva, amig minden elfogy. A
tetejére mozzarella keriljon.
Megszorjuk a félretett egészben hagyott napraforgdval, és a sitd kozéps6 racsan kb. 25
percig sutjuk, amig a teteje megpirul. Talalas el6tt néhany percig allni hagyjuk. Fliszeres
Ontettel elkészitett vegyes salata illik hozza.
Valtozat: A juhtUrdos masszaba a napraforgémag helyett apréra vagott és kicsit megpiritott
sonka kockakat is tehetlink.
Tipp: Ha durumlisztbdl készilt lasagne lapokat vasarolunk, azt nem szikséges el6fézni. Ez
esetben azonban a paradicsomsiritményt higitsuk kb. 2 dl vizzel és sissik az egészet 20
percig alufélidval letakarva, majd Gjabb 20 percig a félia nélkdil.

Kaposztas lasagne
Hozzavaldk 4 személyre: 20 dkg zO6ld lasagne lap, 60 dkg fejes kaposzta, 2 db piros husu
paprika, 1 kis fej voréshagyma, 4 dl tejfol, 1.2 dl szaraz fehérbor, 10 dkg gouda sajt, 3
evOkanal olaj, 1 ev6kanal vaj vagy margarin, 2 ev6kanal paradicsomplré, 1 teaskanal cukor,
s0, fehér bors, a tepsi kikenéséhez vaj
Elkészités: A paprikat megtisztitjuk, megmossuk, és csikokra vagjuk. A hagymat
megtisztitjuk, és apro kockara vagjuk. A fejes kaposztat megtisztitjuk, félbevagjuk, torzsajat
kimetsszlk, a leveleket csikokra metéljiik. Megforrdsitott olajon megpiritjuk a kaposztat,
soval, borssal izesitjuk, majd cukorral meghintjik, és vilagosbarnara karamellizaljuk. A
hagymat a megforrésitott vajon vagy margarinon (vegesre paroljuk. Hozzdadjuk a
paprikakockakat, és megpiritjuk. Beletessziik a kaposztat, és paradicsompurével izesitjuk.
Belekeverjlik a tejfélt, és felontjlk a borral. Kézben a lasagne-lapokat b, forrasban évé, sos
vizben kif6zzik. Hideg vizzel ledblitjik és lecsopogtetjik. A tésztalapokat a kaposztaval
kivajazott tlzallé talba lerétegezziik. Az utolsé réteg tészta legyen. El6melegitett slitébe
toljuk, és 200 fokon (gaztlizhelynél 3-as fokozaton) 30 percig sltjik. Reszelt sajttal
meghintjik, és tovabbi 10 percre visszatoljuk a stitGbe.
Elkészitési id6 1 1/4 6ra

Lasagne egyszeruen
Hozzavaldk 4 személyre: 4 dkg Héra, 1 db. péréhagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 db paprika,
26 dkg gomba, 10 dkg paradicsom, 10 dkg sonka, 1 mokkaskanal kakukkf(i, izlés szerint
zeller, s, bazsalikom, fehér Orolt bors, 1/2 csokor petrezselyemzold, 15 dkg reszelt
parmezan sajt.
A besamel martashoz: 8 dkg Héra, 6 dkg finomliszt, 3 db tojas, 1 dl tejszin, izlés szerint 6rolt
szerecsendio.
A tésztahoz: 24 dkg finomliszt, 2 db tojas.
Elkészitése: Lisztbdl, tojasbdl gyurt tésztat készitlink, és zsiradékkal lekenve pihentetjlk.
Kozben a zoldségeket feldaraboljuk: a péréhagymat, gombat vékony szeletekre, a paprikat
félcentis karikakra, a paradicsomot forré vizbe martjuk, héjat lehGzzuk, 2 cm-es kockakra
vagjuk, a fokhagymat Gsszezlzzuk, a petrezselymet finomra apritjuk, a sonkat kisujjnyi
vastagsagura vagjuk. Héra margarint melegitink, hozzdadjuk a hagymat, fokhagymat,
megfuttatjuk, majd beletessziik a zdldpaprikat, gombat, petrezselymet, kevés soét, Orolt
fehér borsot és a sonkat. EgyUtt paroljuk.
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Elkészitjik a besamelt: Héra margarint melegitiink, és raszérjuk a lisztet, atpiritjuk, felontjik
tejjel, felfézziik. S6zzuk, szerecsendidt szorunk ra és levessziik a t(izr6l. Majd belekeverjik a
tejszint, a 3 tojassargajat és a reszelt sajt felét. A zOldségfélék parolasa kézben, utolsd
fazisként hozzaadjuk a paradicsomot, fliszerezziik kakukkflivel és bazsalikommal. Vékonyra
kiny(jtjuk a gyurt tésztat, és sttltepsi szélességlire vagjuk. A tepsit margarinnal kikenjuk, a
tésztat belehelyezziik, és rétegként toltjik. A tészta tetejére besamel keriiljon, erre szorjuk a
reszelt sajt masik felét, és 160-180 fokos sUtében megsuitjlik.

Lasagne sonkaval lerakva
12 lasagne-lap v. csuszatészta, 20 dk daralt sertéshuis, 10 dk fétt sonka, 20 dk (mirelit)
z6ldborsd, 1 sargarépa, 1 hagyma, 2 ek. paradicsompuré, 5 dl husleves, 4 dk liszt, 8 dk
reszelt parmezan sajt, 5 dk vaj (margarin), 2 ek olaj, 2 dl tejszin, sb, bors, pirospaprika,
szerecsendid, petrezselyemzold
A forré olajon megpiritjuk a hdst. Hozzdadjuk az apréra kockazott hagymat, répat, fedd alatt
megparoljuk, majd belekeverjik a paradicsompulrét. Felontjuk 2 dl levessel, séval, borssal
izesitjuk, 10-15 percig f6zzik. Hozzaadjuk a felkockazott sonkat, zoéldborsét, 5 percig
paroljuk. Serpeny6ben 4 dk vajat megolvasztunk. meghintjik liszttel, rézsaszinlre piritjuk,
felontjik a maradék levessel és tejszinnel. Sdval, borssal, reszelt szerecsendidval izesitjlk.
Egy tlGzall6 tal aljara 4 lasagne lapot fektetlink. Beboritjuk a husos massza 1/3-aval,
raontiink egy kevés martast. A rétegezést addig folytatjuk, mig tart a hozzavaldkbal.
Legfellilre martas keriljon. Meghintjik reszelt parmezansajttal, rdmorzsoljuk a maradék
vajat. elémelegitett stitében 200 fokon (gaz 3) kb. 40 percig sltjik.(Ha szikséges a talat 20
perc utan alufdlidval letakarjuk) Petrezselyemzélddel megszdrva talaljuk.
(1 1/2 6ra)

Ragus lasagne
Hozzavaldk: Kb. 30 dkg lasagne tészta, Ragu alla Bolognese (bolognai ragu), 1/2 liter
besamel martas, Kb. 10 dkg vékonyra szeletelt gépsonka, 2 csomag lapka sajt

Bolognai ragu (spagettihez is)

2 evBkanal olivaolaj (extra vergine), 2 vékony szelet hdsos bacon szalonna (fakultativ), 1 kis
fej hagyma, 1 kis sargarépa. 1 gerezd fokhagyma, 1/2 csokor petrezselyem, 30 dkg daralt
marhahus (aki jobban szereti, sovany sertéshuisbdl is készitheti), 1/2 pohar testes vorosbor,
2 doboz konzerv hamozott paradicsom (400 g-os). 1 szal zeller, 2 babérlevél, 1 kavéskanal
szaritott bazsalikom vagy néhany levél friss, sd, bors

Elkészitése: A bacon szalonnat ledaraljuk, vagy nagyon apréra vagjuk, és az olivaolajon
lepiritjuk. Hozzaadjuk a finomra vagott hagymat, fokhagymat, sargarépat (reszelni is lehet)
és petrezselymet. 5 perc mulva hozzdadjuk a hust, és fehéredésig piritjuk, sézzuk,
flszerezzik és felontjuk a borral. 3-4 perc mulva hozzaontjik a kezlinkkel kissé
szétnyomkodott hamozott paradicsomot, beletessziik a babérlevelet és a zellerszarat és kb. 1
ora alatt s(r(ire fozzik.

Velencei lasagne

Hozzavaldk: 10 dkg dardlt hus, 2 evOkanal olaj, 1 fej hagyma, 1 zeller, 1 sargarépa, 1 gerezd
fokhagyma, 1 kis doboz paradicsomptiré, 10 dkg reszelt sajt, 1 dl tejfél, 1 kis ag rozmaring,
petrezselyem, sé, bor, 6-8 palacsinta.

Elkészitése: Az olajban nagy langon megpiritjuk a hust, a reszelt hagymat, majd a reszelt
zellert, a reszelt sargarépat, és néhany percig egyitt piritjuk. Ezutan tesszik bele a
paradicsomplirét, sét, borsot, az elkapart fokhagymat, a rozmaringot, az aproéra vagott
petrezselymet, és lefedve, kis ldngon legaldbb 1 déra hosszat paroljuk. Addig megsttjik a
palacsintdt, és megreszeljik a sajtot. Lapos kerek talra tesszliink egy palacsintat, és
megkenjik a husos martassal, meghintjik reszelt sajttal, majd ismét egy palacsinta
kovetkezik, és igy folytatjuk minden palacsintat megkenve, meghintve, végll az utolso
palacsintat megontozzik tejfollel, megszoérjuk sajttal, és a sutében atsltjik, de nem piritjuk.

Olasz gomboéc
Hozzavaldk: 3 dkg reszelt sajt, liszt, sé, bors, 2 tojas.
Elkészitése: Egy dl vizet torott borssal jol felforralunk. Annyi lisztet keverlink bele, hogy
galuska keménységl tésztat kapjunk. Hozzakeverjlk a reszelt sajtot, és 1-2 percig meleg
felett keverjik. Kih(tjuk, belekeveriink 2 tojast, és jol eldolgozzuk. Kis gombdcokat
formalunk belble, a levesbe fozzik.
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Olasz tészta
Hozzavaldk 6 f6 részére: 1 csomag révidmetélt tészta, 1 db kézepes cukkini, 3 dl tejszin, 20-
25 dkg gépsonka, 1 evb6kanal morzsolt oregand, 2 db paradicsom, 15-20 dkg reszelt sajt
(trappista, 6vari vagy barmilyen reszelhet6 sajt), so izlés szerint, 0,5 dl étolaj
Megf6zitek a tésztat sos étolajos vizben és félrerakjatok késébbre.
A cukkinit és a gépsonkat felkockdzzuk kb. 1cm darabokra és a tejszinbe keveritek az
oreganoval és a sdéval, majd felteszitek féni kézepes langon vigyazva, nehogy odaégjen vagy
kifusson. Kozben a paradicsomot feldaraboljatok 2-3 cm-s darabokra.
A megfott tésztat és a tejszines - cukkinis - sonkds anyagot valamint a nyers paradicsom
darabokat Osszekeveritek egymassal, majd kivajazott t(izallo talba teszitek. Tetejére reszelt
sajtot szdrjatok, és elémelegitett stitbben addig sltitek, mig a sajt aranysargara nem pirul.

Penne garnélarakkal
Hozzavaldk: 4 | viz, s6, 300-400 g penne (toll-hegy- tészta), 1 nagy paradicsom-paprika, 1
gerezd fokhagyma, 2 kdzepes nagysagu cukkini, 2 evékanal olivaolaj, 12 friss. nagy, tisztitott
nyers vagy mély-hiitott garnélarak (bél nélkal), 2 evékanal aprora vagott friss bazsalikom
vagy 2 tedskanal szaritott, morzsolt bazsalikom, fekete bors, bazsalikomagak izlés szerint, 2
evokanal reszelt parmezan sajt

El6készités: 12 perc
FOzés: 22 perc

Elkészitése:

1. Fazékban felforraljuk a vizet, megsodzzuk. Beletesszik a tésztat, a csomagolason elGirt
modon kifézzik, de nem tul puhara.

2. Kézben megmossuk a paprikat, megtisztitjuk a magoktol és a fehér bels6 erektdl, majd
durvéra vagjuk. A fokhagymat is megtisztitjuk, aprora vagjuk. A cukkinit megmossuk,
levagjuk a végét, hosszaban félbevagjuk, és felszeleteljlk.

3. Nagy serpenydben felforrdsitjuk az olajat. Beletesszlik a garnélakat, 3-5 percig paroljuk,
amig rozsaszin(lire valtoznak. Ekkor kivessziik, és meleg helyre tesszik. A serpenydbe dobjuk
a fokhagymat és paprikat, 3 percig paroljuk. Hozzaadjuk a cukkinit és bazsalikomot, tovabbi
3 percig paroljuk az egészet. A garnélat visszatessziik, ismét felforrdsitjuk az ételt. séval,
borssal izesitjlk.

4. Megmossuk, és szarazra torolgetjik a bazsalikom-agacskakat. Jol lecsepegtetjik a
tésztat, mély talba tessziik. Raontjlk a serpeny6 tartalmat, dvatosan elkeverjik. Megszorjuk
parmezannal, bazsalikommal diszitjiik: Azonnal talaljuk.

Penne Primavera
Hozzavaldk: 4 | viz, sd, 300-400 g penne (toll-hegy) vagy mas olasz tészta, 100 g zo6ldbab,
300 g brokkoli, 100 g cukorborsd, 2 nagyobb sargarépa, 200 g z6ld sparga, 2 evGkanal friss,
vagott bazsalikom vagy szurokfli, vagy 2 evdkanal szaritott szurokfli (oregano), 1 gerezd
fokhagyma, 5 evGkanal olivaolaj, 2 evékanal borecet, fekete bors, 2 tedskanal mustar
ElGkészités: 18 perc
FOzés: 8 perc
TIPP A felsorolt zoldségféleségek sok masikkal helyettesithet6k vagy kiegészithetdk, igy pl.
friss borséval, karfiollal, paradicsompaprikaval vagy cukkinivel.
Elkészitése:
1. Nagyobb fazékban felforraljuk a vizet, megsdzzuk, majd a csomagolason eldirt modon
addig f6zzlik a tésztat, amig az meg nem fehéredik, de még nem lesz tul puha.
2. Masik fazékba 2-3 cm magasan vizet toltink, azt felforraljuk, és belehelyeziink egy
parolobetétet. Kézben a babot és brokkolit megtisztitjuk, és megmossuk. Végil a babot 3-4
cm hosszu darabokra vagjuk, a brokkolit rézsdkra szedjik. A cukorborsét megmossuk, és a
vastag szalkat lehlzzuk réla, a répat meghamozzuk, és keskeny csikokra vagjuk. A spargat
is megmossuk, és a csucsi részeket levagjuk. A sparga alsé végét félretessziik mas étel
készitéséhez.
3. El6sz6r a babot paroljuk 4 percig g6z folétt. Utdna hozzdadjuk a tobbi z6ldséget, tovabbi
5-6 percig g6zoljuk, amig minden meg nem puhult, de még ropogds. A zoldséget jol
lecsepegtetjlik, és talba tessziik a bazsalikommal egyutt
4. A fokhagymat megtisztitjuk, és finomra apritjuk. Villaval jol Gsszekeverjik az olajat,
fokhagymat, ecetet, borsot és mustart, majd a zéldségre Ontjik. A tésztarol ledntjlik a vizet,
jol lecsepegtetjiik, és a z6ldséghez adjuk. Gondosan 6sszekeverjik az egészet, és azonnal
talaljuk

Rigatoni fehér babbal
Hozzavaldk: 3 | viz, 2 kbzepes nagysagu sargarépa, 300 g brokkoli, 225 g rigatoni tészta, 1
kis fej endivia salata, 2 gerezd fokhagyma, 3 evlOkanal olivaolaj, 300 g fehér fejtett bab
(konzerv), 40 g reszelt parmezan sajt, fehér bors
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El6készités: 10 perc
F6zés: 17 perc

Elkészitése:

1. Fazékban felforraljuk a vizet. K6zben meghamozzuk a répat, megmossuk, és vékony
karikakra vagjuk. A brokkolit megtisztitjuk, rozsakra szedjik és megmossuk. A vizet
megsdzzuk, beletesszilk a tésztat, és a répat mintegy 8 percig fézzik. Hozzdadjuk a
brokkolit is, az egészet tovabbi 3-4 percig f6zzlik, mig a tészta és a z6ldség megfd, de nem
puhul tulsdgosan meg.

2. Koézben megtisztitjuk az endivia salatat, megmossuk, és csikokra vagjuk. A fokhagymat
tisztitjuk, és finomra vagjuk. Nagy serpenyGben az olajat mérsékelt langon felforrositjuk,
beletessziik a salatat és fokhagymat. Paroljuk korulbelll 2 percig, amig a saldta Osszeesik.
Ezutan hozzadadjuk a letblitett és lecsepegtetett babot, majd 3 percig tovabb parolva
forrdsitjuk.

3. A tésztat, a répat és a brokkolit alaposan lecsepegtetjik, majd egy mély talba tesszik.
Gondosan elkeverjik az endivia salataval, a babbal és a parmezannal. Izlés szerint, ha
szlkséges, sdval, borssal izesitjik. Melegen talaljuk.

Ruoti sajttal és dioval
Hozzavaldk: 4 I viz, s6, 300-400 g Ruoti vagy fusilli tészta, 75 g didébél, 1 evékanal vaj vagy
margarin, 1/8 | félzsiros tejszin, 1/8 | tydkhusalaplé, 100 g Mascarpone desszertsajt vagy
mas friss sajt, fekete bors, 2 evGkanal aprora vagott petrezselyemzold
El6készités: 5 perc
Fozés: 14 perc
TIPP Ezt az egyszerlen elkészithetd ételt Unnepélyes alkalmakkor is talalhatjuk.
Kulonlegessé teszi ezt a fogdst a ropogosra suilt didbél és a krémes martas kombinacidja.
Elkészitése:
1. Nagy fazékban felforraljuk a vizet és megsdzzuk: A forrasban lévl vizbe beletesszik a
tésztat, s a csomagolas utmutatdja szerint megfézzik, de nem tul puhara.
2. Kozben durvara vagjuk a didbelet. Kozepes nagysagu serpenyében kis langon
megolvasztjuk a vajat, beletessziik a didt, s kb. 1 percig piritjuk. Hozzaontjlik a tejszint és a
tyukhusalaplevet. Noveljik a h6fokot, amig a martas foni nem kezd.
3. Hozzdadjuk a sajtot, és simara keverjik a martast. Borssal izesitjik, beletesszik a
petrezselymet.
4. A tésztat jol lecsepegtetjliik, talra tessziik. Raontjik a dids-sajtos martast, gondosan
elvegyitjlik, és azonnal talaljuk.

Sajtos burgonyagombéc
Hozzavaldk: 1 kg burgonya, s6, 20 dkg liszt, 3 tojassargaja, 1 evdkanal majoranna, 1 csipet
orolt fehérbors, 1,5 dl tejszin, 6 dkg reszelt sajt, 3 dkg vaj
Elkészitése: A kockara vagott burgonyat sos vizben megfézom, levét ledntdom, majd attérom,
s a liszttel, a tojassargajaval és a fliszerekkel 6sszedolgozom. A tésztabdl didnyi gombdcokat
formalok, amelyeket sos vizben, lassu tlizon 10 percig f6zok.
A megf6zott gombdcokat, kivajazott tlizallo talba helyezem, raéntém a tejszint, megszérom
reszelt sajttal, a tetejére kis vajdarabokat teszek, és elémelegitett stitében 220 fokon kb. 15
perc alatt készre sttém.
Egy jo6 vegyes salataval 6nalldéan is finom vacsora.

Sonkas calzone
Hozzavaldk 4 személyre: 40 dkg liszt, 10 dkg f6tt flistolt sonka, kb. 40 dkg mozzarella sajt, 2
tojas, 1 kg paradicsom, 4 dkg élesztd, 8 evékanal olivaolaj, 1 /2 csokor kakukkfl, sé, bors,
csipetnyi cukor, a nyujtashoz liszt, a kenéshez margarin
Elkészitése: Az élesztot 2.5 dl meglangyositott, cukros vizben felfuttatjuk. Az atszitalt lisztet
Osszekeverjik csipetnyi sdval, 6 evdkanal olajjal és az élesztés folyadékkal. Tésztava
gyurjuk, majd letakarva, meleg helyen 15 percig kelesztjiik. Kozben a sonkat kockakra
vagjuk, a megmosott paradicsomot felapritjuk. A lecsopogtetett mozzarellat, aprora
felkockazzuk. A kakukkfivet megmossuk, leveleit lecsipkedjik. A felltott tojasokat
Osszekeverjik a sonkaval, a mozarellaval és a kakukkfuvet. Sozzuk, borsozzuk. A tésztat
még egyszer atgyurjuk, majd két részre osztjuk, és kulon-kilon, kb. 24 cm atméréjl, kerek
lappa nyuGjtjuk. A tolteléket elosztjuk a tésztalapokon ugy, hogy korben kb. 2 cm-es rész
lresen maradjon. A lapokat félbehajtjuk, a széleket 6sszenyomjuk, majd a tészta mindkét
oldalat olajjal megkenjliik. Tepsibe fektetjlik, és elémelegitett sttobe toljuk. 225 fokon
(gaztlizhelynél 4-es fokozaton) 20-25 percig sitjlk. Melegen fogyasztjuk.
Elkészitési id6 kb. 1 6ra,
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Spagettik

Bolognai spagetti
Hozzavaldk: 40 dkg spagetti, 4 dkg parmezan sajt
A martashoz: 1 fej hagyma, 1 sargarépa, kevés zeller zoldje, 1 husleveskocka, 1 evékanal
olaj, 5 dkg husos szalonna, 25 dkg daralt marhahus, 7 dkg paradicsompiiré, 1 babérlevél, so,
bors, cukor
Elkészitése: A hagymat, a sargarépat felapritjuk, a zeller zoOldjét finomra vagjuk, a
leveskockat feloldjuk harom deci forré vizben.
Felhevitjlk az olajat, aranysargara piritjuk benne a zo6ldséget, hozzaadjuk a
paradicsomplirét, a babérlevelet, a huslevest, a daralt marhahust, megsézzuk borsozzuk,
megszorjuk csipetnyi cukorral, és idonként megkeverve 30-40 percig paroljuk.
A spagettit megf6zzik, leszlrjik. Mindenkinek kilon talaljuk, a tanyérba tegyilink spagettit,
majd ra a hisos martast, végul szérjuk meg reszelt sajttal.

Carbonari spagetti
Elkészitése: HuUsos flstolt szalonnat csikokra vagunk, megpiritjuk. A frissen kif6zott
spagettit, atforgatjuk vele. Tejfollel elkevert tojast és rozmaringot adunk hozza és atpiritjuk.
Reszelt sajttal megszérjuk, de ezt nem piritjuk.

Csirkehusos spagetti z6ld martassal
Hozzavaldk: 250 g csirkemell, b6r és csont nélkll, 2 ev6kanal vaj vagy margarin, 4 | viz, so,
2 gerezd fokhagyma, 4 evdkanal liszt, fekete bors, 300-400 g spagetti, 1 | tyakhusalaplé,
100 ml tej, 1 csokor petrezselyemzold, 1 csokor bazsalikom, 40 g parmezan sajt
El6készités: 12 perc
Fozés: 17 perc
Elkészitése:
1. A csirkehlst csikokra vagjuk. A vajat nagy serpenyOben mérsékelt tlzon felforrdsitjuk, a
hust korulbeltl 7 percig sutjik benne, amig kissé meg nem barnul. Ezutan sz(ir6kanallal
kivesszlik, megsdzzuk, és melegre tesszik.
2. A vizet fazékban felforraljuk és megsézzuk. A fokhagymat megtisztitjuk, és finomra
vagjuk, majd a serpenyében néhany masodpercig paroljuk. Megszoérjuk a liszttel és borssal,
tovabb paroljuk, de ne hagyjuk pirulni. Levessziik a tlzhelyrdl. A tésztat a csomagolason
el6irt ideig f6zzuk, de ne tul puhara.
3. Kozben a lisztkeverékbe el6szér a tyukhusalaplét majd a tejet habarjuk el kézi
habverdvel; az egészet felforraljuk, és 2-3 percig f6zzik, amig sima, slir(i nem lesz a
martasunk.
4. A martadst mixerbe ontjik. A petrezselymet és bazsalikomot megmossuk, szarazra
torolgetjlk, durvara vagjuk és hozzadadjuk (néhany szép bazsalikomlevélkét tartsunk meg a
talalashoz, diszitésre). Az egészet a mixerben pépesitjik, egészen addig, amig egységes zold
szinlivé nem valik.
5. A kif6tt tésztat jol lecsepegtetjlik, majd talba tessziik. A z6ld martast, kisllt csirkehust és
sajtot jol elkeverjik vele. Bazsalikomlevéllel diszitjik, és azonnal talaljuk.

Fliszeres spagetti

Hozzavaldk 4 személyre: 40 dkg spagetti, 1 szal péréhagyma, 2 kis cukkini, 4 evékanal olaj,
2 dl tejszin, 1 csokor petrezselyem, 3 gerezd fokhagyma, 6rolt bors, sé, 10 dkg reszelt sajt.
Elkészités: a tésztat sos vizben kifézzlk, leszlirjuk és lecsepegtetjik. A poéréhagymat
megtisztitjuk, a cukkinit megmossuk, és vékony csikokra vagjuk. A fokhagymat
megtisztitjuk, szétnyomjuk. A petrezselymet megmossuk, aprdéra vagjuk. SerpenyGben
felforrésitjuk az olajat, beletessziik a poréhagymat, cukkinit, kb. 2 percig kevergetve piritjuk,
majd hozzdadjuk a petrezselymet, fokhagymat, sbézzuk, borsozzuk, az egészet jol
atforgatjuk, végul beletesszik a megf6zott spagettit. Az egészet jol Gsszekeverjlk,
atforrdsitjuk, és reszelt sajttal talaljuk.

Mustdros spagettikeverék
Hozzavaldk: 1 csomag spagetti, 1 tubus mustar, 2 tojas, 4 dl tejfél, 20 dkg tepertd, 5 dkg
sajt
Elkészités: A spagettit félbetorjik, és sos vizbe kif6zzik. Ratesszlk az apréra vagott zsiros
tepertére. Felveriink két tojast, és raontjik. Osszekeverjik, hogy kicsit megdermedjen.
Belekeverjlk a mustart és a tejfolt. Talalaskor raszorjuk a reszelt sajtot.

Padlizsanos spagetti
(4 személyre)
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Hozzavaldk: 25 dkg spagetti, 1 kicsi padlizsan, 10 dkg reszelt sajt, 3 gerezd fokhagyma, fél
dl olaj, fél dl szaraz fehérbor, 1 tojas, 1 mokkaskanal torott fekete bors, 1 husleveskocka,
izlés szerint sé.

Elkészitése: A spagettit a szokdasos modon megfézzik, majd egy evokanal olajjal atkeverjik,
és melegen tartjuk. Kézben a padlizsant megmossuk, héjastdl apré kockakra vagjuk, és jol
megsbzzuk. Osszekeverve 15 percig hagyjuk allni. Ezutdn sz(ir6kanalba rakjuk, és ledblitve
lecsOpogtetjiik. A megmaradt olajon megfonnyasztjuk a tisztitott és zuzott fokhagymat,
ezutan ratesszik a lesz(rt padlizsankockakat, és hirtelen megpiritjuk. Raontjik a bort és
még fél dl vizet, beletesszlik a husleveskockat, és fed6 alatt 10 percig paroljuk. Kozben
egyszer-kétszer megkeverjik. A fott tésztat beleforgatjuk a fokhagymas padlizsanba, majd a
flszerekkel izesitett, reszelt sajttal elkevert, felvert nyers tojdssal ledntjik. Erds langon
gyorsan Osszekeverve, kissé le is piritjuk.

Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Spagetti alla Bolognese

Hozzavaldk: 40 dkg spagetti, 1 dl olaj, egy kis fej reszelt voréshagyma, 1 sargarépa, egy kis
darab zeller, 1 zellerlevél, 10 dkg daralt marha- vagy sertéshis, 5 pupos evékanal
paradicsomplré, sé, Orolt bors, 1 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 1 agacska friss
rozmaring, 1 pohar viz

Elkészitése: Az olajban megpiritjuk reszelt véréshagymat, mikor sargulni kezd belereszeljik
a sargarépat és a kis darabka zellert, ezzel erés langon tovabb piritjuk, majd beletesszik a
hust és ismét tovabb piritjuk. Ha szép szint kapott mar félengedjik paradicsomplrével,
beletessziik a fliszereket, és vizzel felhigitjuk, és lefedve lassu tlizon 2 éra hosszat forraljuk.
Csak arra vigyazzunk, hogy ne slrlis6djon tulsagosan be, ne égjen oda. A spagettit sés
vizben kif6zzlik, leszlrjuk. Minden tanyér tészta tetejére martast ontink, és bdven
meghintjik reszelt sajttal.

Spagetti alla Carbonara
Hozzavaldk: 40 dkg spagetti, 20 dkg flistolt szalonna, 3 dl tejfél, 1 tojassargaja, reszelt sajt
Elkészitése: A sds vizben kif6tt tésztara ontjik a tojassal elkevert tejfolt és a tetejére aproéra
vagott, ropogdsra sltétt szalonnat hintlink. Nagyon jé izt ad a tejfélnek, ha a flstolt
szalonna kisllt zsirjabol egy keveset belekeveriink. A tetejét bdven hintsik meg reszelt
sajttal.

Spagetti alla milanese

Hozzavaldk: 50 dkg spagetti, egy evokanal olaj, egy kis fej reszelt voroshagyma, 2 evdkanal
paradicsompiré, 25 dkg flstolt tarja, 20 dkg gomba, so6, 6r6lt bors, 1 agacska friss
rozmaring, 30 dkg reszelt sajt

Elkészitése: A spagettit sés vizben puhdra f6zzik. Kozben olajon megpiritjuk a
voroshagymat, beletesszilk a paradicsompirét, a kockara vagott hust, a megtisztitott
karikara vagott gombat. A fliszerekkel izesitjuk, és addig paroljuk, mig a gomba meg nem
puhult. Minden tanyér tészta tetejére martast ontlink, és meghintjik reszelt sajttal.

Spagetti alla puttanesca
Hozzavaldk: 4 gerezd fokhagyma, 4 db szardellafilé, 75 g fekete olivabogyd, mag nélkul, 4
evokanal kapribogyd, 4 | viz, s6, 300-400 g spagetti, 2 ev6kanal olivaolaj, 1 kg hamozott,
kockdara vagott paradicsom (konzerv), 1 tedskanal szaritott, morzsolt szurokf(i (oregano), 1
késhegynyi zUzott piros cseresznye-paprika, fekete bors, 1-2 szal petrezselyemzold
El6készités: 12 perc
Fézés: 12 perc
TALALASI JAVASLAT Kinaljunk ehhez a fogashoz Chianti vagy mas zamatos olasz vorosbort,
amely kiemeli a martas flszeres izét. Eme hagyomanyos étel nevét a "kis utcalanyrdl" kapta,
s gyokerei a vidéki konyha hagyomanyaihoz nyulnak vissza - mint a legtébb gyorsan
elkészithetd és olcsd olasz tésztaételnek.
Elkészitése:
1. A négy gerezd fokhagymat megtisztitjuk leoblitjliik, és finomra vagjuk. A szardellafilét
feldaraboljuk. Az olivabogyodkat félbevagjuk, a kapribogydkat lecsepegtetjik.
2. Nagy fazékban feltessziik a vizet forrni, megsdzzuk. A spagettit a csomagolas Utmutatéja
szerint addig f6zzik, amig megf6, de ligyeljink, hogy ne legyen tul puha.
3. Masik fazékban mérsékelt héfokon felforrésitjuk az olajat. A fokhagymat és szardellat kb.
3 percig paroljuk, amig a szardella teljesen meg nem puhul.
4. A paradicsomot a levével egyltt, valamint az olajbogyodt, kapribogydt, szurokfiivet és
paprikat a szardelldhoz adjuk. Id6nként megkavarjuk, kb. 5 percig f6zzik, majd soéval,
borssal fliszerezzlk.
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5. A petrezselymet megmossuk, szarazra torolgetjik, és durvara apritjuk. A spagettit jol
lecsepegtetjlik, 4 tanyéron elosztjuk. A martast a forrd tésztara oOntjik, minden adagra
szoérunk egy kevés petrezselymet, és azonnal talaljuk.

Kisebb fortélyok

Az alabbiakban ko6zolt két hiusmentes martast nem f6zzlk, mivel a forro tészta kell6képpen
felmelegiti. 300-400 g kész tészta (pl. fusilli, penne, spagetti), vagy 750 g frissen készllt
tészta elegendd 4 személy részére.

Articséka-olajbogyd-martas
Elkészitése: Leontjuk az olajat egy 250 g-os articsdkasziv-konzervrél, 2 evokanalnyit
megtartunk az olajbol. Az articsokat feldaraboljuk, és talba tesszik. 75 g fekete olajbogyot
kimagozunk és felszeletellink. Végll 1 evOkanal apréra vagott petrezselyemzéldet, a félre-
tett olajat, az olajbogydt, valamint sét és borsot keveriink az articsokahoz. Az id6kozben a 4
| vizben (nem tul puhdra) kif6zott tésztat, lecsepegtetjiik, 4 adagban tdlaljuk, a martast
elosztjuk ra.

Bazsalikommartas fenyémandulaval
Elkészitése: 2 evOkanal fenyémandulat kisebb serpeny6ében aranybarnara piritunk. Kézben 1
evO-kanalnyi bazsalikomot vagy petrezselyemzoldet mosas és szarazra torlés utan apréra
vagunk. Az id6kozben a 4 | vizben (nem tul puhdara) kifézott tésztat, lecsepegtetjik és
elkeverjik 1 ev6kanal vajjal vagy margarinnal, valamint 1 ev6kanal bazsalikommal
(petrezselyemmel) és fenyOmandulédval. Minden adagra szérunk egy leheletnyi pirospaprikat.
4 személyre elegendd.

Spagetti bolognai martassal 1.

Hozzavaldk 4 személyre: 45 dkg spagetti, 30 dkg daralt marhahus, 12 dkg flstélt szalonna,
1 kozepes fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 sargarépa, 1 csomd petrezselyem, 4 dl
husleves, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 evdkanal paradicsompiré, 15 dkg gomba, 10 dkg
nyers flstolt sonka, s6, 20 dkg reszelt parmezan sajt.

Elkészitése: A hast. a sargarépat, a szalonnat, a hagymat és a fokhagymat ledaraljuk,
hozzdkeverjik a finomra vagott petrezselymet, s vajban barndra piritjuk. Belekeverjlik a
paradicsompurét, felontjlik a huslevessel, és lassu tlizon addig paroljuk, mig jo srd martast
kapunk, végul belekeverliink 5 dkg reszelt parmezant. Ezzel valdjaban készen is van a
bolognai martds, de sok helyen kilénb6z6 moddon tovabb gazdagitjak. Példaul agy, hogy
kevés vajban szeletelt gombat és finomra metélt sonkat piritanak, a martashoz keverik, de
gyakran tesznek hozza tejfolt is. Vellink ellentétben az olaszok nem o&blitik le hideg vizzel.
tehat nem htik le a kifétt tésztat, miel6tt a martashoz adjak. Talalaskor a frissen reszelt
parmezant kilén tanyérra tegyiik, hogy mindenki izlése szerint szérhassa meg a spagettijét.

Spagetti bolognai martassal 2.

Hozzaval6k 4 személyre: 50 dkg spagetti, 5 dkg sargarépa, 5 dkg gyokeér, 3 dkg zellergumo,
3 gerezd fokhagyma, 10 dkg paradicsomplré, 10 dkg HERA f6z6margarin, 5 dkg
voroshagyma, 30 dkg dardlt hus, 1 pUpozott teaskanal finomliszt, 1 dl vérosbor, 1.5 dl viz,
10 dkg parmezan sajt, izlés szerint Suller s6, kakukkfl, 6rolt bors.

Elkészitése: 1 liter, forrasban lév6 vizbe sét tesziink, majd hozzdadjuk a spagettit és fedo
nélkul, takaréklangon f6zzik. A voréshagymat a Héra féz6margarinon atpiritjuk, hozzaadjuk
a daralt hust, a kockara vagott sargarépat, gyokeret, zellergumét és egyutt atpiritjuk. Zdzott
fokhagymat adunk hozza, torott borssal, kakukkflivel fliszerezziik, sodval izesitjuk.
Paradicsompurét adunk hozza és jol lepiritjuk. Megszorjuk liszttel és felengedjik vordsborral.
16l kiforraljuk, ha szlikséges, utanizesitjuk és flszerezzik. A kif6z6tt spagettire ontjuk,
reszelt sajttal megszorjuk, izlés szerint slitében atpiritjuk.

Spagetti-krokett

Hozzavaldk: 25 dkg spagetti, 2 dkg vaj, 2 dl tej, 15 dkg sajt, 2 tojas, liszt, zsemlemorzsa,
s, bors

Elkészités: A spagettit apré darabokra tordeljik, és sos vizben kifézzlik. Szitan lecsurgatjuk
és megszaritjuk. A lisztbd6l, vajbdl meg a tejbdl slrli besamelt fézzink. A tlzrdl levéve
beletessziik a sajtot, megsdzzuk, megborsozzuk, és ha kih(lt, belekeverjik az egyik tojast
meg a spagettit. A lisztezett deszkan ujjnyi vastagra simitjuk és lisztes kézzel kis kroketteket
formalva bel6le, bepanirozzuk, és b6 forrd olajban kisutjtk.

Spagetti mandulamartassal
4 | viz, s6, 1 evOkanal olaj, 350 g spagetti, 1 gerezd fokhagyma, 60 g daralt mandula, 50 g
vaj, 1 | f6z6tejszin, 1 | zéldségalaplé, frissen 6rolt fekete bors, néhany mentalevél
El6készités: 7 perc
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F6zés: 15 perc

Tipp: Aki nem szeretne friss fokhagymat hasznalni, néhany csepp fokhagymaolajjal is
helyettesitheti.

1. A vizet felforraljuk, sot, olajat adunk hozza. A spagettit beletesszlik, a csomagolason Iévd
Utmutatod szerint 12-1 5 percig f6zzik, de nem tul puhara.

2. Kbézben a fokhagymat megtisztitjuk és szétnyomjuk. A mandulat mélyebb serpenyGben
olaj nélkil, keverés kdzben hirtelen megpiritjuk. Amint érezziik a mandula illatat, hozzaadjuk
a vajat és fokhagymat, a langot kisebbre vessziik. Felengedjik tejszinnel és zoldség-
alaplével, 3 percig gyenge héfokon paroljuk. Soval, borssal izesitjlk.

3. A  mentaleveleket megmossuk, szarazra torolgetjik, apréra vagjuk, és a
mandulamartdsba keverjik. A spagettit lecsepegtetjik, a martast raontjik, és azonnal
talaljuk.

Spagetti silt fokhagymaval
Hozzavaldk: 3 fej fokhagyma, egy kevés olaj, 1 evékanal Dijoni mustar, 2 evékanal citromlé,
Orolt feketebors, 1 csésze (2.5 dl) cukkini, 1 csésze gomba, 1 ev6kanal vaj, fél csésze viz, 1
kézepes paradicsom, 25 dkg spagetti
A fokhagymakat kenjuk be olajjal, és egyenként csomagoljuk be alufélidba. Tegyuk Oket
kisebb sutéedénybe, és sltdében slissik meg. Hagyjuk kihlIni 10 percig. Szedjuk szét
gerezdekre a fokhagymakat, és egy edénybe nyomjuk ki a gerezdek belsejét, a héjat dobjuk
el. A puha silt fokhagymat, a mustart, a citromlevet és a borsot tegyiik turmixgépbe, és jol
keverjik dssze.
A felkockazott cukkinit és a felszeletelt gombat forré vajban slissiik 3 perc alatt ropogdsra,
adjuk hozza a fokhagymas krémet, az apréra vagott paradicsomot és a vizet. A tlizet vegylik
takarékra, és csak addig f6zzlik a szdészt, amig jol at nem forrésodik. A spagettit fézzlk ki
soOs vizben, majd szlrjlk le.
A spagettit szedjuk talba, és ontslk ra a szdészt. Talaljuk forron.

Spagetti szalonnaval és zéldséggel
Hozzavaldk: 200 g vékony szelet szalonna, 1 piros hasu paprika, 1 z6ld husu paprika, 1
padlizsan (kb. 300 g), 4 | viz, s6, 300-400 g spagetti, 2 evékanal olaj, 60 g reszelt parmezan
sajt, 1/8 | f6z6tejszin, fekete bors

El6készités: 10 perc
F6zés: 16 perc

Elkészitése:

1. A szalonnat 5 cm-es csikokra vagjuk. A paprikdkat megmossuk, megtisztitjuk, és csikokra
vagjuk. A padlizsdant megmossuk, megtisztitjuk, hosszaban négy részre, majd karikakra
vagjuk.

2. A vizet fazékban felforraljuk és megsdzzuk. Kézben a szalonnat nagyobb serpenyGben
addig piritjuk, amig kissé megbarnul és ropogods lesz. Kivesszlik a zsirbol a szalonnat, egy
szalvétan lecsepegtetjik. A serpenydbal kiontjik a zsirt, és az edényt szarazra torolgetjik. A
spagettit a csomagolason el6irt médon, nem tul puhara f6zzuk.

3. A serpenyGben mérsékelt tlizon felforrdsitjuk az olajat. A paprikat és padlizsant kb. 5
percig paroljuk benne. Jdl lecsepegtetjiik a tésztat, majd talba tesszik. A sajtot, tejszint és
borsot gondosan elkeverjlik a tésztaval. Végul a zoldséget és a szalonnat is hozzaadjuk,
kissé elvegyitjlik, és azonnal talaljuk.

Spagetti szénégeté mdédra
Elkészitési id6 kb. 30 perc,
Hozzavaldk 4 személvre: 40 dkg spagetti, s6, 10 dkg husos filistolt szalonna, 1 pohar tejszin,
2 tojassargaja, 5 dkg reszelt parmezan vagy mas kemény sajt (ementali), bors, 1 evGkanal
vaj, vagy fézémargarin
Elkészités:
A spagettit tegyiik lobogva fév8 sés vizbe, és 8-10 percig f8zziik. Ugyeljiink arra, hogy a
tészta mérsékelt tlizon is dllanddan forrjon, mert ellenkezé esetben elazik, de nem f6 meg
kell6képpen. (A vizet annak megfeleléen tegyik fel, hogy a szaraztésztak fézés soran kb.
haromszorosukra duzzadnak. Hogy a szdlak ne ragadjanak Gssze, a f6zGvizbe el6zbleg
ontsink kevés olajat. A gyari tésztat altalaban kissé tovabb kell f6zni, mint a kézzel gyurtat.
Akkor jo, ha feljott a viz szinére, kettétorve mar nem fehér, és vékony fehér csikot sem
latunk benne.) Kézben a kockara vagott szalonnat serpenydben megpiritjuk. Gazdagabb lesz
az étel, ha kis darabokra vagott flstolt sonkat is tesziink bele. Ha nem adna elég zsiradékot,
akkor kevés olajjal, vagy f6zémargarinnal pétoljuk.
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A tejszint simara keverjik a két tojassargajaval és a reszelt sajttal, izlés szerint séval és
borssal fliszerezzilk. A spagettit leszlirjuk. A tojasos keveréket raontjik a szalonnara,
hozzdaadjuk a spagettit meg a vajat, és villaval 6sszekeverjuk. Elémelegitett talon kinaljuk.

Tojasos spagetti

Hozzavaldk: 40 dkg spagetti, 10 dkg szalonna, 1 evékanal olaj, 3 dkg margarin, 3 tojas, 3
dkg parmezan, fél dl tejszin, so

Elkészités: A szalonnat apré kockakra vagjuk, az olajon kisutjlik. Egy talkaba felverjik a
tojasokat a reszelt sajttal, az olvasztott vajjal, egy csipet soéval, izlés szerint borssal és végll
hozzakeverjuk a tejszint (ezzel mar nem verjik). Lobogo, sos vizben (ne felejtsink egy
evokanal olajat tenni bele, hogy a tészta 6ssze ne ragadjon) kif6zzik a spagettit, leszlrjuk,
ledntjik a szalonnas zsiradékkal, hozzakeverjik a tojasos Ontetet és azonnal talaljuk.
Célszer(i a talat el6émelegiteni, az aljara egy merGkanal tésztalét dnteni, mert a spagettinek
nem szabad kiszaradnia, forrénak kell maradnia, hogy a tojas kissé megdermedjen rajta!

Spatzle sajtszosszal
400 g Spatzle (a nokedlihoz hasonl6 allagl, de metélt formaju német tészta), 1 evékanal olaj
0,5 | tej, 1,5 evékanal vaj, 1 evokanal liszt, 125 g gorgonzola sajt, fehér bors, 1 tojassargaja
El6készités: 5 perc
FGzés: 15 perc
1. A vizet felforraljuk és megsozzuk. A spatzlét az olajjal egyutt 12-15 percig f6zzUk.
2. Kozben felforrdsitjuk a tejet. A vajat labasban megolvasztjuk, beleszérjuk a lisztet. Kissé
megpiritjuk, a forro tejjel felontjlik, jél elkeverjik.
3. A sajtot szétmorzsoljuk, a tejhez adjuk, séval, borssal izesitjik. A martast a
tojassargajaval beslritjik. A tésztat jol lecsepegtetjik, talba tesszlk, radntjik a martast, és
talaljuk.

Szezammagos tészta csikokban piritott csirkehissal
4 | viz, s6, 300-400 g szaraz, vagy 750 g frissen gyurt linguini tészta, vagy egyéb keskeny-
metélt tészta, 1 evékanal szezdmmag, 2 evékanal olaj, 250 g csikokra vagott csirkehus, 1/8 |
viz, 4 ev6kandl mogyordvaj, 1 evbékanal szbjaszész, 1 evbkanal fehérborecet, 1 evikanal
méz, 1 ev6kanal szezdmolaj, 1 késhegynyi durvan 6rolt, cseresznyepaprika, 1 Ujhagyma

ElGkészités: 18 perc
F6zés: 10 perc

1. A 4 | vizet fazékban felforraljuk, megsdzzuk. A tésztat a csomagolason feltlintetett ideig
f6zzUk, de ne tul puhara.

2. Kozben serpeny6ben a szezammagokat mérsékelt tlzon, allanddéan razogatva;
aranybarnara piritjuk. Majd a piritott magokat kis talba tesszlik, és ugyanabban a
serpenyG6ben felhevitjik az olajat. Hozzdadjuk a csirkehust, 2-3 percig kevergetés kdzben
piritjuk, amig at nem sul. Ekkor levesszilik a serpeny6t a tlizhelyrol.

3. Felforrdsitjuk az 1/8 | vizet, majd egy mély talkaban Gsszekeverjik a mogyordvajjal.
Utana gondosan elkeverjik benne a szobjaszdszt, az ecetet a mézet, a szezamolajat és a
darabos cseresznyepaprikat. A hagymat megtisztitjuk, megmossuk és éles késsel ferdén,
vékony szeletekre vagjuk.

4. A tésztat jol lecsepegtetjlik, talba tesszik. Raontjlilk a mogyordvajas szdészt, elkeverjik. A
hust, levével egyltt, a tetejére oOntjuk, majd megszorjuk a szezdmmaggal és az
Ujhagymaval.

Tagliarini z6ld spargaval
Hozzavaldk: 4 | viz, s6, 750 g gyenge zold sparga, lehetdleg olasz, 1 citrom, 60 g vaj, frissen
Orolt fehér bors, 350 g Tagliarini tészta, 1 ev6kanal olaj, 2-3 &g citromfl, 40-50 g reszelt
parmezan sajt vagy 80 g flstélt lazac

El6készités: 15 perc
FOzés: 15 perc

TALALASI JAVASLAT Ehhez a friss tavaszi ételhez kinaljunk kénny( olasz fehérbort.
Elkészitése:

1. Felforraljuk a vizet, és megsézzuk. Kézben meghamozzuk a spargat. A sparga csucsi
részét levagjuk, az alsé végeket félretessziik leves készitéséhez. A sparga tobbi részét 3-4
cm hosszu darabokra vagjuk.

2. Kifacsarjuk a citrom levét. Labasban felforrésitjuk a vajat, a spargat néhany percig kissé
megparoljuk benne. Soéval, borssal és a kinyomott citrom levével izesitjlk.

3. A tésztat a forrd vizbe tessziik, hozzaadjuk az olajat is, majd nem tul puhara fézzlk és
lecsepegtetjik.
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4. Megmossuk a citromflivet, szarazra torolgetjik és lecsipkedjik a leveleket. A tésztat 4
tanyérra egyenl6en elosztjuk, majd rahelyezziik a spargat. Citromflivel diszitjik, megszorjuk
reszelt parmezannal, és azonnal talaljuk.

Tészta Graham-lisztb6l vegyes gombaval
350 g kllonboz6 fajtaju gomba, 2 gerezd fokhagyma, 125 g husos fistélt szalonna, 2
Ujhagyma, 1 csokor petrezselyemzold, 4 | viz, s6, bors, 350 g buzalisztbdl készilt tészta
(Grahame-liszt), 1 evGkanal vaj, 2 ev6kanal olaj. 1/8 | szaraz fehérbor, vaj a kikenéshez, 1/8 |
tej, 2 tojas, 1,5 teaskanal étkezési keményité, 75 g reszelt ementali sajt, 0,5 teaskanal
szaritott kakukkf

El6készités: 15 perc
FOzés: 20 perc
Tipp Az évszaknak megfeleléen mas-mas gombafajtakkal is készithetd. Gombabdl késziilt
ételeket ne melegitsink fel Gjra!
1. A gombat megtisztitjuk, megmossuk, és aprora vagjuk. A fokhagymat megtisztitjuk és
szétnyomjuk. A szalonnat kockakra vagjuk. Az Gjhagymat megtisztitjuk, karikakra szeljuk. A
petrezselymet apritjuk.
2. A vizet felforraljuk, megsézzuk, a tésztat 1 evdkanal olajjal - tipustdl fliggbéen - 8-12 perc
alatt kifézziik, de nem tul puhara. Régton ledblitjuk hideg vizzel, majd lecsepegtetjlik.
3. A maradék olajat felforrdsitjuk beletessziik a vajat és szalonnat, majd a gombat 5 percig
kicsit piritjuk benne. Az Ujhagymat és fokhagymat az utolsé percben tesszik hozza. Azutan
megsbdzzuk, megborsozzuk, és fehérborral felengedjlk.
4. Mikrohulldm( slitébe teheté edényt kivajazunk. A tésztat Osszekeverjik a gombas-
szalonnas keverékkel és a petrezselyemmel.
5. A tejet a tojassal, keményitOvel és sajttal elkeverjlik, sdéval, borssal és kakukkfilvel
izesitjuk. Ezt a martast a tésztara ontjuk, 600 W-s teljesitménynél és 200 °C-on a
Iégbefuvasos tlizhelyben 9 percig sltjlik, majd azonnal talaljuk.

Tésztagyliril pesto csirkével
Hozzavaldk: 450g olasz tészta, 1 konzerv piros spanyolpaprika apréra vagva, 3 ek
Vinaigrette dresszing, 1kg fott és 6sszevagott csirkemell, petrezselyemlevél diszitéshez
A pesto-szdszba: 100g durvara vagott did, nagy marék bazsalikom vagy petrezselyem, 2
nagy gerezd fokhagyma, 75ml olivaolaj, sé és 6rolt fekete bors
Elkészitése:
1. El6szor készitslik el a pesto-szdszt: rakjuk a durvara vagott diot, a fliszernévényeket és
fokhagymat a turmixgépbe, és daraljuk finom péppé. Adjuk hozza az olajat és a fliszereket,
majd keverjik 6ssze.
2. Tegyunk fel forrni egy nagy fazék sés vizet. F6zziik meg a tésztat (8-12 perc). Szlirjik le,
majd 6ntslink at rajta egy kanna, forrasban levo vizet, hogy ledblitsik.
3. Keverjuk Ossze a tésztat, a paprikat és a Vinaigrette dresszinget egy nagy talban.
Kostoljuk meg és fliszerezzik. Rakjuk a tésztat egy kuglofsitbe és hitsik kb. 1 6raig.
4. Keverjuk 0ssze a pesto-szdészt a csirkedarabokkal. Ovatosan ontsliik a tésztagy(r(t egy
talra, és toltsiik meg a csirkével. Diszitslik petrezselyemmel és talaljuk.

Tortellini bazsalikomos martassal

Hozzavaldk 4 személyre: 35 dkg sajttal vagy taroéval toltott tortellini, 7 dkg kolozsvari
szalonna, 4 kg csiperkegomba, 20 kg mirelit z6ldborsé, 1 fej voréshagyma, 5 dkg gouda sajt,
3 dkg parmezan sajt, 2 dl tejszin, 4 dl zoldség-erGleves, 1 teaskanal rétesliszt, 1 csokor
bazsalikom, s, bors

Elkészitése: A gombat megtisztitjuk, megmossuk, és nagysag szerint félbe vagy negyedbe
vagjuk. A megtisztitott voroshagymat és a kolozsvari szalonnat felkockdzzuk. A tortellinit bo,
forrasban 1év6, sds vizben 12-14 percig fézziik. A szalonna zsirjat serpenyében kiolvasztjuk,
hozzaadjuk a hagymakockat és a gombat. Gyakori kevergetés mellett 5 percig paroljuk.
Feloéntjik a levessel és a tejszinnel. Hozzdadjuk a zOldborsot, és 5 percig fézzik. A
bazsalikomot megmossuk. Néhany levelet a diszitéshez félretesziink, a tobbit csikokra
metéljik. A bazsalikomot kb. 3 dkg reszelt gouda, illetve 2 dkg reszelt parmezan sajttal
egyltt a martashoz adjuk. A réteslisztet kevés vizben elkeverjiik, és a martast bes(ritjlik.
Séval, borssal izesitjiuk. A tortellinit lecs6pogtetjik, kitalaljuk, és ledntjik a martassal.
Megszorjuk a maradék sajttal és a félretett bazsalikommal. Kénny{ (olasz) vorosbor illik
hozza.

Veronai gombadc
Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 20 dkg liszt, 3 tojassargaja, so, torott bors, majoranna, 10 dkg
vaj, 2 kanal paradicsompuré, 2 dl tejfol, 10 dkg reszelt sajt.
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Elkészitése: A karikara vagott burgonyat sés vizben megfézzik, és burgonyanyomén
attorjuk. Elkeverjik a lisztel, és a tojassargakkal. Izesitjlik soval, borssal, majorannaval. Ha
Osszegyurtuk, didnyi gombdcokat formalunk belble, és bGséges sos vizben megf6ozziik. Akkor
szedjlk ki, ha feljott a viz tetejére. T(zalld6 talat kivajazunk, rarakjuk a gombdcokat,
elteritjiuk rajta a paradicsommal Gsszekevert tejfolt, megszorjuk reszelt sajttal, és a stt6ben
20 percig sutjuk.

Zold fusilli
4 1 viz s6, 300-400 g fusilli vagy ruote tészta, 2 gerezd fokhagyma, 25 g pisztaciamag,1
csokor bazsalikom, 0,5 csokor petrezselyemzdld, 1/8 | olivaolaj, 40 g parmezan sajt, fekete
bors, izlés szerint durvan reszelt parmezan

El6készités: 12 perc
Fdzés: 8 perc

TALALASI JAVASLAT: Ehhez a klasszikus tésztafogdshoz bruschetta illik, azaz piritott olasz
kenyér, amely ecettel, olivaolajjal izesitett, aprora vagott paradicsommal és (friss)
bazsalikommal van meghintve.

1. Fazékban felforraljuk a vizet, megsézzuk. Megf6zzik benne a tésztat, de nem tal puhara.
2. Kozben a megtisztitott fokhagymat felébe vagjuk. Mixerbe tessziik, a pisztacidval egyltt
finomra apritjuk. Megmossuk a bazsalikomot és petrezselymet, szarazra torolgetjliik, és az
olajjal egyltt szintén a mixerbe rakjuk, majd addig tartjuk bekapcsolva a gépet, amig az
egész egységes plrévé valik. Ekkor a sajtot is hozzdadjuk, még egyszer beinditjuk a gépet.
A purét megkdstoljuk, séval, borssal évatosan izesitjuk.

3. A tésztat lecsepegtetjlk, talba tesszik. Elkeverjik a szdsszal.

Tanyérokon elosztjuk, parmezannal meghintjlik, azonnal talaljuk.
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ZOLDSEGES ETELEK

Artics6ka romai médra
Hozzavaldk: 8 articséka, citromlé, 5 dkg petrezselyemzold, 1 gerezd fokhagyma, kevés
menta, olivaolaj, so
Elkészitése: Az articsOka kemény, kils6 leveleit lefejtjuk, a tlskéket levagjuk, a szarat
lekaparjuk, és a tovétél 3-4 cm-nyire levagjuk.
(Ha még maradt valami az articsokabdl) citromlével 6sszekevert vizbe tessziik, hogy meg ne
feketedjen.)
A megmosott petrezselyemzoéldet a fokhagymaval és a mentalevelekkel egyltt finomra
vagjuk, séval 6sszekeverjlk.
Az articsOkak leveleit 6vatosan széjjelnyitjuk, mokkaskanallal vagy kés hegyével a levelek
kozé toltjuk a fliszerkeveréket, azutan a leveleket eredeti helyzetiikbe visszanyomkodjuk.
Magas pereml, kerek sitéedénybe fejjel lefelé, szorosan egymas mellé lerakjuk, megsdzzuk,
2 rész viz, 1 rész olaj keverékével felontjik, hogy ellepje.
FedoOvel lefedjliik, mérsékelten meleg siitében (200 C-on) 1 éradn keresztil paroljuk. A
folyadéknak szinte teljesen el kell parolognia.
Melegen, hidegen egyarant nagyon finom.
Suto helyett tlizhelyen is parolhatjuk.

Articsokas rizotté Toscanai modra

(4 személyre)
Hozzavaldk: 35 dkg rizs, 6 articsdka, citromlé, 5 dkg nyers sonka vagy husos szalonna, 5
dkg vaj, 1 liternyi forré husleves (leveskockabol is készilhet), egy csomo petrezselyemzold,
s0, bors, reszelt parmezan sajt.
Elkészitése: Az articsokat elGkészitjlik, vékonyra felszeleteljlk.
Egy labosban felhevitjik a vajat, és enyhén megpiritjuk rajta a kockakra vagott sonkat és a
finomra vagott petrezselyemzoéld felét. Belekeverjik a lecsopogtetett articsokat, néhany
kanal meleg vizzel felengedjik, megsdzzuk, megborsozzuk, és lassu t(izén paroljuk. 20 perc
elteltével beleszérjuk a rizst, par percig piritjuk, azutdn mer6kanalanként adagolva
hozzaontjlk a huslevest.
Ha a rizs megpuhult, levesszik a t(izrdl, belekeverjik a megmaradt petrezselyemzoldet, és
reszelt sajttal megszorjuk.
Szaraz fehérbort kinalunk hozza.

Bolognai sparga
Hozzavaldk: 1 kg sparga, 4 fej hagyma, 1 kanal vaj, 4 kanal morzsa, 4 kanal reszelt sajt,
vajdarabkak.
Elkészitése: Az aprora vagott hagymat vajban megpiritjuk, és tizallé talba tett, foétt spargara
ontjik. Megszorjuk morzsaval, vajjal, sajttal, és megsltjlk.

Capellini cukkinivel
Hozzavaldk: 3 kdzepes nagysagu cukkini, 2 ujhagyma, 1 gerezd fokhagyma, 50 g feta sajt, 1
nagy paradicsom, 4 | viz, so, 3 evdkanal olivaolaj, 1 | tyukhusalaplé, 300-400 g Capellini
tészta (apro, kalapformaju olasz tészta, durumlisztbdl készul), fekete bors
ElGkészités: 10 perc
FOzés: 15 perc
Elkészitése:
1. A cukkinit megmossuk, a végét levagjuk, és hamozatlanul ujjnyi vastag csikokra vagjuk.
Az Ujhagymat megtisztitjuk, megmossuk, és 3 cm hosszU darabokra apritjuk. A fokhagymat
megtisztitjuk, megmossuk, és finomra vagjuk. A sajtot szétmorzsoljuk. A paradicsomot
megmossuk, majd szarazra torolgetjlk; el6szor négy részre, majd a magok eltavolitasa utan
apro kockakra vagjuk.
2. Nagy fazékban felforraljuk a vizet, megsdzzuk. Kozben az olajat nagy serpenyében
mérsékelt langon felforrdsitjuk, a cukkinicsikokat beletesszik. Kb. 10 percig paroljuk, amig a
cukkini kissé meg nem barnul. Hozzdadjuk az Ujhagymat és fokhagymat, tovabbi 1 percig
paroljuk. Beledntjiuk a tyukhusalaplevet, az egészet felforraljuk. Levessziik a tlzhelyrdl, és
meleg helyre tesszik.
3. A tésztat a forrasban |évé6 vizbe dobjuk és megf6zziik, de nem tul puhara. JAl lecsorgatjuk
rola a vizet, nagy, lapos talra helyezzliik. A zoldséget Gsszekeverjlik a tésztaval, séval és
borssal izesitjlik, raszérjuk a sajtmorzsakat és paradicsomdarabokat. Azonnal talaljuk.
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Firenzei sargarépa
Hozzavaldk: 1 voréshagyma, 1 csomag sargarépa, 1 csomo petrezselyem, 2 gerezd
fokhagyma. Sé, bors, cukor, 1, 5 evékanal olaj
Elkészités: A hagymat apro kockakra vagjuk, és a zsiradékban megpiritjuk. Hozzatesszlk a
tort fokhagymagerezdeket és az apréra vagott petrezselyemzoldet. Majd beletesszik a
mirelit sargarépakockat. Izlés szerint megfliszerezzik, és par percig piritjuk. Majd felontjiuk 2
liter vizzel, és puhara paroljuk.

Firenzei tojas 1.

Hozzavaldk 4 személyre: 4 db kemény tojas, 1 kg spendt, 3 dkg vaj, 3 dkg liszt, 3 dl tej, 2
evOkanal tejfol, 5 dkg reszelt ementali sajt, so, bors, 6rolt szerecsendid.

Elkészitése: A spendtot megtisztitjuk, joI megmossuk, és b6 forrd vizben 5-6 percig fozzlik,
lecsepegtetjliik, majd kinyomjuk bel6le a vizet. A vajbdl, lisztbdl, tejbél bechamel martast
készitiink, sozzuk, borsozzuk, megszérjuk Orolt szerecsendidval, jol Gsszekeverjik, majd
hozzaadjuk a tejfolt, és még egyszer forraspontig hevitjik. EIémelegitjik a stét, kivajazunk
egy tlzallo talat. Az elkészitett spendtot nem tul aprdora Osszevagjuk, hozzdadunk két
evOkanalnyi martast, jol Osszekeverjik, és beteritjik a kivajazott talba. A f6tt tojasokat
megtisztitjuk, hosszaban kettévagjuk, és a spendt tetejére rakjuk. Befedjik a megmaradt
martassal, megszdrjuk a reszelt ementali sajttal. EI6melegitett stitében aranysargara piritjuk.
Azonnal, forrdn talaljuk.

Firenzei tojas 2.
Hozzavaldk: 1 doboz mirelit paraj, 10 dkg vaj, so, torétt bors, 8 tojas.
A sajtmartashoz: 2 dkg vaj, 2 dkg liszt, 2 dl tej, 1 dl tejfdl, 5 dkg sajt.
Elkészitése: Egy csomag mélyhlitott paraj levét, mikor folengedett, teljesen lecsurgatjuk,
majd belekeverjik a felolvasztott vajat, és sdval, térott borssal izesitjlik. Kibélellink vele egy
tlzallo talat, rattink 8 tojast, mintha tlikdrtojast akarnank késziteni, lgyelve, hogy a
sargaja egészben maradjon, és az egészet sajtmartassal leéntjik. (A sajtmartashoz a vajbdl
a liszttel és tejjel Besamelt f6zink, majd a tlzrél levéve, simara keverjik a tejfollel és a
reszelt sajttal.)
A spenotos-sajtos tojast a sutébe tesszik, és addig sutjik, amig a tojasfehérje 6ssze nem
all, de a sargaja még puha maradt.

Genovai spenottorta
Elkészitése: Turobol, reszelt sajtbol, parolt spendtbol, piritott hagymabdl és tojasbol
szerecsendidval és bazsalikommal tliszerezett masszat készitlink, leveles tésztaval bélelt
formaba simitjuk, belelltetlink 6-8 nyers tojast, tésztalappal betakarjuk, pirosra sutjuk.
Langyosan kinaljuk.

Laskagomba Carpaccio
Hozzavalok 5 személyre: 1 kg laskagomba, 1 dl olivaolaj, 1 fej salata, fél csomé
petrezselyem, fél csomo z6ld fliszer (kapor, citromfl stb.), 10 dkg parmezan sajt.
Elkészitése: A megmosott, megszaritott gombat roston vagy teflonserpenydben tlz folott,
zsiradék nélkul atforgatjuk, hogy a gomba, ropogdés maradjon. Ratesszilk a tanyérokon
elrendezett salatdra, meghintjik finomra vagott flivekkel, balzsam-dresszinggel
meglocsoljuk, megszoérjuk reszelt parmezan sajttal, és azonnal talaljuk.

Marokkadi tojastorta

Hozzavaldk: 4 burgonya, 1 hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 8 dkg z6ldborsd, 4 tojas, so. Bors,
1 késhegynyi paprika, szerecsendid

Elkészités: A burgonyat héjaban megfézzik, megtisztitjuk, villaval szétnyomkodjuk, egy
mélyebb talba tessziik. A hagymat finomra vagjuk, kevés olajon U(vegesre piritjuk,
hozzdadjuk a zuzott fokhagymat. A zoldborsét puhara paroljuk, majd a szétnyomkodott
burgonyahoz adjuk, akarcsak a megtisztitott, felkockdzott 2 kemény tojast. A két nyers
tojast kissé felverjik, elkeverjik benne izlés szerinti mennyiségben a soét, borsot,
szerecsendiot és csipGs paprikat (az ételre jellemz6, hogy csipds!), lazan eldolgozzuk a
burgonyaval, borsdval, tojaskockakkal. Kiolajozunk egy kerek, t(izallo talat, belesimitjuk a
keveréket és el6melegitett sutében, kozepes tliznél kb. 20 percig sutjuk. Tortaszerlien
szeleteljik. Melegen, hidegen egyarant jo.

Olasz karfiol
Hozzavaldk: 1 kg karfiol, 1 citrom leve, 1,5 dl fehérbor, 10 dkg liszt, 1 tojas, sd, bors, 2 dl
olaj, 10 dkg reszelt sajt.
Elkészitése: A karfiolt rézsaira tordelve sds vizben megf6zziik lecsorgatjuk, szlir6kanalon, és
megontozzik citromlével. A tojassargajat simara keverjik a borral, egy csipet séval, egy
evOkanal olajjal, 4 pupozott evOkanal liszttel, majd O&vatosan hozzakeverjik a két
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tojasfehérjébdl felvert habot. A karfiol rézsait egyenként meghempergetjik lisztben,
megmartjuk a slrl, tésztas-boros masszaban, és forréd olajban szép pirosra kisUtjlk.
Fliszeres paradicsommartast adunk hozza.

Olasz kaposzta
Hozzavaldk: 1 kelkaposzta (kb. 75 dkg), 2 gerezd fokhagyma, 1 hagyma, 40 dkg daralt hus,
5 dkg kemény sajt, 2,5 dl paradicsomlé, 2 paradicsom 1 kk. olasz fliszerkeverék, 1 ek. olaj 1
dl tejszin, 1 kis konzerv olajos hal 1 ek. vaj/margarin, 10 kimagozott fekete olivabogyd
Elkészitése: A kelkdposztat kulsé sérilt leveleit lehantjuk, és 8 ép levelet leszedlink. A
maradék kaposztat csikokra vagjuk. A hagymat felkockdzzuk. A sajtot lereszeljuk. A
paradicsomot kis darabokra vagjuk. A kelkaposztaleveleket sds vizben 5 percig blansirozzuk.
Szlir6kanallal kivessziik a leveleket, és lecsepegtetjik Oket. Az olajat felforrdsitjuk, és a
hagymat megpiritjuk benne. A s(itét elémelegitjiik 200 C-ra. Az olajos halrdl ledntjik a levét,
gerincét kiszedjik, majd az olivabogyoval és a fokhagymaval egyltt apréra vagjuk.
Hozzakeverjik a hagymat és a hust, s6zzuk, borsozzuk.
A kelkaposztaleveleket kiteritjik, és elosztjuk rajtuk a husmasszat. Mindkét oldalon
behajtjuk a leveleket, feltekerjliik, és cérnaval G6sszekotjik. A kelkdposzta-roldadokat mély
t(izall6 talba tesszlik. A paradicsomlevet felforraljuk, beletessziik a paradicsomot, a sajtot és
az olasz fliszerkeveréket. 2-3 percig rotyogtatjuk. Hozzaadjuk a tejszint, majd az egészet
raontjik a kaposztara, és kb. 50 percig betessziik a slit6be. Kdézben a vajat/margarin
felforrdsitjuk, és a csikokra vagott kaposztat megbarnitjuk benne. Hozzaadjuk 1 dl vizet, és a
kaposztat kb. 12 percig fozzik. Soval és borssal izesitjuk. A roladokkal és a
paradicsomszdsszal talaljuk. Sos vizben f6tt burgonya illik hozza.

Olasz toltott cukkini
Osszedllités: 15 perc.
Satés: 30 perc.
Hozzavaldok 4 személyre: 4 kozepes nagysagu cukkini, 2 evokanal olaj, 1 nagy fej,
Osszevagdalt voréshagyma, 2 szelet husos flistolt szalonna, 2 tort fokhagymagerezd, 25 dkg
daralt sertés- vagy borjuhus (esetleg vegyesen), 3 dl fott rizs, 1 kis doboz paradicsomplré, 1
kiskanal szaritott zoldfliszer, 1/2 kiskanalnyi chilipor, 2 evékanal reszelt (parmezan) sajt.
Elkészitése:
1. A slitot kozepes hofoklra (180 °C-ra) bemelegitjiik. Egy vastag fall tepsit olvasztott vajjal
vagy olajjal kikenlink. A cukkinit megmossuk, hosszaban félbevagjuk, a belsejét kiskanallal
kiszedjlk, és kockakra vagjuk.
2. Teflonserpeny6ben az olajon a szalonnat kiolvasztjuk, és a kétféle hagymat kozepes
langon 3 percig, kevergetve sitjik. A daralt hust beleforgatva erds langon 4 perc alatt
aranysargara piritjuk. Idénként megkeverjik, hogy a leve elparologjon. Az apré
husdarabokat villaval szétbontjuk.
3. A rizst a flszerekkel, a paradicsomplrével és a cukkinid arabokkal 6sszekeverjik, és kissé
atsutjuk. Ezt a tolteléket a kivajt cukkinik Gregébe halmozzuk, és sajttal megszoérjuk. A
stitében 30 percig sltjlk, ez alatt a cukkini is megpuhul.

Olasz toltott paradicsom.

Hozzavaldk: 20 dkg fott fustolt tarja, 10 dkg flstolt szalonna, 1 fej voréshagyma, 8 db
paradicsom, 10 dkg rizs, 2 db zo6ldpaprika, so, térétt bors, zdldpetrezselyem, 2 dkg vaj, 2
gerezd fokhagyma, egy csipet kakukkf(i, bazsalikom, vagy rozmaring.

Elkészitése: A szalonnat aprd kockakra vagjuk és kiolvasztjuk. A lereszelt hagymat ezen a
szalonna zsiron Uvegesre paroljuk, majd hozzaadjuk az aprdra vagott sonkat is. Egy kicsit
piritjuk, majd hozzdadjuk az aprdéra vagott zoldpaprikat is. 10 dkg rizst megtisztitjuk,
hozzaadjuk, és felengedjik kétszeres mennyiségl vizzel, mint a rizs. Kevés séval és torott
borssal izesitjiuk, és takarékldangon fed6 alatt puhdra paroljuk. A petrezselymet apréra
vagjuk, a fokhagymat elkaparjuk, majd a fliszernévényekkel egyltt a rizzsel elkeverjiik. A
paradicsomok tetejét levagjuk, belsejiket kikaparjuk, majd megtoltjuk az izletes, fliszeres,
rizses toltelékkel. Kivajazott t(izall6 talra helyezzlk, tetejliket visszarakjuk, mindegyikre
teszlink egy vékony vajdarabkat, és stut6ben atsutjlk.

Olasz zoldbab.
Hozzavaldk: 1 kg zdldbab, 1 dl olaj, 4 paradicsom, 1 kis fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma,
s0, bors, 5 dkg reszelt sajt, 20 dkg fistolt hus.
Elkészitése: A babot megtisztitjuk, kuktaba tessziik, és leéntjik 1 dl olajjal. Ratessziik a
cikkekre vagott paradicsomot, a voroshagymat, a fokhagymat. Megsdzzuk, borsozzuk,
ontlink ra 1 dl vizet is. Az edényt lezarva 25-30 percig paroljuk. Talba szedjik, és a tetejére
reszelt sajtot hintlink. Gazdagitjuk 20 dkg metéltre vagott fistolt hussal is.
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Paprikas - cukkinis penne
70 dk penne (cs6tészta), 2 paradicsom, 3 koézepes cukkini, 2 jonatan alma, 1/2 piros huisu
paprika, 2 hagyma. 1 dl olivaolaj, 1/2 csokor petrezselyemzold, bazsalikomlevél, sé, bors
A zo6ldségeket megtisztitjuk, megmossuk. a paprikat kockakra, a paradicsomot és az almat
cikkekre, a cukkinit karikara vagjuk. Nagy serpeny6ben 2 ek. olajat forrdsitunk fel. a paprika
1/3-at félretessziik, a tobbi zdldséget megparoljuk. Apranként hozzadntjik a tobbi olajat,
sozzuk, borsozzuk. Beletesszliik az almat, és 8-10 percig paroljuk. Szikség szerint kevés
vizzel felontjlk.
A tésztat sbés vizben kif6zzik (kb. 10 perc), lecsopogtetjik, talra tesszik, rdhalmozzuk a
martasos zoldséget. A félretett bazsalikomlevelekkel és paprikakockakkal diszitjlik.
(40 perc)

Rigatoni fehér babbal
Hozzavaldk: 3 | viz, 2 kézepes nagysagu sargarépa, 300 g brokkoli, 225 g Rigatoni tészta, 1
kis fej endivia salata, 2 gerezd fokhagyma, 3 evlkanal olivaolaj, 300 g fehér fejtett bab
(konzerv), 40 g reszelt parmezan sajt, fehér bors
El6készités: 10 perc
F6zés: 17 perc
1. Fazékban felforraljuk a vizet. K6zben meghamozzuk a répat, megmossuk, és vékony
karikakra vagjuk. A brokkolit megtisztitjuk, rézsakra szedjik, és megmossuk. A vizet
megsodzzuk, beletesszilk a tésztat, és a répat mintegy 8 percig f6zzik. Hozzdadjuk a
brokkolit is, az egészet tovabbi 3-4 percig f6zzlik, mig a tészta és a z6ldség megfd, de nem
puhul tulsagosan meg.
2. Kozben megtisztitjuk az endivia salatat, megmossuk, és csikokra vagjuk. A fokhagymat
tisztitjuk, és finomra vagjuk. Nagy serpenyOben az olajat mérsékelt langon felforrositjuk,
beletessziik a salatat és fokhagymat. Paroljuk kérilbellil 2 percig, amig a salata 6sszeesik.
Ezutan hozzaadjuk a letblitett és lecsepegtetett babot, majd 3 percig tovabb parolva
forrositjuk.
3. A tésztat, a répdt és a brokkolit alaposan lecsepegtetjik, majd egy mély talba tesszilk.
Gondosan elkeverjik az endivia salataval, a babbal és a parmezannal. Izlés szerint, ha
szlikséges, soval, borssal izesitjlk.
Melegen talaljuk.

Sajtos brokkoli
Hozzavaldk (4 személyre): 1 nagy fej brokkoli, 2 ek. olaj, 1 kdzepes nagysagu hagyma, 1 fej
fokhagyma, 4 paradicsom, 2 kk. szaritott bazsalikom, sé, torott bors, 10 dkg. juhsajt, 2 ek.
reszelt parmezan v. azt helyettesitd sajt, 1 ek. zsemlemorzsa
Elkészités: Megmossuk, és viragjaira bontjuk a brokkolinit, fazékban vizet forralunk, folé
tesszlk szlirében a brokkolinit, lefodjlik, és mintegy 20 percig g6zoljuk, hogy megpuhuljon,
de ropogds maradjon. SerpenyOben felhevitjik az olajat, 5 percig fonnyasztjuk benne a
megtisztitott, apréra vagott hagymat, a szétnyomkodott fokhagymat, hozzaadjuk a
melegvizbe martott, meghamozott, darabokra vagott paradicsomot, a bazsalikomot, és
esetleg kevés vizet hozzadntve 0sszefézziik sliri martassa.
Séval, borssal izesitjuk. A brokkolinit tizall6 edénybe tessziik, raontjik a paradicsommartast,
tetejére rakjuk a felszeletelt juhsajtot, megszérjuk reszelt sajttal és a zsemlemorzsaval,
Sutében 20 percig aranysargara sltjuk.

Sajtos burgonyagomboc
Hozzavaldk: 1 kg burgonya, sd, 20 dkg liszt, 3 tojassargaja, 1 evdkanal majoranna, 1 csipet
orolt fehérbors, 1,5 dl tejszin, 6 dkg reszelt sajt, 3 dkg vaj
Elkészitése: A kockdara vagott burgonyat sds vizben megf6zom, levét lebntém, majd attérom,
s a liszttel, a tojassargajaval és a fliszerekkel 6sszedolgozom. A tésztabdl didnyi gombdcokat
formalok, amelyeket sés vizben, lassu tlizon 10 percig f6zok.
A megf6zott gombdcokat, kivajazott tlizallo talba helyezem, raéntém a tejszint, megszérom
reszelt sajttal, a tetejére kis vajdarabokat teszek, és elémelegitett stitében 220 fokon kb. 15
perc alatt készre sutém.
Egy jo vegyes salataval 6nalldéan is finom vacsora.

Silt burgonya olasz médra
(4 személyre)
Hozzavaldk: 8 egészen nagy, lehetbleg egyforma burgonya és a martashoz 1 dl ketchup, 1 dl
slir(i tejfol (le kell 6nteni a tejfol savojat), 2 evOokanal olaj, 2 ev6kanal reszelt fustolt sajt, 1
csokor petrezselyemzodld, 2 gerezd fokhagyma, 1 teaskanal mustar, izlés szerint sé és torott
fekete bors.
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Elkészitése: A burgonyat alaposan megmossuk, és ha szlikséges, meg is sikaljuk, majd
tepsibe rakjuk. Elémelegitett, forrd sltébe toljuk, és megsultjlik ( j6, ha a beleszurt villa
konnyen ki is jon bel6le). K6zben a martashoz a ketchupot, a tejfélt, a mustart és az olajat
simara keverjlik, majd hozzaadjuk a megmosott és aprora metélt petrezselyem-zoldet meg a
zuzott fokhagymat. Ezutan belekeverjik a reszelt sajtot. A megsllt burgonyat héjastdl
félbevagjuk, és mindegyiket gazdagon bekenjiik a martassal. Ezutan, éppen csak annyi idére
toljuk vissza a sut6be, hogy az raolvadjon.

Elkészitési ideje: kb. 70 perc.

Toscanai toltott paradicsom
Hozzavaldk 4 személyre: 8 koOzepes paradicsom, 1 hagyma, 40 dkg daralt sertés- vagy
marhahus, 1 tojas, 2 evOkanal olaj, 10 dkg reszelt sajt (lehetdéleg parmezan), 1 jo nagy
csomo petrezselyem, fél teascsésze rizs, so, 6rélt bors.
Elkészitése: A paradicsomok tetejét levagjuk, a belsejiket kavéskanallal kivajjuk ugy, hogy
csak egészen vékony faluk maradjon. A hagymat az olajban aranysargara piritjuk,
hozzaadjuk a daralt hust, a paradicsom kivajt belsejét, a finomra vagott petrezselyemzoldet,
soval, borssal izesitjiik és megpiritjuk, Kézben enyhén sds vizben megparoljuk a rizst.
Amikor mindkett6 készen van, 0sszekeverjlk és hagyjuk kihd{lni. Ezutan hozzaadjuk a tojast,
a reszelt sajt felét, igy is jol atkeverjik és megtoltjik vele a paradicsomokat. Reszelt sajtot
szorunk a tetejére, és kiolajozott tepsiben vagy t(izallé6 edényben, forrd stitében 20 perc alatt
megsutjik.
S mert a képen kilén még egy toltott paradicsom lathatd, errél elmondjuk, hogy egy hideg
el6étel, amelynél a toltelék fétt garnélarak, aprora vagott fott tojas, finomra metélt kapor és
majonéz keveréke,

Toltott articsoka napolyi modra
Hozzavaldk: 4 articséka, 15 dkg lagy, édes sajt (bivalysajt), 5 dkg reszelt parmezan, 4
szardella (ringli), 1 tojas, fél csomé petrezselyemzold, 1 ek zsemlemorzsa, olivaolaj, so, bors
Elkészitése: Az articséka kemény, klilso leveleit lefejtjlk, a tliskéket olldval levagjuk.
A puha sajtot felapritjuk, és 0sszekeverjlik a reszelt parmezannal, zsemlemorzsaval, finomra
vagott petrezselyemzélddel, a tojassal, és egycsipetnyi soval, borssal.
Az articsoka leveleit széjjelnyitjuk, a belsejét megsdzzuk, és az elkészitett tolteléket
beletoltjik. Egy kis edényben szorosan egymas mellé allitjuk a megtoltott articsdokat, annyi
vizet toltlink hozza, hogy kb. a feléig érjen, és mindegyik tetejére teszlink egy darabka
szardellat. fedd alatt paroljuk. Egy féldéra elteltével slitObe tesszlik, és készre paroljuk.

Zoldbab olaszosan
Hozzavaldk: 1 kg zoéldbab, 3 nagy paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 3 evokanal olaj, so,
toroétt bors
Elkészitése: A zoOldbabot egészben hagyva sos vizben megf6zzik, lecsurgatjuk. Az olajat
mély serpenyOben felhevitjik, beletesszilk a meleg vizbe martott, hamozott, fakanallal
Osszetort paradicsomot, hozzaadjuk a megtisztitott, szétnyomott fokhagymat és a zéldbabot.
Megsdzzuk, borsozzuk, és forrd olajban 6t percig razogatva, kis langon megpiritjuk.

Zoldborsé6 sonkaval

Hozzavaldk: 40 dkg tisztitott zoldborsé, 10 dkg nyers sonka vagy husos szalonna, 5 dkg
hagyma, 1 dl olaj, sé, bors, fél pohar szaraz fehérbor, 1 babérlevél, 1-2 gerezd fokhagyma, 1
leveskocka.

Elkészitése: A zoOldborsot el6zéleg séval, apréra vagott hagymaval, tort fekete borssal,
néhany babérlevéllel izesitett forrd vizzel nyakon ontjiuk, s a Iébe beleejthetiink egy gerezd
fokhagymat is. Haromnegyed részben felfézzliik, mikézben olajban megparoljuk a finomra
vagott hagymat, amelyhez hozzaadunk egy gerezd, szétnyomott fokhagymat és egy
babérlevelet, Ebbe beleforgatjuk az apréra vagott sonkat - hagyjuk meg batran a kovérkés
részt -, és megpiritjuk. Amikor mar szomjas, nyakon 6ntjik egy kis fehérborral, de miel6tt
eszét venné, rogton el is parologtatjuk, mikdozben hozzdadunk egy keveset a zo6ldborsd
f6zGvizébol, amelyben felolvasztunk egy leveskockat. A zoldborsot leszlrjlik és hozzaontjlik
az elkészitett alaphoz. Séval, borssal izesitjlik, h6allé Gveg-, vagy cserépedényben talaljuk.
Szaraz fehérbort kinalunk hozza.

Z6ldborsés articsoka
Hozzavaldk: 4 articsdka, 70 dkg friss vagy 45 dkg mirelit z6ldborsd, 4 dkg husos szalonna, 1
kis fej voroshagyma, 3 ek olivaolaj, néhany fejessalata-levél, s, bors, citrom.
Elkészitése: Az articsdka kemény, kiils6 leveleit lefejtjik, a tiskéket levagjuk, azutan négy
cikkre vagjuk, a kozepébdl a bolyhokat eltavolitjuk, felhasznalasig citromlével Gsszekevert
vizbe tesszlik, hogy meg ne feketedjen.
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Az olajon sargara piritjuk a finomra vagott szalonndt és hagymat. Beletesszik a

lecsOpogtetett articsokat, és tovabb piritjuk, kis id6 multan hozzakeverjiuk a z6ldborsét és a
metéltre vagott salatat is.

Megsdzzuk, megborsozzuk, egy merdkanal langyos vizzel felengedjlk,

és id6nként
megkavarva puhara paroljuk.
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MARTASOK

Abruzzé6i martas

Hozzavaldk 4 személyre: 70 dkg friss, érett paradicsom, 1 kozepes fej hagyma, 12 dkg
fUstolt szalonna, 15 dkg reszelt sajt, 6roélt bors, sé izlés szerint.

Elkészitése: A felkockazott szalonnat kislitjlik, a zsirjdban aranysargara piritjuk az aproéra
vagott hagymat, hozzaadjuk a hamozott, magjatél megtisztitott és szeletekre vagy cikkekre
vagott paradicsomot, és csak addig paroljuk, mig a paradicsom megpuhul, de nem f6 szét.
Séval, borssal izesitjlik. A végén természetesen beletessziik a kisilt szalonnat is. Barmilyen
fott tésztahoz illik, de leginkabb spagettihez szokas adni, frissen reszelt parmezannal.

Articsoka olajbogyo-martas
Elkészitése: Leontjuk az olajat egy 250 g-os articsdkasziv-konzervrél, 2 evokanalnyit
megtartunk az olajbol. Az articsokat feldaraboljuk, és talba tessziik. 75 g fekete olajbogyot
kimagozunk és felszeletellink. Végll 1 evOkanal apréra vagott petrezselyemzéldet, a félre-
tett olajat, az olajbogyot, valamint sot és borsot keveriink az articsokahoz. Az id6k6ézben a 4
| vizben (nem tul puhara) kif6zott tésztat, lecsepegtetjiik, 4 adagban talaljuk, a martast
elosztjuk ra.

Bazsalikommartas fenyomandulaval
Elkészitése: 2 evokanal fenyémandulat kisebb serpenyGben aranybarnara piritunk. Kézben 1
evO-kanalnyi bazsalikomot vagy petrezselyemzéldet mosas és szarazra torlés utan aproéra
vagunk. Az idékozben a 4 | vizben (nem tul puhara) kif6zott tésztat lecsepegtetjik, és
elkeverjik 1 ev6kanal vajjal vagy margarinnal, valamint 1 ev6kanal bazsalikommal
(petrezselyemmel) és fenyémandulaval. Minden adagra szérunk egy leheletnyi pirospaprikat.
4 személyre elegendd.

Bazsalikomos pesto
Hozzavaldk: 2 csokor bazsalikom, 3 gerezd fokhagyma, 1 evdkanal feny6mandula, 10 dkg
parmezan, 2, 5 dl olivaolaj
Elkészités: A bazsalikomot megmossuk, 0Osszevagjuk, a fokhagymat feldaraboljuk. A
manduldval (hasznalhatunk helyette didt is) és a sdval 6sszeturmixoljuk, hozzdkeverjik a
reszelt parmezant. Az olajat el6szor cseppenként, majd lassan csorgatva adagoljuk bele, és
jol elkeverjuk.

Besamel martas
Hozzavaldk: 5 dkg vaj, 5 dkg liszt, 1/2 liter tej, so, bors, szerecsendid
Elkészitése: A vajbdl és a lisztbdl vildgos rantast készitiink és felengedjik a tejjel. Sézzuk,
flszerezziik, és srlre fézzuk.
A lasagne tésztat kb. 6tosével nehogy O6sszeragadjanak sés, olajos vizben kifézzik (akkor is
ajanlatos megfézni, ha a dobozon az szerepel, hogy a tésztat fézetlenil is hasznalhatjuk) és
egyesével egy tiszta konyharuhara szedjlik, hogy ne maradjon vizes. Egy t(izall6 tal aljara 1
mer6kanal ragut tesziink, ezt meglocsoljuk 2-3 kanal besamel martassal (ez a lényege, u.i.
ett6l marad szaftos), rarakjuk a tésztat, majd Ujra a ragu és a besamel kovetkezik. A
rétegezést addig folytatjuk, amig a hozzavalokbdl tart Ggy, hogy felvaltva egyik sorba
gépsonkat, a masikba lapka sajtot tesziink. A tetejére sajt keriljon. Alufélidval betakarjuk és
kb. 20-30 percig forrd sitében sutjlk. Félidében nézziik meg, és ha tul sok levet eresztett
volna (nem sdritettlik be eléggé a ragut vagy a tészta tul vizes maradt), vegylk le a foliat!

Brokkoli - pesto martas
20 g pekandioét és 3 gerezd apréra vagott fokhagymat 1/4 | olivaolajjal, 250 g kiolvasztott
(mélyh(itott) brokkolival és 50 g apritott petrezselyemzolddel 6sszekeverink. Mixerben
simara apritjuk. Talba ontjlik, 50 g reszelt parmezant adunk hozza izlés szerint sdzzuk,
borsozzuk, és spagettihoz kinaljuk.

Choron martas

Hozzavaldk; 5 db tojas sargdja, 2, 5 dkg hagyma, 1,5 dkg tarkonylevél, 1 db babérlevél, 3 g
toroétt bors, 2,5 dkg Worcester, 1 dl fehérbor, 30 dkg vaj, 1 dkg sé, 0,5 g Cayenne bors, fél
citrom, 2, 5 g tarkonyecet, 1, 5 dl tejszin 5 dkg paradicsompiiré.

Elkészitése: Apréra vagott hagymat, a babérlevelet, a megmosott és aprdéra vagott
tarkonybdl 0,5 dkg-ot, a torott borsot, egy kevés citrom héjat tarkonyecettel és fehérborral
fed6 alatt addig f6zzlik, amig a leve majdnem elforrt. Ekkor sz(ir6ruhan atsz(rjik egy vastag
alju gyorsforraldba, hozzaadjuk a tojas sargakat, a tejszint, megsdzzuk és a tlizhely szélén
lassu egyenletes hémérsékleten habverdvel folyton keverve, slr(i habszer(i martassa verjuk
fel. Ezutan levesszik a tlzhelyrdl, és szitdn allandd keverés kozben hozzdadjuk a mar
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el6zbleg felolvasztott és melegen tartott vajat. Végul citromlével, Cayenne borssal,
Worcesterrel izesitjuk és a megmaradt 1 dkg megmosott, és aprdora vagott tarkonylevelet
hozzakeverjiuk. Talalas el6tt habverdvel hozza keverjik a paradicsompuirét.

Cukkini-martas
3 evbkanal vajat felforrdsitunk; benne 2 percig parolunk 2 cukkinit, amelyeket el6z6leg 3 cm
hosszU keskeny csikokra vagtunk. 200 g csiperkegombat négy részre vagunk, szintén a
serpenyObe tessziink, és addig parolunk, amig meg nem puhul. 1 evékanalnyi lisztet szérunk
ra, jol elkeverjik a zoldséggel. Ezutan 1 | tyukhusalaplét, 1/8 | f6z6tejszint; 2 evOkanal
aprora vagott petrezselymet és jocskan borsot adunk hozza.
Keverés kozben felforraljuk. Soval izesitjliik. A martast penne tésztahoz talaljuk

Cukkinis paradicsommartas
Kbzepes nagysagu serpeny6ben 600 ml konyhakész paradicsommartast felforrdsitunk.
Kozben egy kézepes nagysagu cukkinit megmosunk, és karikakra szelink. Meg- tisztitunk 1
fej voréshagymat, és kockakra vagjuk. Ezutan felforrésitunk 1 evokanal olivaolajat,
megparoljuk a cukkinit és a hagymat, majd a paradicsom-martasba keverjlik: Elegend6 4
adaghoz.

Garibaldi 6ntet
Hozzavaldk: 7-8 evlOkanal majonéz, 1 evbkanal mustar, 2 evOkanal borecet, 1 evokanal
kapribogyé, 3 gerezd =zuzott fokhagyma, késhegynyi Cayenne bors, fél csokor
metél6hagyma, csipet s6.

Hasmartas
Labasban felforrositunk 1 evGkanal olivaolajat. 400 g daralt marhahdst, 1 apréra vagott
voroshagymat és 2 gerezd atpréselt fokhagymat tesziink bele. 6-8 percig piritjuk, amig a hus
barndara nem slil. A felesleges zsiradékot ledntjlik. Ezutan 200 g paradicsoms(ritményt
(konzervet), 1/8 | vérosbort vagy hus-alaplevet, 2 evOkanal apritott petrezselyemzoldet és 1
evOkanal szaritott bazsalikomot keveriink bele. Felforraljuk, és 15 percig gyenge langon
paroljuk. Séval; borssal izesitjik, spagettivel talaljuk.

Kagylomartas
Serpeny6ben 2 evlOkanal olivaolajat felforrdsitunk, benne 2 Ujhagymat és 3 gerezd
fokhagymat, mindet aprdora vagva kb. 3 percig parolunk, amig a hagyma meg nem puhul
Ezutdn 200 g tejszines friss sajtot, 200 g alaposan lecsepegtetett, feldarabolt kagylot
(konzervbdl), és 1/8 | szaraz fehérbort vagy esetleg vizet adunk hozza. Felforroésitjuk, de
nem hagyjuk féni, farfalle tésztaval kinaljuk.

Kapri-martas
Hozzavaldk: 2 ek. olaj, 1 ek. reszelt voréshagyma, 1 fiola kapribogyd, 1 gerezd tort
fokhagyma, 1 dl tejfol, 1 kk. vegeta, 1-1 késhegynyi 6rolt bors és majoranna, citromlé.
Elkészitése: Az olajon vilagosra sitjlik a hagymat, hozzaadjuk a tort fokhagymat és egy
kevés vizzel felengedve a vegetaval megszdrjuk. Beletessziik a levével egylitt a kapribogyot
és a fliszereket, és 5 percig forraljuk. Ha a kapri levétél nem lesz elég pikans, par csepp
citromlével izesitjlik, végul a tlizrél levéve kih(tjlk, és tejfollel gazdagitjuk.

Maltai martas
Hozzavaldk: 2 ev6kanal viz, 1 evOkanal borecet, fél tedskanal so, fél vérnarancs héja, 2
tojassargaja, 2 evOkanal vérnarancslé, 1 csipet cukor, 15 deka vaj
Elkészités: A vizet, az ecetet, a sét és a narancshéjat egy kis edényben ugy beforraljuk, hogy
csak egy evOkanalnyi maradjon, ezutan leh{tjik. A tojdssargakat a narancslével, egy csipet
cukorral zomancozott martasos edényben kis habverdvel habosra keverjik. Hozzaadjuk a
beforralt narancsos ecetet. Ezutan a martasos edényt forrd vizfurddbe allitjuk (egy nagyobb
edénybe) és a martast addig verjuk, amig slrd krémszer( lesz. A vajat diényi darabokra
vagjuk, és allandé keverés kozben fokozatosan hozzdadjuk a martédshoz. Egy leheletnyi
Cayenne-i borssal fliszerezzik. Halhoz, spargahoz és feketegytkérhez kit(inGen illik.

Napolyi martas
Hozzavaldk: 2 dl ketchup, fél dl vérésbor, 2-3 gerezd tort fokhagyma, sé, 6rolt bors, 1 csokor
tarkony, néhany szal friss, 6sszevagott bazsalikom, késhegynyi babérlevélpor.
Elkészitése: A hozzavalokat alaposan kikeverjik, és jol zar6dd Uvegben néhany napra
hltészekrénybe tesszik, hogy az izek 6sszeérjenek.

Olasz martas
Hozzavaldk: 2 szal djhagyma, 2 ek. olaj, 1 kis doboz paradicsompiré, 1 gerezd fokhagyma,
s0, 6rolt bors, késhegynyi babérlevélpor, csipetnyi oregano (szurokf(), vagy 6rolt rozmaring.
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Elkészitése: Az olajon megpiritjuk az apréra vagott Ujhagymat, hozzdadjuk a tort
fokhagymat, és még egy-két percig sitjik, beleadjuk a paradicsomplirét, a fliszereket és
felontjuk kétszer annyi vizzel, mint amennyi a paradicsom volt. Néhany percig forraljuk,
majd kihdtjlk.

Olasz mustarmartas
Hozzavaldk: fél fej reszelt fekete retek, 1-2 ek. reszelt véroshagyma 2 ek. borecet, 4-5 ek.
olaj, so, Orolt bors, egy kevés szaritott 6rolt rozmaring, 2 dl ketchup, 2 kk. mustar.
Elkészitése: Alaposan 6sszeturmixoljuk a hozzavaldkat, majd behtjluk.

Olasz paradicsommartas

Hozzavaldk: 3 ev6kanal olaj, 1 hagyma, 15 dkg daralt hds, 1 sargarépa, 1 zellergumo, 2
doboz paradicsompliré, sd, 6rolt bors, 1 babérlevél

Elkészités: Az olajon, erGs tlizén megpiritjuk az apréra vagott véroshagymat, hozzaadjuk a
megreszelt zoldségeket, és azokkal tovabb piritjuk. Ha mar szép sarga szintk van,
kozékeverjik a daralt hust, és mag5 percig piritjuk. Végull beleadjuk a paradicsompurét, a
flszereket, és még egyszer annyi vizet, mint amennyi az eddigi hozzavaldk terjedelme.
Lefedve, lassu tlizon 3-4 6ra hosszan féni hagyjuk, ha vizet elféné, potoljuk. A belevaldénak
teljesen szét kell féni, krémmé kell puhulni. Az olasz paradicsommartast lehet his nélkiil,
esetleg aprdéra vagott sonkaval, vagy sonkaval meg gombaval késziteni.

Paradicsommartas 1.
Felforrésitunk 2 evékanal olivaolajat 1 db karikdkra vagott voroshagymat, és 2 gerezd aprora
vagott fokhagymat 3 percig parolunk benne 400 g paradicsomot, 150 g |,
paradicsomslritményt (mindkett6t konzervbdl), 1 | jo minGségld vordsbort 75 g magozott
fekete olajbogydt; 1 tedskanal szurokfiivet (oreganot) tesziink hozza. Felforraljuk, és lefedve
mintegy 15 percig paroljuk. Szikség szerint s6zzuk, borsozzuk, 1-1 késhegynyi cayenne-i
borssal, illetve cukorral izesitjlk.

Paradicsommartas 2.
Hozzavaldk: 80 dkg paradicsom, 2 evbkanal olaj, 2 ev6kanal liszt, 3-4 dkg cukor, 1 hagyma
Elkészités: A paradicsomot a hagymaval és a babér-, illetve zellerlevéllel addig f6zzik, amig
a paradicsom pépszerl lesz. Szitan attorjiuk. Kozben a zsiradékbol és a lisztbdl rantas
készitiink, és a paradicsomlével jol felengedjik., 5 percig lassan forraljuk. Séval, cukorral
izesitjlk.

Paradicsomos-szalonnas martas
Kbézepes nagysagu serpeny6ben 600 ml konyhakész paradicsommartast felforrdsitunk.
Kozben 100 g husos szalonnat csikokra vagunk. Kisebb serpeny6ben 1 teaskanal. Olivaolajat
felforrositunk, a szalonnat megpiritjuk benne, majd 1 teaskanal durvara O6rolt csip6s
paprikaval egyltt a martasba keverjlik. Elegend6 4 adaghoz.

Rémai tojasmartas
Hozzavaldk: 3 tojas, 1 dl olivaolaj, 8-10 olivabogyd, 4 db did, 2 gerezd fokhagyma, 1 csomo
petrezselyem, 1 csipet fahéj, s
Elkészités: A tojasokat reszeljiik meg vagy torjuk at, tegylk egy mélyebb t{zallé talba, adjuk
hozzd apranként az olajat, mintha majonézt készitenénk. Vagjuk meg finomra az
olivabogyédt, a fokhagymat, a petrezselymet és a didbelet, adjuk a krémhez, izlés szerint
so6zzuk, borsozzuk, és a fahéjjal egyutt keverjiuk habosra. Most a talat kb. 10 percre forrd
vizflird6be allitjuk. Slr{i, majonéz allagy, de nem tul kemény martast kell kapnunk. Ha
meégis keménynek talalnank, tegyiik vissza a talat a vizfirdébe, adjunk hozza néhany csepp
langyos vizet, keverjuk jol 6ssze. Silt husokhoz, halakhoz, vadakhoz kinaljuk.

Sajtmartas
Mixerben 200 g ricottat vagy tarot, 30 g reszelt parmezant 2 gerezd préselt fokhagymat és 4
evOkanal f6z6tejszint péppé turmixolunk. Ldbasban 2 evlOkanal olivaolajat felforrésitunk. .1
kisebb, csikokra szelt piros husu paprikat, és.4 db 1 cm-s, csikokra vagott Ujhagymat
beleteszlink, 3 percig paroljuk. A mixerben elkészitett sajtkeveréket, hozzaadjuk,
felforrésitjuk, de nem fézziik. Séval, borssal izesitjlik, fusilli tésztaval talaljuk.
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SALATAK

Capri salata
Hozzavaldk: 20 dkg mozzarella sajt, 25 dkg kozepes paradicsom, 2 agacska bazsalikom,
oliva olaj, s9, bors, talalashoz lollo rosso salatalevelek
A mozzarellat és a paradicsomot felkarikazzuk egy centis szeletekre. Egy nagy lapos talat
kirakunk megmosott salatalevelekkel, és a sajtot a paradicsommal felvaltva lerakjuk koér
alakban a tanyér széle fel6l a kozepe felé haladva. A salatat meglocsoljuk olivaolajjal,
fliszerezziik séval, borssal és frissen leszedett, elmorzsolt bazsalikomlevéllel.

Déligyiimolcs-salata malnaontettel

Hozzavaldk: 2 evOkanal mazsola, 1 narancs, 1 vérnarancs, 1 grépfrdt, 3 mandarin, 1
klementin, 2 ev6kanal cukor, 1 z6ld citrom, 1 citrom, 2 ev6kanal mandula, vanilia, fahéj
Elkészités: A meghamozott déligyimolcsoket vagjuk nagyon vékony karikdkra, a leviket
gy(ljtsiik Ossze. A levél egyltt tegylk tlzalld talba, taldlomra szoérjuk el a cukrot, a
bedztatott mazsolat, a citromok levét és husat, a darabolt mandulat, a vanilidt és a fahéjat.
Osszuk el a tetején a vajat, és 5 percig slsslk grillsitében. Turmixoljuk 6ssze az Ontetet
hozzavaldit és lassu t(izon melegitsik fel. A déligytimélcsoket ontézzik meg az 6ntettel és a
stétalban azonnal talaljuk. Vaniliafagylalttal kisérhetjuk.

Fokhagymas mediterransalata

Hozzavaldk: 400 g tintahal, 100 g f6tt kagyldhus, 100 g f6tt garnéla, 15 g kapribogyd, 80 g
vOroshagyma, 80 g zdldpaprika, 1 db tojassargdja, 1.2 dl olaj, 40 g fekete olivabogyo, 4 dI
szaraz fehérbor, 1 db citrom, 1 db piros fejes salata, fokhagyma, so, térott bors;

Elkészitése: A tintahalat megtisztitjuk, vékony karikakra vagjuk, majd fokhagymas
fehérborban puhdra f6zzik. Szlkség esetén kevés vizet ontlink ra. A tojassargajat olajjal
kikeverjlik, az igy nyert majonézt izesitjuk sdval, torott borssal, zlzott fokhagymaval, a
citrom és a tintahal paroldlevével, apréra vagott kapribogydval, majd simara keverjiuk. Az
izesitett martashoz hozzdadjuk a kihllt tintahalhtst, a fétt kagyldhust, a f6tt, tisztitott
garnélat, a kimagozott fekete olajbogydt, a kockara vagott zoldpaprika husat, a vékony,
karikara vagott voréshagymat, a vékonyra metélt piros fejes salatat. Az egészet lazan
Osszekeverjlk. Salatalevélen jol leh(itve talaljuk.

Macedoénia gyiimolcssalata
4 személyre
Ezt a kézkedvelt gytimolcssalatat szinte minden olasz cukraszdaban, barban, fagylaltozéban
lehet kapni.
Hozzavaldk: 50 dkg goérégdinnye (a fehér héja nélkil mérve), 1 jonatanalma, 1 kérte, fél
kisebb sargadinnye, néhany szem sz0l6.
Elkészités: A gorog- és a sargadinnye hasat kivajjuk, és kockakra vagjuk. Aprora
feldaraboljuk a megtisztitott almat és kortét is. Az 6sszes gylimélcsot egy nagyobb
boléstalba tesszlik. Legalabb egy orara jégbe hiitjlik, amig a dinnye, levet ereszt.

Makaroénisalata
Hozzavaldk: 25 dkg makaroni, 3 dkg olvasztott vaj, mustaros salataéntet, amit joghurtbdl
mustar, s6 és bors hozzdadasaval készithetlink
Elkészitése: A darabokra tort makaronit b6 vizben - nem tul puhara - megf6zzik, lesz(irjuk,
lebntjiuk olvasztott vajjal, dvatosan elkeverjik a mustdros saldtaontettel, és izlés szerint
utanizesitve talaljuk.

Napolyi tojassalata

Hozzavaldk: 6 tojas, 1 hagyma, 4 paradicsom, 10 dkg juhsajt, oregano, fél dl olivaolaj, s
Elkészités: A tojasokat felkarikazzuk, vékony szeletekre vagjuk a hagymat, a paradicsomot
és a juhsajtot. Egy mélyebb Uvegtalban elGszor lerakunk egy tojassort, aztan a hagymat, a
paradicsomot, végll a sajtot, s addig folytatjuk a rétegezést, amig a hozzavaldk el nem
fogynak. Izlés szerint sot, borsot, szurokflivet (oregano) keverlink az olajban, leéntjuk a
salatat, és talalasig hidegre tesszlik; fedjuk le aluféliaval, hogy a hagyma szagat ne vegye at
a hitészekrény. Csak az asztalon, talalas el6tt keverjlk 6ssze, klilonben elvész a szépsége!

Nizzai burgonyasalata
Hozzavaldk: 40 dkg Ujburgonya, 1 kis Uiveg zdldbabkonzerv, 1 kis fejessalata, 1 adag francia
martas, 6 paradicsom, 1 fiola kapribogyd, néhany szem olivabogyd, 1 kis doboz sés ringli, 1
dl fehérbor, 1-2 ek. fehér borecet
Elkészitése: Sés vizben megfézzik a kockara vagott Ujburgonyat, majd a f6z6lébe beledntjiik
a bort és a borecetet. A burgonyat ebben hagyjuk kih(lni, majd leszlrjuk. A zoldbabot is
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leszlirjik, majd beledntjik a f6tt burgonyat, Osszekeverjik a francia martassal, és
hozzaadjuk a cikkekre vagott paradicsomot. Néhany oraig h(itében érleljik, majd
kozékeverjlk a leszlrt kapribogyot, a kimagozott felszeletelt olivabogyédt és a vékony laskara
vagott fejes salatat. Salatalevéllel bélelt talba ontjik, és a tetejét a leszlrt ringlivel diszitjluk.

Nizzai salata 1.

Hozzavaldk / 6 adag /: 1 kg burgonya, so, bors, 37 dkg z6ldhlvely( z6ldbab, 6 tojas, 50 dkg
paradicsom, 6 dkg szardella, 2 doboz tonhal konzerv, 12,5 dkg fekete olivabogyé Ontethez: 3
gerezd fokhagyma, 7-10 szal friss kakukkfl, 1 csokor friss turbolya, 1,2 dl vérésborecet, 10
ml Dijoni mustar, 3,7 dl olivaolaj

Elkészitése: A burgonyat kockakra vagjuk, és 15-20 perc alatt megfézzik. Kozben
elkészitjuk a vinaigrettet: A fokhagymat, a kakukkfivet, a turbolyalevelet apréra vagjuk. Egy
Uveg talban keverjik 0ssze az ecetet a mustarral, az apréra vagott fokhagymaval, soval,
borssal. Majd dvatosan adjuk hozza az olajat és keverjik simara az ontetet. Adjuk az
Ontethez az aprdra vagott kakukkflivet és a turbolyat. Vagjuk a megf6tt burgonyat kisebb
darabokra. Kanallal locsoljuk rd a vinaigrettet a burgonyara, amig az meleg. Fézzik a
z6ldbabot 5-7 percig, majd tegylk egy talba és keverjik 6ssze a megmaradt Ontettel. A f6tt
tojasokat vagjuk negyedekre. A paradicsomot vagjuk félbe, a tonhalat csepegtessiik le.
Nyomkodjuk Ossze villaval a tonhalat, keverjik Ujra 6ssze a vinaigrette Ontetet és locsoljuk
meg a halat. A hozzavaldkat rendezzik el egy talon: a burgonyat koérbe, a kOzepére a
zoldbabot tesszlik, és erre rakjuk a tonhalat és a szardellat. A tonhal kupac tetejére tegylink
felvaltva paradicsom és tojascikkeket. A még megmaradt Ontetet ontsik a salatara.

Nizzai salata 2.
Osszedllitas: 20 perc Fézni nem kell!
Hozzavaldk 4-6 személyre: 14 dkg zoéldbab, 2 szem nyolcba vagott paradicsom, 1 kis fej,
karikakra vagott lilahagyma, 3 kemény tojas, negyedelve, 8 evOkanal kimagozott fekete
olivabogyd, 40 dkg lecsepegtetett konzerv tonhal, 4 dkg leszlirt szardella, 3 evékanal
olivaolaj. 1 evGkanal fehér borecet, 1 tort fokhagymagerezd, 1/2 kiskanal francia mustar
Elkészitése: A zoldbabot megtisztitjuk, és 1 percre lobogd forré vizbe dobjuk, majd jeges
vizbe atszedjik, és lecsepegtetjik. A babot a paradicsommal, a hagymaval, a tojasokkal, az
olajbogyoval, a tonhaldarabokkal és a szardellaval 6sszekeverjiik. Az olivaolajat az ecettel, a
fokhagymaval meg a mustarral jol zarédd lvegben Osszerdzzuk. A salatara ontve piritott
kenyérrel talaljuk.

Nizzai salata 3.
Hozzavaldk 4 személyre: 25 dkg mélyh(itott zoldbab, 2 db tojas, 1 doboz (15 dkg) tonhal, 4
szelet szardinia, 1 kis fej salata, 1 fej hagyma, 1 evdk. borecet, 3 evok. olivaolaj, 4 db
paradicsom, 2 evOk. fehérbor, izlés szerint so, O6rolt bors, 1 evOk. vagott zoldfliszer
(petrezselyem, metél6hagyma, tarkony), 12-16 szem fekete olajbogyé (kimagozva).
Elkészitése: A zoldbabot megparoljuk, a tojasokat megfézziik. A salatat tisztitjuk, mossuk és
lecsOpogtetjiik. A paradicsomokat negyedeljik, szarukat kivagjuk. A tisztitott hagymat
felkarikazzuk.
Ecetbdl, olajbdl, fehérborbdl, sdbdl, borsbdl és a vagott zoldfliszerekbdl kikeverjik a martast.
A salataleveleket nagy talba helyezzik. Ratesszlik a zoldbabot, a tonhalat, a szardiniat, a
tojasokat, a hagymat, az olajbogydt, a paradicsomot, majd raéntjuk a martast és azonnal
talaljuk.

Nizzai salata 4.

Hozzavaldok: 20 dkg sajt, 3 tojas, 2 rdkagomba, 1 fej salata, 10-15 szem kapribogyd, 6-8
ecetes gyongyhagyma, 4-5 gerezd ecetes paprika, 1 par virsli, fél dl sherry, olaj, borecet, s
Elkészités: A salatat alaposan megmossuk, jél lecsorgatjuk, aprora tépkedjlik, a tojasokat
felkarikdzzuk, a sajtot (valamilyen kemény sajt, pl. ementdli) kis kockdkra, a megmosott,
megszaritott gombat vékony szeletekre vagjuk. A virslit megfézzik, kih(tjik, ujjnyi vastagra
felszeleteljuk, a tobbi hozzavaldval egyltt (kapribogyd, gyéngyhagyma, paprika) egy
mélyebb (veg- vagy porcelantélba tesszlik, 0sszekeverjik. Elkészitjiik az dntetet: az olajat,
borecetet, a sherryt séval, borssal jol kikeverjuk, de csak a talalaskor adjuk a salatahoz,
mert a levelek Gsszesnek. A salatakeveréket talalasig a hltében tartjuk.

Olasz cukkini salata
Hozzavaldk: 80 dkg cukkini, 1 kis fej voréshagyma, 4 ek. olaj, fél citrom leve, 5 ek. borecet,
1 kk. mustdr, 1-1 csokor petrezselyem és snidling, sé, cukor, 6rolt bors Elkészitése:
Meghamozzuk, és vékonyan felszeljuk a cukkinit, kevés séval meghintjliik, citrommal
megontozzik, és az olajban fed6 alatt 10 percig paroljuk. Simara keverjik a mustart az
ecettel, sézzuk, borsozzuk, és az izét cukorral szeliditjik. Ezzel a martassal keverjik dssze a
kih(lt cukkinit. K6zé reszeljik a hagymat, meghintjik a finomra vagott zoldflszerrel.
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Olasz fejessalata
Hozzavaldk: 2fej salata, borecet, olivaolaj
Elkészitése: A megmosott, leszaritott, és leveleire szedett salatat nagyobb darabokra tépve
leh(itjuk. Az asztalon szokas megontozni egy kevés borecettel, és béven olivaolajjal

Olasz parasztsalata
Elkészitése kb. 1/2 oérat vesz igénybe.
Hagyjuk kb. 1/4 6rat alini.
Hozzavaldk: 1 hagyma, 1/2 cs6 piros paprika, 1/2 csé zbldpaprika, 2 paradicsom, 50g fekete
olajbogyo, 100g kockara vagott juhsajt, 4 evdkanal olivaolaj, 2 evékanal balzsamolaj, so,
bors, 1 teaskanal cukor, 1 evGkanal aprora vagott metéléhagyma.
Elkészitése: Vagjuk apro kockakra a hagymat, nagyobb kockakra a paprikat. Hdmozzuk meg
a paradicsomot és ezt is vagjuk kockakra.
Egy nagy edényben dvatosan keverjlik 6ssze a z6ldségeket, olajbogydt, juhsajtot.
Ontsiik le a salatat olivaolaj, ecet, sd, bors, cukor keverékével, hagyjuk 10-15 percig
hltészekrényben allni, izesitsik Gjra.
Metél6hagymaval talaljuk. Fehérkenyérrel kinaljuk

Olasz tésztasalata pennével
Hozzavaldk: 40 dkg penne, 500 ml tejfol, 500 ml majonéz, olaszos fliszerkeverék, 10 dkg
kaliforniai piros paprika, 10 dkg sargarépa, 5 dkg péréhagyma
Elkészitése: Az olaszos fliszerkeveréket elkeverjiik a tejfollel és a majonézzel. A kif6tt
leh(itott tésztahoz hozzaadjuk a vékony szeletekre vagott paprikat és sargarépat és a
szeletekre vagott péréhagymat. Hozzaadjuk a dresszinget, és h(it6ben érleljlk.

Radicchio
Hozzavaldk: 3 fej radicchio salata, 4 nagy, savanykas alma, 10 dkg didébél, 3 evOkanal
olivaolaj, 2 evékanal citromlé, 1/2 dl fehérbor, s6, bors, néhany olajbogyd, zold salatalevél,
narancskarika
Elkészitése: A radicchio salatdt alaposan megmossuk, metéltre vagjuk. Az almat
megmossuk, kimagozzuk, felszeleteljik, és a salatahoz keverjlk. A szép egész didgerezdeket
kivalogatjuk, a tobbit durvara Gsszevagjuk. A salatadntethez a fehérborban elkeverjik a
citromlét, az olivaolajat, soval, borssal fliszerezzlik, és belekeverjik a durvara vagott diot. A
salatat 6sszekeverjik az Ontettel, a tetejét megszorjuk didgerezdekkel. Z6ld salatalevéllel,
narancskarikaval és néhany olajbogydval diszitve talaljuk.
Elkészitési id6: kb. 15 perc

Salata olasz médon
Hozzavaldk: 40 dkg francia salata, 20 dkg paradicsom, 2 kemény tojas, néhany szem
olajbogyo, 2 szardella filé, 10 db rakfarok, 1 dkg capri.
Elkészitése: A francia salatat kudpalakira talaljuk, s paradicsommal, kemény tojassal,
olajbogyodval, szardellaval, rakkal és caprival izlésesen diszitjuk.

Vegyes, vagy olasz salata

Elkészitése: Megfézink puhara 12 deka szaraz babot ugyan-annyi lencsét, 3-4 burgonyat és
leszlirve, megtisztitva kihdIni hagyjuk. Egy boriz(i nagy almat meghamozunk, s apré kockara
vagjuk. Tejben kidztatott heringet; angolnat, két-harom szardiniat darabokra vagunk, vagy -
szintén a kihdlt burgonyat is és egy kis fej hagymat finomra 6sszeapritunk. Ha minden
egyltt van, egy mély talba megsodzzuk, ecet és olajjal ledntve jol elvegyitjik s salatastalba
magasan felrakva, hering és szardinia farkokkal, voros répa, zéldpaprika, vagy kaposztaval
tetszés szerint diszitjik. Ha pikansabban akarjuk, akkor még 3 tojas megfétt sargajat
mustarral s olajjal elkeverve is hozza 6ntiink a salatahoz.
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EDESSEGEK, SUTEMENYEK

Ananasz sorbet
Hozzavaldk: 1 doboz ananasz, 8 ev6kanal cukorjég, fél citrom leve
Elkészités: Turmixoljuk krémmé a lecsOpOgtetett ananaszt a cukorral és a citrommal. Adjuk
hozza a jégkockat és turmixoljuk homogén masszava. Ne turmixoljuk tual sokaig, nehogy
felmelegedjen és megolvadjon. Ha ez megtorténik, a sorbetet tegylk 30 percre mélyh(it6be.
Kelyhekbe téve azonnal talaljuk.

Amaretti
Hozzavaldk kb. 40 db-hoz:
A tésztahoz: 3 tojasfehérje, 300 g hamozott és daralt mandula, 3 db hamozott és daralt
keseriimandula vagy 8 csepp keserlimandula-olaj, 300 g cukor
El6készités: 30 perc
Sutés kb. 25 perc sutélemezenként
Kikészités: 5 perc
Elkészitése: A tojasfehérjét verjiik kemény habbd. Utana a manduladt és a keserlimandulat
(vagy az olajat), valamint a cukrot vegyitsiik a tojashabhoz.
A sitoét melegitsiik el6 160 C°-ra (gaznal 2-es fokozat). A sltélemezt zsirozzuk ki vagy
béleljuk ki sUtOpapirral. A tésztabol készitslink did nagysagl golydcskakat, egy kissé
meglapitva helyezzik a sitélemezre. Az egyes darabok kozétt hagyjunk egy kis tavolsagot,
mert slités kézben az amarettik valamelyest szétfolynak.
A mandulas csokokat a slitében kézépen kb. 25 percig sissik. Ezutan vastagon szérjuk be
porcukorral, majd helyezzlik tésztaracsra, és hagyjuk kihdini.

Amaretto felhok
Hozzavaldk kb. 40 db-hoz: 3 tojasfehérje, 300 g 6rolt mandula, 8 csepp keseriimandula olaj,
300 g cukor, porcukor a szérashoz
Elkészitése: A tojasfehérjébsl nagyon kemény habot verlink, majd ovatosan beleforgatjuk a
mandulat, a keserimandula olajat és a cukrot. A slit6t 160 fokra (gazslité6 1-es fokozat)
elémelegitjik. A mandulds habcsdkmasszabdl vizes tedskanallal kis halmokat rakunk a
stit6papirral bélelt stit6lemezre. A habcsdkot korilbelll 20 percig szikkasszuk a siitében.
A sliteményt leszedjik a tepsirdl, és racsra téve hagyjuk kihdlni. Végul vastagon meghintjuk
porcukorral.

Baccarat

Elkészitése: 10 deka porcukrot 1/2 csomag vanilincukorral, 6 tojas sargajaval és 7 deka
vajjal habosra keveriink, azutan 1/2 csomag Vancza-sitdport és annyi sima lisztet szorunk
hozza allandd keverés, illetve késObb gyuras mellett, hogy formalhato legyen. A tésztat 1/2
o0ra hosszaig még er6sen gyurjuk, azutadn did nagysagu golydkat formalunk tenyerlinkkel,
melyeket tepsibe rakunk. Sutés elétt 1-2 drara pihenni félretessziik. Kézepes tliznél sutjuk.
Sltés utan a tésztagolydcskak felllete szétrepedezik. Vanilin-szérocukorral hintjik be talalas
el6tt.

Boccaccio szelet
Hozzavaldk: 5 tojas, 10 kanal porcukor, 4 kanal viz, 15 dkg did, 5 kanal liszt
Elkészités:
Tészta: 5 tojas sargajat kikeverliink 10 kanal porcukorral; 4 kanal vizet, 15 dkg diét, 5 kanal
grizes lisztet, fél csomag slitéport és végil az 5 tojas keményre vert habjat adjuk hozza.
Zsirozott tepsiben sitjlk.
Krém: 25 dkg vajat kikeverink 2 egész tojassal, tovabb keverjlik egy vanilias cukorral és 25
dkg porcukorral. Adunk hozza egy adagnyi forré kavét, és igy keverjuk addig, amig sima és
kenhetd lesz. Ezt rakenjik a kih(lt tésztara, tetejét vagott didval megszorjuk.

Bolognai palacsinta

Hozzavaldk: 8 palacsinta, 20 dkg f6tt flstolt sonka, 10 dkg sargarépa, 5 dkg fehérrépa, 2
hagyma, 2 dkg paradicsompliré, fokhagyma, sd, bors, bazsalikom, kakukkf,
zOldpetrezselyem, oregand, 2 dl tejfol, reszelt sajt.

Elkészitése: A finomra vagott hagymat megpiritjuk az olajban. Hozzaadjuk a kockara vagott
zOldséget, és puhara paroljuk. A kockdra vagott fott hust is hozzadadjuk, belekeverjik a
paradicsomplrét és a flszereket, majd az egészet Osszeforraljuk. A palacsintakat ezzel a
raguval megtoltjik, t(zalld talra helyezzik, ledntjiuk tejfollel, megszoérjuk sajttal, és a
sUtében atsitjuk. Romai kotlett A grillezett sertéshlst egy talra rakjuk, és grillezett, 1 cm
vastagra vagott alma és paradicsomszeletekkel koritjlk.
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Capuccino szelet

Hozzavaldk: 6 tojas, 30 dkg porcukor, 6 evékanal viz, 19 dkg liszt

Elkészités: 6 tojas sargajat 30 dkg porcukorral, 6 evékanal melegvizzel, 18,7 dkg liszttel,
masfél evokanal kakadval, fél csomag sutéporral Osszekeverjik. Hozzaadjuk a 6 tojas
keményre felvert habjat. Krém: Fél liter tejet 2 csomag tejszines pudinggal felfézink,
kih(tjiuk. 25 dkg porcukrot 25 dkg margarinnal és 2 csomag vanilids cukorral habosra
keveriink, majd a kihdlt krémet hozzaadjuk. A massza feléhez 2 evOkanal kakadt tesziink. A
barna tésztara kenjik a sarga krémet, majd a barna krémet, végull csokimazt ontink ra.
Maz: 2 evbkanal cukrot 2 evlkanal kakadval, pici tejjel felféziink, 1/3 margarint adunk
hozza.

Citromos 6szibarack

Elkészitése: Két citrom kicsavart levét négy kiskanal cukorral vagy ennek megfeleld
édesitészerrel izesitjiuk, jégbe hltjik. Az asztalon, talaldskor meghamozunk négy
Oszibarackot, négyfelé vagjuk, de nehogy szétessen! (Még a magjat is bennhagyjuk,
disznek.)

Meg6ntozziik a citromlével, és azonnal fogyasztjuk.

Costatta
Elkészitése: Feketeribizli lekvarral racsos linzert készitlink, a tetejét megszdrjuk durvara 6rolt
mandulaval. A megsllt siteményt tejszinhabbal diszitjlk.

Curacao felfajt

Hozzavaldk: 16 dkg liszt, 10 dkg cukor, 8 dkg vaj, 5 dl tej, 8 tojas, 10 dkg cukor, 1/2 csomag
vaniliads cukor, 1 dl Curacao

Elkészités: 3 narancsot jol megmosunk, a héjat lereszeljik és félretesszik. A tejet a vajjal,
10 dkg kristalycukorral, a vanilids cukorral felf6zziik. Egy habverdvel belekeverjik a lisztet,
addig keverjik a tilz folott, amig a massza az edénytdl el nem valik. A még forr6 masszaba
belekeverjuk a tojas sargajat, a narancslikdrt és a reszelt narancshajat, ezutan kihd{tjuk. A
tojasfehérjét 10 dkg kristalycukorral habba verjuk. A massza teljes kih(ilte utan belekeverjlik
a fehérjehabot. Ezt a felfljtmasszat kivajazott és porcukorral korlilszért adagnyi talakba
ontjlk, elémelegitett stitében 170 °C-on, er6sebb felsé langon kb. 10-15 percig sltjuk. A
slités vége felé a siité hémérsékletét csokkenteni kell. A kész felfujtat porcukorral meghintve
forrdn talaljuk.

Csokoladépuding
Hozzavaldk (6 személyre): 25 dkg turd, 4 tojassargdja, 10 dkg porcukor, 2 ek kavépor, 20
dkg szincsokoladé, 3 dl tejszin
A diszitéshez: 5 dkg reszelt csokoladé, kavészemek
Elkészités: A 4 tojassdrgdjabdl a cukor hozzaadasaval kemény habot veriink, hozzaadjuk a
turdt, a forréd vizben feloldott kavéport és a megolvasztott csokoladét. Amikor az egész
masszat simara kevertlik, dvatosan hozzavegyitjik a tejszinhabot, s jol 6sszedolgozzuk. 6
talpas poharba kanalazzuk, vagy Uvegtalon elrendezzlk, és 3-4 orara behltjik. Reszelt
csokoladéval és kavészemekkel diszitve talaljuk.

Csokoladétorta siités nélkiil
Osszedllitéds: 15 perc + 5 6ra h(ités, F6zés: 3 perc
Hozzavaldk: 20 dkg 6sszevagdalt étcsokoladé, 20 dkg vaj, 2 tojas, 14 dkg szaritott gyim©blcs
vegyesen (0Oszi- és sargabarack, datolya, szilva kimagozva, O6sszevagdalva), 3-4 dkg
0sszevagdalt mogyord, 13 dkg darabokra térdelt babapiskéta
Elkészitése: Egy 20 cm atmérdjl kerek tortaformat kikenilink, és az aljat meg az oldalat
sUtOpapirral kibéleljuk. A csokoladét a vajjal g6zon vagy mikrohullamu készilékben
felolvasztjuk, simara keverjlk. Langyosra hiitve a tojasokkal habosra verjik, majd a szaritott
gylimolccsel, a piskdtaval meg a mogyorodval 6sszedolgozzuk. A formaba téltve 5 éraig a
hltészekrénybe tesszilk, hogy megdermedjen.
Cikkekre vagva fagylalttal vagy tejszinhabbal talaljuk.
16 tudni:
A legkonnyebb a formabdl kiszedni, ha kivehet6 alju tortaformaban készitjuk, de akkor is
alaposan ki kell kenni.

Epres Tiramisu
Hozzavaldk: 15 db. 8x8 cm-es kockahoz: 1 kg eper, 25 dkg mascarpone (azzuro), 13 dkg
porcukor, 2 dkg vanilids cukor, 4 db tojas sargadja, 2 dl tejszin, 1 tasak habfixalo, 30 dkg
piskétalap, 6 evOkanal illatos likér, Citromfli levélkék, 15 db szép epret félretesziink a tobbit
félbe, negyedbe vagjuk.
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Elkészitése: A mascarponét habosra keverjik a porcukorral, vanilids cukorral és az
egyenként hozzaadott tojas sargakkal. A tejszint a habfixaléval kemény habba verjik, és a
tojaskrémhez keverjuk (egy kicsit hig lesz, nem baj). A piskota lap felével kibélelink egy
szOgletes talat, meglocsoljuk a likér felével. A krém kétharmadat a piskota tetejére kenjik,
belenyomkodjuk az epret, majd raboritjuk a maradék piskéta lapot, meglocsoljuk a maradék
likGrrel és bevonjuk a maradék krémmel. Felkockazzuk és a kockak kozepébe, tesszik a
félretett epret, és 6 6rara a hltdébe tesszlk.

Kénny( édesség.

Friss datolya pesto martassal
Hozzavaldk: 2 csomo friss bazsalikom, 2-3 fokhagymagerezd, 50 fenyémandula, 75 g 6rolt
mandula, 40 g reszelt pecorino (juhtejbdl készllt olasz keménysajt), 40 g reszelt parmezan,
150 ml olivaolaj, sd, fekete bors, 250 g mascarpone sajt (friss tejszinb6l készllt olasz
desszertsajt), 24 datolya, 12 hamozott mandula
ElGkészités: 20 perc
F6zés: nincs )
TIPP: A sajat készitésl pesto lezart livegben, hlitészekrényben eltart- hatd. Igy egyszerre
akar tobb adagot elkészithetlink. Ha egy adagra tul sok lenne a 3 datolya, természetesen
kisebb mennyiséget is talal- hatunk.
Elkészitése: A bazsalikomot megmossuk, szarazra toroljik, és a leveleket Odvatosan
leszedjlik.  Megtisztitjuk a  fokhagymat, Osszekeverjik a bazsalikomlevelekkel,
feny0mandulaval, mandulaval, pecorindval és parmezan sajttal, majd az olivaolajjal egyutt
mixerben purésitjik. Séval. és borssal izesitjlk.
Az olasz desszertsajtot szétnyomkodjuk, és 2 evGkanal bazsalikomot a pestoval
O6sszekeverjuk.
A datolyat kimagozzuk, mindegyikbe belerakunk egy hosszaban '. megdfelezett mandulat,
radntjuk a krémet és talaljuk.

Mandulahabos 6szibarack
4 személyre
Hozzavaldk: 4 Gszibarack, 2 tojasfehérje, 3 dkg daralt mandula, Polisweet édesitdszer.
Elkészités: Félbevagjuk és kimagozzuk az @szibarackot (aki nem szereti a héjat, martsa
elébb forré vizbe a gyimélcsét, igy konnyen lehizhato). Verjik fel nagyon keményre a
tojashabot az édesitdszerrel, majd keverjik bele a daralt mandulat. Allitsuk t{zallé talba, és
elémelegitett stitében siisslik 10-15 percig, mig a tojashab szép rdzsaszinlire nem pirul.

Mascarpone krémmel

Hozzavaldk kb. 16 szelethez:

A tésztahoz: 10 dkg liszt, 10 dkg étkezési buzakeményitd, 4 tojas, 12 dkg cukor, 1 zacskd
vanilias cukor, 10 dkg étcsokoladé, 2 teaskanal stutépor

A toltelékhez: 37 dkg mascarpone (olasz jellegl tejszin krémsajt), 10 dkg cukor, 6 dkg
étcsokoladé, 4 dl tejszin, 5 dl joghurt, 75 dkg eper, 9 lap fehér zselatin, 3 dkg
kukoricapehely, 2 evOkanal eperlekvar, reszelt citromhéj

Elkészitése: A tojasok fehérjét 4 evékanal vizzel kemény habba verjluk. Beleszitaljuk a cukrot
és a vanilias cukrot, egyenként belevegyitjik a tojasok sargdjat, majd az étkezési
buzakeményitével és a sltOporral Osszekevert lisztet. Végul hozzdadjuk a lereszelt
csokoladét. A tésztat sut6papirral kibélelt, kb. 26 cm atmér6jl tortaformaba simitjuk, és
elémelegitett sutébe toljuk. 175 fokon (gaztlizhelynél 2-es fokozaton) 30-35 percig sitjuk. A
diszitéshez a csokoladét felolvasztjuk, és belekeverjik a kukoricapelyhet. A csokoladés
masszabdl két tedskanal segitségével, olajjal megkent alufélidra apré halmokat rakunk és
kih(tjik. A zselatint hideg vizbe aztatjuk. Kozben a kih(lt tortalapot keresztben kétszer
kettévagjuk. Az also lap koré tortakarimat pattintunk. Az epret megtisztitjuk, megmossuk, és
a diszitéshez félretesziink 4 szép szemet. Kb. 17 dkg epret 2 evékanal cukorral purésitiink. 3
lap zselatint kinyomkodunk, kis langon feloldjuk, a gylUmolcspirébe vegyitjik, és hlvos
helyre allitjuk. 2 dl tejszint habba veriink, és a plrébe keverjlik. Amikor dermedni kezd, az
alsé tortalapra kenjlk. Rahelyezzilk a ko6zéps6 lapot, és hilvos helyre allitjuk. 25 dkg
mascarponét osszekeverink 3 dl joghurttal, 3 evdkanal cukorral és a reszelt citromhéj
felével. 4 lap kinyomkodott zselatint kis langon feloldunk, és a mascarponés krémbe
vegyitjuk. Hideg helyre Aallitjuk. A maradék eperszemeket félbevagjuk, és a kozépso
tortalapra helyezziik. A dermedd krémet az eperrétegre simitjuk. Beboritjuk a harmadik
tortalappal, és 1 o¢rara hideg helyre allitjuk. A maradék joghurtot és mascarponét
Osszekeverjiuk, a maradék cukorral és citromhéjjal izesitjiik. Belekeverjik a feloldott
zselatint, és hideg helyre allitjuk. Amikor dermedni kezd, a torta tetejére és oldalara kenjlk.
A csokoladés kukoricapelyhet 6sszemorzsoljuk, majd 8 darabot félreteszlink, a tébbit a torta

Klemi 59



A Droétpostagalamb recepttara 98. konyv
Olasz receptek

oldaldba nyomkodjuk. A megmelegitett lekvart a felvert tejszinbe keverjliik, és a tortara
habrézsakat nyomunk. A félretett eperrel és csokoladés kukoricapehellyel diszitjik.

Malnas Raffaello torta
Hozzavaldk kb. 12 szelethez: 10 dkg liszt, 4 tojas, 15 dkg cukor, 12 dkg vaj (margarin), 7
dkg kokuszreszelék, 20 db Raffaello desszert, 25 dkg malna, 5 dl tejszin, 10 dkg
sargabaracklekvar, 3 csapott tedskanal stitopor, 2 zacské habkeményitd por, 1 zacsko vanilias
cukor
Elkészités: A kokuszreszeléket szaraz serpenyOben aranysargara piritjuk. A vajat
Osszekeverjiuk 12 dkg cukorral és a vanilids cukorral. A tojasokat szétvalasztjuk, a sargajat
egyenként a krémbe keverjlik. Hozzaadjuk a lisztet, a slitOport és a kokuszreszeléket. A
tojasfehérjét kemény habba verjlk, és a krémbe keverjik. A tésztat sutépapirral kibélelt, 26
cm atmérdéjl tortaformaba toltjik. El6melegitett sttében, 175 fokon (gaztlzhelynél 2-es
fokozaton) 30 percig sltjlik. A kihllt tészta belsejét kanallal kiszedjlk Ugy, hogy alul és
oldalt 1 1/2 cm-es rész maradjon. A belsejét szétmorzsoljuk. 14 Raffaellot kis darabokra
vagunk. A tejszint a maradék cukorral és a habkeményitével habba verjik. Belevegyitjik a
felapritott desszertet, majd hozzdadunk 20 dkg malnat. A masszat kdposan a kivajt liregbe
toltjik. A megmelegitett sargabaracklekvart a torta szélére kenjik, és belenyomkodjuk a
tortamorzsa felét. A maradék Raffaellét félbevagjuk, és a félretett malnaval egyltt a torta
szélére helyezzik. A tortadt a maradék kdkuszreszelékkel diszitjiuk. Fogyasztasig hlivos helyen
(hlt6észekrényben) tartjuk.
Elkészitési id6 kb. 1 1/4 ora.

Napolyi puding
Elkészitése: 1 liter jo, slrl tejfoln6z hozzateszink ugyanannyi lisztet, kevés sot, 4
tojassargajat és a habjat. Kivajazott behintett formdaban, egy 6raig gézben f6zzik talra téve,
ledntjik forrd vajjal és meghintjik reszelt sajttal.

Olasz csokoladébomba
Hozzavaldk kb. 16 szelethez: 7,5 dl tejszin, 3 szelet (kb. 40 dkg) koér alaka vékony
piskotalap, 15 dkg étcsokoladé, 5 dkg tejcsokoladé, 2 tedskanal nescafé, 4 dkg szalasra
vagott mandula, 5-6 ev6kanal Amaretto (olasz mandulalikér), 1 zacskdé vanilids cukor, 1
evOkanal cukor, 1 tedskanal kakao, folpack
A nescafét kikeverjik 2,5 dl tejszinnel, majd felforraljuk, és levesszik a tlzrdl. A kétféle
csokoladét nagyobb darabokra tordeljik, a forré kavés tejszinhez adjuk, és allando keverés
mellett felolvasztjuk. Talba ontjik, majd kb. 2 6rara hideg helyre allitjuk.
A mandulat teflonserpenyében, kilon zsiradék hozzdadasa nélkll aranybarnara piritjuk. Az
egyik piskétalapbdl 21 cm atmérdjd kort vagunk ki. Egy 21 cm atmérdéjl, félgomb alaku talat
folpackkal kibélellink.
A masodik lapot hatfelé vagjuk. A haromszog alaku szeletekkel kibéleljuk a talat, s a tésztat
meglocsoljuk 2 evdkanal likérrel. Kemény habba verunk 2,5 dl tejszint a vanilias cukorral.
Hozzakeverlink 2 ev6kanal likért, és a kih(lt piritott mandulat, majd a habot a talban Iévd
piskétara simitjuk.
A harmadik tortalapot és a maradék piskétat dsszetorjik, a likéros habra morzsoljuk, kissé
belenyomkodjuk, és meglocsoljuk a maradék likérrel. Kb. 1 érara behl(tjiik. A csokoladés
krémet habverdvel felverjiik, megtoltjik vele a bomba kozepét, majd elsimitjuk és befedjuk
a kor alaku piskotalappal. Folpackkal betakarjuk, és kb. 6 6ran keresztul hideg helyen
pihentetjuk. A maradék tejszint a cukorral kemény habba verjlik. A csokibombat
megforditjuk, kirdzzuk a formabdl, és a tetejérdl lehlzzuk a
folpackot. Talalas el6tt befedjik édes tejszinhabbal és meghintjik a kakaoporral. A
csokoladébomba Amaretto helyett dié-, kavé- vagy kakadlikérrel elkészitve is finom.

Raffaello
Sziikséges hozza: 3 kanal liszt, 6 kanal cukor, 1 csomag vanilids cukor, 3 dl tej, 20 deka
kékuszreszelék, (+ még valamennyi kivllre), 10 deka vaj vagy Rdma margarin, egy lUveg
nutella vagy egyéb mogyordkrém egy fél kilé (lehet joval kevesebb is) mandula vagy
mogyoro
Elkészitése: A lisztet, a cukrot, a vanilias cukrot és a tejet fel kell fozni. Meg kell varni, amig
langyosra hil, majd bele kell keverni a kdkuszt és a vajat.
Ha teljesen kihllt, akkor golydcskakat kell alkotni, mégpedig Ggy, hogy a golyd magja egy
szem mandula vagy mogyord legyen, koré pedig izlés szerinti mennyiségben nutella-krém
illesztendd. Mikor ez megvan, akkor johet a lényeg: a hideg rafaello-masszabdl tetszés
szerinti, de szerintem legalabb fél centi vastagsagu héjat késziteni a félkész golydcskak koré.
Az utolsé lépés a legegyszerilibb, az immar szinte tokéletes golyocskakat kdkuszreszelékben
kell meghempergetni.
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A munkanak vége, johet a pihenés, a rafaellonak ugyanis egy éjszakan at, allnia kell a
h(itében.

Szedres tiramisu
Hozzavaldk: 400 g jol érett szeder, 150 g porcukor, 100 ml vorésbor, 2 evGkanal cseresznye
likbr (én Garone Cherry-t hasznaltam), 2 ev6kanal narancslé, 2 ev6kanal Cassis (ezt
kihagytam, mert nem tudom, hogy mi ez. Ha valaki tudja, homalyositson fel!), 1
tojassargaja, 1 cs vanilias cukor, 2 evékanal Amoretto (likér, vagy Amoretto massza kavéban
feloldva. 250 g Mascarpone (cukraszati sajt, az Azuro krém nagyon jé), 250 g tejszin, 150 g
babapiskéta, 40 g vékonyra vagott mandula, 300 g malna, 1 tedskanal citromlé
Elkészitése: 70 g porcukorbdl karamellt készitiink, amit a vorosborral kell felonteni. Addig
forralni, amig fel nem olddédik a karamell, majd hozza kell adni a cseresznye likért,
narancslevet, (Cassist) és addig f6zni, mig szép tiszta szine nem lesz. Add hozza a szedret és
vedd le a tlzrél. Ezt a szirupot hagyd lehlni.
A tojassargajat 60 g porcukorral, a vanilids cukorral, és az Amorettoval keverd habosra. Majd
kevert hozza a Mascarpone-t.
A tejszint keményre verd fel, ezt a kemény habot keverd hozza a krémhez. A szedret vedd ki
a szirupbdl. A babapiskéta felét helyezd el a tal aljan, 6ntézd meg a sziruppal, a krém felét
kend a tetejére, erre tedd ra a szeder felét, majd megint babapiskdta jon, amit a sziruppal
megitattal, majd a maradék szeder és a tetejére a maradék krémet kend ra.
A mandulat meleg labosban poérkold aranybarnara, és egy evdokanal porcukrot adj hozza,
addig hagyd fent a t(izén, mig a cukor aranybarnara karamellizalédik. Ezt a mandulat tedd a
slitemény tetejére. A kész tiramisut jol takard le és min. 4 dérara tedd be a hiit6be pihenni a
legjobb, ha egész éjszaka pihen.
A malnat préseld at szlir6n, keverj hozza 2 ev6kanal porcukrot, 1 tedskanal citromlevet és a
maradék szirupot. Talaldsnal a szelet tiramisu mellé 6nts egy kis malnaszdszt, és esetleg egy
kis tejszinhabbal diszitheted.

Sziciliai narancsdesszert

Hozzavaldk (4 személyre): 4 nagy narancs, 15 dkg porcukor, 2 kk triple sec, 2,5 dl viz
Elkészités: A jol megmosott narancshéjat lereszeljiik, azutan ovatosan meghamozzuk. A
vizet a porcukorral lassan felmelegitjiik, amig a cukor meg nem olvad, akkor 5 percig
forraljuk. Levesszik a tlzrdl, hozzadadjuk a reszelt narancshéjat és a likdrt. A narancsot
gerezdekre bontjuk, a magokat eltavolitjuk, raontjik a forrd szirupot, s hagyjuk kihdini. A
narancsszeleteket 4 (vegtanyérban elrendezzik, kivansdg szerint meglocsolhatjuk még
likGrrel.

Tiramisu 1.
Hozzavaldk a tésztahoz: 3 tojas, 9 dkg cukor, 3 evékanal viz, 9 dkg liszt, fél csomag slitépor.
(Ha lustabbak vagyunk, hasznalhatunk 1 doboz babapiskotat.)
A krémhez 1 doboz Azuro krémsajt vagy Mascarpone, 5 dkg cukor, 1 csomag vanilias cukor,
rum vagy Amaretto likdr, 1 tojas, 2 evékanal méz sziikséges.
A locsoldoldathoz: er@s feketekavé, rum. Tetejére kakadpor (nem cukrozott).
Elkészitése: Elkészitjuk a tésztat. A tojasok sargajat a cukorral jol kikeverjlik, majd
egyenként hozzaadunk 3 ev6kanal vizet, hozzakeverjik a sltdporral elkevert lisztet, végul a
tojasok felvert habjat. Megsutjuk.
A krém készitése: a tojassargat a vanilids cukorral és a cukorral elkeverjik. Hozzaadjuk a
krémsajtot, a mézet, a rumot, jol elkeverjik, és végul a tojashabbal lazitjuk.
A piskotat lerakjuk, feketekavé és rum keverékével meglocsoljuk, és rakenjik a krémet.
Rétegezhetjlk is; alulrdl felfelé: tészta, krém, tészta, krém.
A tetejét kakadporral megszérjuk (teaszlirével legegyszerilibb a terités).

Tiramisu 2.
Hozzavaldk: 1 kész piskotalap, 2 dl tejszin, 9 tojas sargdja, 10 dkg porcukor, 1/2 dl rum, 30
dkg mascarpone sajt, kevés zselatin, 2 dl hideg kavé, kakadpor a diszitéshez
Elkészitése: A tejszint hidegtalban slrl, kemény habba verjik. A tojassargajat porcukorral
habverdével fehéredésig keverjik (elektromos habverdvel), majd a rum kovetkezik (ezt kézi
habverdvel keverjik bele). Hozzaadjuk a sajtot, majd a felvert tejszint és végll a feloldott
zselatint ontjuk hozza.
A piskotalapot az edény formajara vagjuk, és kavéval meglocsoljuk, de ne aztassuk el.
Raontjik a krém kb. felét és elsimitjuk.
Erre ratesszliik a koOvetkez6 tortalapot, ezt is meglocsoljuk (vagy inkabb megspricceljiik)
kavéval, raontjuk a maradék krémet, és kicsit megrazogatjuk, hogy a krém egyenletes
legyen. Megszorjuk kakadporral, és 12 o6ran at, hitében taroljuk, mert csak igy lehet majd
szépen szeletelni.
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Tiramisu 3.

Hozzavaldk: 2 csomag babapiskdta, 2 dl hideg feketekavé, 2 dl rum, 1/2 kg mascarpone
sajt, 4 db tojas, 15 dkg porcukor, 2 mokkaskanal 6rolt fahéj

Elkészitése: A tojasokat felutjiuk, és szétvalasztjuk. A fehérjét felverjiik a porcukorral, majd
belekeverjuk a sajtot, a fahéjat és a tojassargajat. A kavét és a rumot Osszekeverjik, és a
babapiskdtat megforgatjuk benne. Egy Uvegtalba rétegenként felvaltva beletesszik a
piskotat és a krémet Ugy, hogy alulra piskdta, felllre krém kerliljon. a tetejét megszdrjuk
(nem cukrozott) kakadval. Egy napig hit6szekrényben hagyjuk allni.

Tiramisu 4.
Hozzavaldk: 1 kg vegyes gylimolcs, 2-3 ek. citromlé, 250 g mascarpone, 100 g porcukor, 20
g vanilids cukor, 4 tojassargaja, 2 dl tejszin, 1 tasak habfixalo, 300 g kész piskdtalap, 6 ek.
illatos lik6r
Elkészitése: A gylimolcsoket felaprozzuk, a barnuldasra hajlamosakat meghintjlik citromlével,
és alaposan lecsepegtetjik. A mascarponét habosra keverjilk a porcukorral, a vanilids
cukorral és az egyenként hozzdadott tojassargakkal.
A piskotalap felével kibéleliink egy négyszogletes talat, meglocsoljuk a likér felével. A krém
felét a piskota tetejére kenjik, belenyomkodjuk a gyiimolcs felét, majd raboritjuk a maradék
piskotalapot, meglocsoljuk a maradék likérrel, bevonjuk a maradék krémmel, és csinosan
valtozatosan kirakjuk a maradék gyimolccsel. 6 6rara beh(tjlik, és kockakra vagva talaljuk.

Tiramisu 5.

Hozzavaldk: 2 dl feketekavé, 1 kupica rum, 3 tojas, 3 evdkanal cukor, 1 csomag vanilias
cukor, 1 citrom reszelt héja, 25 dkg Azuro sajtkrém (lehet tard is), 25 dkg babapiskota, 3
evOkanal kakaopor.

Elkészitése: A feketekavét a rummal O0sszekeverjlik, és hilni hagyjuk. A tojasok sargajat a
cukorral, a vanilids cukorral, valamint a citromhéjjal habosra keverjliik. A tojasfehérjét
kemény habba verjlik. A tojadsos-cukros masszat a sajtkrémmel Osszekeverjik, és a
tojashabot lazan beleforgatjuk. A babapiskéta felét egyenként a rumos feketében
megmartjuk, és talra fektetjuk. A krém felét rakenjik, a maradék, szintén beaztatott
babapiskétat rarakjuk, végul a krém masik felével beboritjuk. A tetejére kakadport szitalunk,
és a siteményt kb. 2 orara h(itészekrénybe rakjuk.

Tiramisu 6.
Hozzavaldk: (kb. 4-5 személyre egy kisebb mély tepsibe valé adaghoz) 4 csomag kis
babapiskéta vagy kettd6 dobozos (nagy csomag) babapiskéta, 0,5 kg Mascarpone sajt
(nagyobb super - hipermarkatben kaphatd 250 g-os kiszerelésben), 4 tojas, Kb. 6 dl lef6zott
kavé vagy Nescafé (ne legyen tul er6s), Mandula aroma vagy mandula likér, 2 dl konyak
vagy rum, kb. 20 dkg cukor, 3 csomag vanilids cukor
Kakadpor a diszitéshez (de mindenképen cukormentes kakad)
Elkészitése:
Krém: A mascarpone sajtot egy nagyobb talba tesszik, hozzaadjuk a négy tojas sargajat,
izlés szerint édesitjiuk cukorral (én kb. 10 evOkanalnyit szoktam belerakni, igy nem is tul
édes de valaki édesebben szereti), hozzaadunk par csepp mandulaaromat, (vagy a
mandulalik6érbdl 0,5 dl) , kb. 0,5 dI rumot/konyakot, 1 csomag vanilids cukrot és ezt géppel
kb. 15 percig keverjik, amig kissé habos nem lesz. Ezutdn berakjuk a hit6be pihenni,
kézben a 4 tojas fehérjéb6l kemény habot verliink és ezt is betesszilk a hit6be. Amig
pihennek, addig elkészithetjlik a tiramisu alapjat:
Lefézzik a kavét és belebntjik egy nagyobb talba, hozzdadunk 1,5 dl rumot/konyakot, 2
csomag vanilids cukrot, izlés szerint cukrot (én kb. 7 evGkanalnyit szoktam bele tenni) és
Osszekeverjuk. Ebbe a keverékbe belemartjuk a babapiskotdkat egyenként egy pillanatra,
mert nagyon hamar megszivjak magukat. Ezeket a bedztatott piskdtakat a tepsibe fektetjlik
szorosan egymas mellé. Ha kész az elsé sor, akkor kivesszik a h(it6bdl a krémet és a
tojashabot, a tojashabot beletessziik a sajtos krémbe és Osszekeverjlik. Ezutan a piskotakra
teszlink egy "sor" krémet majd megint aztatott piskétat. Ebb6l a mennyiségbdl két ilyen sor
jon ki. A lényeg, hogy a legteteje krém legyen. Megszdrjuk jo béven a tetejét kakaodporral.
Talalas: Elkészulés utan még legalabb egy éjszakat pihentesslik, hogy "Gsszeérjen". Lehet
hozza még tejszinhabot adni talalaskor.
Ovatosan szeleteljuk!

Tiramisu szolovel
Hozzavaldk 4 személyre: 10 dkg babapiskota, 0,5 dl erds feketekavé, 4 evOkanal kavélikor,
25 dkg sz616, 25 dkg tehénfurd, 20 dkg mascarpone jellegl tejszin krémsajt, 5 dkg cukor, 1
zacsko vanilias cukor, a diszitéshez kakadpor és étcsokoladé
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Elkészitése: A babapiskotat a feketekavéval és a likér felével meglocsoljuk. 6 szép nagy
szem szOl6t a diszitéshez félbevagunk és kimagozunk. Az attort tehéntaroét kikeverjik a
tejszinkrémsajttal, a cukorral, a vanilids cukorral és a maradék likérrel. A babapiskotat. a
krémet és a szO6I6t Uvegtdlba rétegezzilk. Kb. 30 percre h(t6szekrénybe helyezziik.
Kakaoporral meghintjlik, csokoladéforgacsokkal és a fél sz6l6szemekkel diszitjlk.
Elkészitési id6 20 perc.
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EGYEB ETELEK

Bevert tojas pizzasiité6 médra

Hozzavaldk: 4 tojas, 4 szelet kenyér, 4 paradicsom, 1 dl tej, didnyi vaj, oregano, 8 dkg
juhsajt, so, bors

Elkészités: Vajjal kenjlink ki egy t(izallo talat (4 kisebb t(izall6 talat is hasznalhatunk, ugy
még szebb!), rakjuk ki a kb. 2 cm vastagsagura vagott egylink 1 villdval szétnyomkodott
paradicsomot. Villaval nyomkodjuk szét, ligyelve, hogy a paradicsompép teljesen befedje a
kenyérszeletet. Egy kisebb mer6kanalat belenyomunk a pépbe, azaz "fészket" készitiink a
tojasnak, mogyordnyi vajat teszink az aljara, meghintjik egy csipet szurokflvel, izlés
szerint soval, borssal. A szokasos mddon elkészitett bevert tojasokat gondosan
lecsepegtetjiik, a folosleges fehérjét a szélérdl levagjuk, és minden fészekbe 1-1 tojast
Gltettink. Végll meghintjik a sajttal és egy kevés tejjel. Elémelegitett, forré siitdben kb. 3
percig sutjuk, petrezselyemmel diszitjik, azonnal talaljuk.

Bolognai toltott kifli

Hozzavaldk: 4 kifli, 20 dkg fétt marhahus, 10 dkg sargarépa, 5 dkg fehérrépa, 2 hagyma, 5
dkg paradicsomptiré, fokhagyma, sé, bors, bazsalikom, kakukkf(i, zoldpetrezselyem,
oregand, 1 dl olaj, reszelt sajt.

Elkészitése: A finomra vagott hagymat megpiritjuk az olajban. Hozzaadjuk a kockara vagott
zOldséget, és puhdra paroljuk. A dardlt fott hdst is hozzaadjuk, belekeverjik a
paradicsomplrét és a fliszereket, majd az egészet 6sszeforraljuk. A fél kifliket ezzel a raguval
megtoltjik, a tetejére reszelt sajtot teszlink, és slitében atsutjik.

Bruschetta
Hozzavaldk: 1 kicsi voréshagyma, vagy mogyordhagyma, 1 csomé bazsalikom, 5 evokanal
olivaolaj, 1/2 teaskanal citromlé, 6 érett hosszlUkas paradicsom (kb. 350 g), soO, bors, 2
gerezd fokhagyma, 8 szelet kb. 2 cm vastag kenyér 1
Elkészitése: A hagymat megtisztitjuk, és finomra vagjuk. A bazsalikomot megmossuk, és a
vizet leitatjuk rdla (esetleg néhany levelet félretesziink a diszitéshez), majd nagyobb
darabokra apritjuk. Kisebb tdlban 3 evlkanal olivaolajat Osszekeverliink a hagymaval,
bazsalikommal és a citromlével. A paradicsomot megmossuk, szarazra toréljik, 5 mm-es
kockdkra vagjuk, majd hozzaadjuk az olajos keverékhez. Soéval és borssal izesitjik, azutan
félrerakjuk. Megtisztitjuk, és csikokra vagjuk a fokhagymagerezdeket. SerpenyGben kozepes
hémérsékleten felforrdsitjuk a megmaradt 2 evokanal olivaolajat, a fokhagymat 1 percig
aranybarnara piritjuk benne. A fokhagymat kiszedjik az olajbdl. Megpiritjuk a kenyeret, 4
tanyérra 2-2 szeletet rakunk. Megkenjiik a fokhagymas olajjal. Szlir6kanalon lecsepegtetjiik
a paradicsomot, majd egyenletesen elosztjuk a kenyérszeleteken. A félretett bazsalikommal
diszitjuk és talaljuk.

Caprese
Elkészitése: Két csomag mozzarella sajtot leszlrlink, és 2 mm vastag karikakra vagjuk.
Harom kozepes nagysagu paradicsomot hasonld vastagra felszeletelink. A sajtos
paradicsomszeleteket egymassal valtogatva, korkorosen, félig egymasra, talra fektetjik, a
tetejliket Osszevagdalt friss bazsalikomlevéllel, esetleg mokkaskanalnyi szaritottal -
megszorjuk. Az egészet fél mokkaskanalnyi borecettel, majd egy ev6kanalnyi olivaolajjal
meglocsoljuk, és jégbe h(itve kinaljuk.

Egyszerii pesto
Hozzavaldk: 5 evbkanal olivaolaj, 3 gerezd fokhagyma, 1 hegyes paprika, 1 csokor
petrezselyem
Elkészités: A pesto nyers, olajos zoldségmartds. Ehhez a petrezselymet Gsszevagjuk, a
paprikat és a fokhagymat is darabokra vagjuk, majd sdval, borssal 6sszeturmixoljuk vagy
mozsarba Osszet6rjik. A zoldséges masszahoz Odvatosan adagoljuk az olajat, és jdl
elkeverjuk.

Firenzei palacsinta
Hozzavaldk: 20 dkg darat, fott flstolt tarja, 12 palacsinta, 1 csomag mirelit paraj, 5 dkg
Rama margarin, 2 dl tejfol, 1 kiskanal Vegeta, 10 dkg reszelt sajt, 1 tojas.
Elkészitése: A palacsintakat megkenjlik dardlt hussal, amelyhez kevés tejfolt kevertlink. A
parajt kevés tejjel felmelegitjik, utana levét lecsurgatjuk, adunk hozza egy kiskanal Vegetat,
5 dkg Rama margarint, torott borsot, 5 dkg reszelt sajtot. A sUri krémet rakenjik a
palacsintdkra, majd felgongyoljik. TUGzalldé talba rakjuk. A tejfolbe elkeveriink 1
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tojassargajat, 5 dkg reszelt sajtot. A palacsintdk tetejére ontjik, sitében addig sitjlik, mig
barna nem lesz.

Firenzei tojas

Elkészitése: A firenzei tojashoz egy csomag fagyasztott parajt felolvasztunk (vagy 40 deka
frisset megféziink, leszlrjlik és 6sszevagdaljuk), majd 10 deka vajjal, soval, béven borssal
néhany percig paroljuk. Nagy t(zallé talba teritjuk, és egymas mellé nyolc tojast ttlink ra, de
a sargaja a fehérjével ne folyjon 6ssze. Két deka lisztet négy deci tejjel simara kevertink, két
deka vajat dobunk bele, és kevergetve martassa fézzik. A tlizrél levéve egy deci fejfdllel
meg Ot deka reszelt sajttal simara keverjlk, kissé megsézzuk, és a tojasokat bevonjuk vele.
A forré sltébe téve csak addig sitjuk, mig a tojasfehérje megalvad, de a sargdja lagy
maradjon!

Gaspacho olasz moédra

Hozzavaldk: 1 | paradicsomlé, 3 evékanal olivaolaj, 1 citrom leve, 2 evGkanal ecet, 3 gerezd
fokhagyma, 2 nagy csemegeuborka, 1 marék friss metéléhagyma, 1 marék friss bazsalikom,
pirospaprika. S6, Or6lt bors. 1 paradicsom, fél zdéldpaprika, fél piros héja paprika, 1/4
kigyduborka, 1 ag zeller, 4 gyongyhagyma, 2 kemény tojas, 2 szelet kenyér

Elkészités: Egy paradicsomkonzervet keverjink el olajjal, citromlével, ecettel, fokhagymaval,
csemegeuborkaval, a fliszerekkel és a fliszernévényekkel. A maradék paradicsomlével ontsik
salatastalba, és 1 6rdig hagyjuk allni a h(tészekrényben. A zoéldségeket apritsuk kis
kockakra, a kemény tojasokat vagjuk fel és készitsiink piritott kenyérkockakat. Az Gssze
hozzavaldt tegylik kualon-kilon kis talba. Mindenki maganak szed majd a jéghideg
paradicsomlé mellé.

Gesztenyés rizotto
Hozzavaldk 4 személyre: 30 dkg rizs, 40 dkg gesztenye, 3 babérlevél, 3 szegfliszeg, 10 dkg
kolbasz, 2 dl tej, 1 kisebb fej véréoshagyma, 2 db leveskocka, 4 ev6kanal vaj, 5 dkg liszt.
ElGkészités: A rizst megmossuk, lecsepegtetjik. A gesztenyét bevagdossuk, sos vizben a
babérlevéllel és szegfliszeggel kb. 30 perc alatt megf6zzik. Meghamozzuk. 10 egész darabot
félreteszlink, a tobbit negyedekbe vagjuk, szitédba tessziik. A kolbaszt kockakra vagjuk. A
tejet meglangyositjuk. A hagymat kisebb kockakra vagjuk. A leveskockakbodl bé 1 liter levest
fozunk.
Elkészités:
1. 2 evOkanal vajon a kockakra vagott hagymat aranysargara piritjuk. Hozzdadjuk a
szitaban |év6 gesztenyét, 5-6 percig egyltt piritjuk a hagymaval.
2. Belekeverjik a rizst, egy kicsit piritjuk, majd felontjik a langyos tejjel. Hagyjuk f6ni,
amig a rizs a tejet beszivja. Felontjik a huslevessel, felforraljuk. Kis ldngon 15 perc alatt
puhara fézzik az egészet.
3. Ko6zben a masik 2 ev6kanal vajon megpiritjuk a kolbaszt és az egészben hagyott
gesztenyéket.
4. Amikor a rizs megf6tt, levesszik a tlizrél, belekeverjik a lisztet.
Hozzakeverjuk a kolbaszos gesztenyét, az egészet még kb. 5 percig lasst t(izon
Osszeérleljik. Azon melegen, egytalételként talaljuk.
Munka: kb. 30 perc.
Fogyaszthatd: 60 perc mulva.

Gnocchi

Hozzavaldk 4 személyre: 0.5 liter tej, 14 dkg blzadara, 12 dkg reszelt parmezan sajt, 2
tojas, 8 dkg vaj, reszelt szerecsendio, so.

Elkészitése: Mikozben a tejet felforraljuk, folytonos keveréssel belecsurgatjuk a buzadarat,
és megfozzik. Levesszlik a tlizrél, elkeveriink benne 5 dkg vajat. A reszelt parmezant, és a
két tojast, s megsozzuk. Egy kivajazott talra 1 cm vastagsagban szétkenjik, kih(tjuk, majd
ovalis, vagy félhold alakld kiszdréval kiszaggatjuk. Vajjal jol kikent tepsibe tesszik,
megszérjuk sajttal, és forré sUtében pirosra sltjik. Ehhez is jol flszerezett
paradicsommartas illik.

Gombas palacsinta
Hozzavaldk: 8 db sima sos palacsinta, 5 cl olaj, 25 dkg apréra vagott gomba, kis fej apritott
hagyma, 1 gerezd zuUzott fokhagyma, 1 kis doboz paradicsompliré, késhegynyi bors, 1 dl
vOrosbor, 10 dkg reszelt parmezan sajt, 1 dgacska friss rozmaring, so.
Elkészitése: Olajon megpiritjuk a hagymakat, majd a gombat, hozzdadjuk a
paradicsompurét. Sdval, borssal, rozmaringgal fliszerezziik. Felengedjik borral, 10 percig
paroljuk, majd rovid lére beforraljuk.
A palacsintakat megkenjliik a téltelékkel, megszorjuk sajttal, kivajazott jénaiban egymasra
fektetjik. A fels6t csak sajttal szérjuk be. Sut6ben raolvasztjuk a sajtot.
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Tortaként szeleteljuk.

Milanoi rizotto 1.
Hozzavaldk (8 személyre): 45 dkg rizs, 10 dkg vaj, 2 ev6kanal oliva olaj, lehetdség szerint 1
evOkanal marha- vagy borjuvel6, 1 kavéskanal safrany, 3 evlkanalnyi forrd viz, 2 dl szaraz
fehérbor, 1,5 liter tyukhusleves (3 leveskockabol), 6rolt fehér bors, 5 dkg reszelt parmezan
sajt
Elkészitése: A safranyt 15-20 percig forrd vizben aztatjuk, serpenydben felmelegitjik az
olajat, és a vaj felét, s harom percig piritjuk benne a finomra vagott hagymat. Hozzaadjuk a
vel6t és a rizst, dvatosan kavargatjuk Ot percig, vigyazva, hogy ne barnuljon meg.
Hozzaontjik a bort, addig melegitjuk a rizst, amig a bor csaknem elparolog, majd
hozzadntlink 1 csésze levest, s addig f6zzik, amig a rizs fel nem szivja. Akkor folyamatosan
hozzadntjiik a megmaradt levest, s kevergetjik, amig a rizs meg nem puhul. 1zlés szerint
sozzuk, borsozzuk, tetejére reszelt sajtot szérunk.

Milanoi rizotto 2.
Hozzavaldk: 25 dkg rizs, 1 csomo petrezselyem, 2 evékanal Vegeta, 1 kis hagyma, 20 dkg
kotozott sonka, 25 dkg konzerv borsd, 3 keményre f6tt tojas, reszelt sajt, 10 dkg vaj, so.
Elkészitése: A rizst reszelt hagymaval vajban megpiritjuk, majd hozzdadunk kb. 1 | vizet,
Vegetat, finomra vagott petrezselymet, sot. Kis langon, keverés nélkil, puhara paroljuk. Ha a
rizsszemek puhdk, hozzatesszilk a kockadra vagott sonkat, a borsét és a kockara vagott
kemény tojast. Az egészet atforrositjuk. A tetejét reszelt sajttal hintjuk meg.

Milanéi ropogés
Hozzavaldk: 1 csirke, 20 dkg flst6lt marhanyelv, 20 dkg fétt makardni, 2 evékanal reszelt
parmezan sajt, 2,5 dl fehérmartas, zsemlemorzsa, liszt, vaj, 2 tojas, zsir, szerecsendid, so,
bors.
Elkészitése: A hlusokat és a makaronit megdaraljuk, 6sszekeverjik a fehérmartassal reszelt
sajttal. Fliszerezzik, és Osszeforraljuk. Levesszik a tlizr6l, egy tojast bele keverink, és
leh(tjik. Hidegen kis rudacskakat formazunk beldle, és forrd zsirban megsutjik.

Narancsos rizs tengeri hallal
Hozzavaldk 4 személyre: 1 tasak el6f6zott rizs (gyorsrizs), 40 dkg tengeri halfilé, 2 nagy
narancs, 10 dkg péréhagyma, 10 dkg kemény sajt, 2 dl tejszin, 1 dl majonéz.
Elkészités:
1. A rizst megf6zziik, hagyjuk teljesen kih(ini.
2. A tengeri halat megf6zzik, hagyjuk kih(lIni, és apré darabokra vagjuk.
3. A narancsot meghamozzuk Ugy, hogy a fehér héja se maradjon rajta, és kockakra vagjuk.
A péréhagymat megmossuk, karikakra vagjuk, a sajtot felkockazzuk.
4. A tejszint kemény habba verjlk, és O0sszekeverjilk a majonézzel. Az 6sszes hozzavaldt
egy talba tesszik, és ledontjuk a tejszines Ontettel. Ha egy kicsit allni hagyjuk, akkor a
péréhagyma izesebbé teszi.
Munka: kb. 20 perc.
Fogyaszthatd: kb. 2 éra mulva.

Olasz kolbaszos pirités
Osszedllitas: 25 perc
Sités: 45 perc
Hozzavaldk 2 -4 személyre: 1 ev@kanal olivaolaj, 2 tort fokhagymagerezd, 1 kis csokor
Osszevagdalt petrezselyem, 20 dkg debreceni kolbdsz, 1 kozepes nagysagu, felszeletelt
lilahagyma, 1 Kkicsi, csikokra vagott zdldpaprika. 1 evdkanal paradicsompliré, 40 dkg
hamozott, Osszevagdalt paradicsom, 1 evOkanalnyi csip6s chili martds, 1 evOkanal
flszerecet, 1 evOkandl bazsalikomlevél Osszevagdalva, 1 kiskanal friss kakukkf(
Osszevagdalva, 1 csomag barna toast (szeletelt) kenyér, 10 dkg reszelt mozarella (vagy mas
lagy saijt)
Sajat megjegyzések: olivaolaj helyett hagyomanyos étolajat hasznaltam, friss zoldfliszereket
nem kaptam, ezért szaritottal készitettem, és a paradicsom ilyentajt igencsak sapatag, ezért
konzervparadicsombdl készitettem (szine végett) - és igy hamozni sem kellett. :-)
1. A fokhagymat a petrezselyemmel, kevergetve, olajon 2 percig sitjik, majd a kolbaszt
belerakva (megpucolva, egészben) koros-kortl megpiritjuk. Szlr6lapattal kiemeljik,
félretesszlik. A hagymat meg a paprikat a visszamaradt olajba rakjuk, és puhara paroljuk. A
paradicsomplirét 1 percig kevergetjik benne, majd a paradicsomot, a chili martast, az
ecetet, a bazsalikomot és a kakukkflivet is hozzaadjuk. Takaréklangon, id6nként
megkevergetve addig paroljuk, amig be nem strlsodik.
2. A kolbaszt atlésan 1 cm széles szeletekre vagjuk, és a martasba visszarakva még 25
percig paroljuk.
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3. A kenyérszeleteket kissé megpiritjuk, és a kolbaszos martassal az egyik feliiket bevonjuk.
A sajtot rareszeljik, és a grillben 2 perc alatt (én slitében sttottem meg) raolvasztjuk.
Azonnal talaljuk. (10 kicsi szelet toastra elég a sz6sz)

Olasz lepény
Hozzavaldk: 10 dl viz, s6, 200 g rdzsaburgonya, 6 tojas, 1 teaskanal szaritott, 6rolt
rozmaring, 1 konzervdoboz articsdkasziv (500 g), 2 evékanal olivaolaj, 50 g mozzarella sajt,
1 evOkanal reszelt parmezan sajt apritott petrezselyemzéld, izlés szerint
El6készités: 10 perc
F6zés: 29 perc
Elkészitése:
1. Felforraljuk és megsdzzuk a vizet. J6l megmossuk a burgonyat, és héjastdl 5 cm széles
karikara vagjuk. A vizben 10 perig lefedve f6zziik.
2. A tojasokat elkeverjik a rozmaringgal, és a soval. Lecsepegtetjik az articsokat.
Felforrdsitjuk az olajat, beletessziik a burgonyat és az articsdkat, és idonként megforgatva 5
percig sutjuk. Csokkentjlik a langot. A tojaskeveréket is a serpenyGbe tesszik, lefedjliik, még
7-8 percig sitjuk.
3. Ek6ézben nagyobb darabokra vagjuk a mozzarelladt, majd a parmezannal egyiitt elosztjuk a
slilt tojason. Letakarjuk a serpeny6t, majd még kb. 1-2 percig tovabb siitjiik, amig a sajt
olvadni nem kezd. Végul a kész lepényt meghintjiuk petrezselyemzélddel, darabokra vagjuk,
és azonnal talaljuk.

Olasz Mozzarellas falatok

Hozzavaldk: 8 darab 4 ringlifilé, 3 petrezselyemzold, szarral 40 g vaj, 8 szelet francia kenyér
5 paradicsom, 200 g mozzarella sajt s, frissen 6rolt bors

Elkészitése: A slit6t elémelegitjik 240 °C-ra. Megnedvesitjlik a ringlifiléket. Megmossuk,
szarazra toroljuk a petrezselymet, diszitéshez félre teszlink bel6le, a tobbit durvara vagjuk. A
vajat kis serpeny6ben a ringlifilével egyultt felforrdsitjuk, majd hozzaadjuk az apritott
petrezselymet is. A kenyérszeleteket megkenjliik a ringlis vajjal. Megmossuk és megtoroljiuk
a paradicsomot, majd felszeleteljik (1 paradicsom szeleteit félretessziik a diszitéshez), és a
kenyérre tesszlik. Tetejére mozzarella sajtot helyeziink, sézzuk és borsozzuk. A mozzarellas
falatokat korulbelil 10 percre sutébe tesszik. Amikor kivesszik, a félretett
paradicsomszeletekkel, valamint a petrezselyemmel diszitve azonnal talaljuk.

Olasz olivabogyos rizotté
Hozzavaldk 4 személyre: 1 voréshagyma, 1 z6ld husu paprika, 15 dkg hosszu szemd rizs, 20
dkg fliszeres kolbasz, 3 ev6kanal olaj, 4 dl er6leves 2 kockabdl, 5 dkg toltott olivabogyd.
El6készités: A hagymat apréra vagjuk. A paprikat vékony csikokra szeleteljik. A rizst
megmossuk. A kolbaszt felkarikazzuk.
Elkészitése:
1. A hagymat 1 evdékanal olajon megpiritjuk, hozzaadjuk a rizst, és allanddéan kevergetve
Uvegesre piritjuk.
2. Felontjuk a levessel, felforraljuk, letakarjuk, és kb. 15 perc alatt kis langon megpuhitjuk.
3. Kozben a maradék olajon megsiitjliik a kolbaszkarikakat.
4. A paprikaszeleteket hozzaadjuk a rizshez, 6sszekeverjlk, kicsit egyltt paroljuk, és izlés
szerint megfliszerezziik.
5. Az olajbogyodkat is hozzaadjuk, atmelegitjiik, és végul belekeverjliik a kolbaszkarikakat.
Kenyérrel és zbldsalataval talaljuk.
Munka: kb. 15 perc.
Fogyaszthatd: kb. 35 perc mulva.

Olasz szendvics
Hozzavaldk: 1 doboz loncshus, fél tubus spagettikrém, 5 dkg reszelt sajt
Elkészités: A sajton kivil mindent Osszekutyulni, kenyérre kenni, grillben sitni, amig a
szagat nem lehet érezni. Akkor kivenni, sajtot ratenni, vissza a grillbe, slitni a sajt olvadasaig

Olasz rantotta 1.
Hozzavaldk: 2 dl tejfol, 20 dkg sajt, 8 tojas, 5 dkg vaj, 2 evékanal zsemlemorzsa, so
Elkészités: Lapos, t(izalld talat kikenlink vajjal, és kibéleljik a fele tejféllel. Meghintjuk egy
kanal zsemlemorzsaval és raitjlik a nyers tojasokat ugy, hogy sargdjuk egészben maradjon.
Sézzuk, borsozzuk, majd ledntjik a maradék tejfollel. Ujra egy kanal zsemlemorzsa kerdl r3,
majd a reszelt sajt, tetejére pedig a maradék vajat morzsoljuk. El6émelegitett siitében addig
slitjiik, mig a tojasok fehérje meg nem kemeényedik.
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Olasz rantotta 2.
Hozzavaldk: 10 dkg reszelt sajt, 20 dkg sonka, 4 dl tejfel, 7 dkg vaj, 10 db tojas, 4 dkg
zsemlemorzsa, 1 dkg soé.
Elkészitése: Egy t(izallo talat behintlink 5 dkg reszelt sajttal, 10 dkg aproéra vagott sonkaval,
majd raontjik a tejfelt és a vajdarabkakat. Rautjuk a tojasokat, ismét behintjik a maradék
sajttal és aprdra vagott sonkaval. Tetejére zsemlemorzsat szorunk, megsdzzuk, és kdzepes
meleg sutében jol atsatjlk.

Olasz zdéldgaluska
Hozzavaldk: 25 dkg turd, 3 tojas, 1 evOkanal bluzadara, 1 evdkanal liszt, 25 dkg spendt, 5
dkg vaj, 10 dkg parmezan
Elkészités: Szitdn attdrjik a tehénturét. Osszedolgozzuk a tokdsokkal, a blzadaraval, a
liszttel és a felengedett spendttal. Forrd, sdés vizben nagy galuskakat szaggatunk. Amikor
feljonnek a viz tetejére, leszlrjik. A tanyéron meglocsoljuk olvasztott vajjal, és béven
hintlink ra parmezant.

Olivabogyos rizotto
Hozzavaldk 4 személyre: 1 voréshagyma, 1 z6ld husu paprika, 15 dkg hosszu szemd rizs, 20
dkg fliszeres kolbasz, 3 ev6kanal olaj, 4 dl erbleves 2 kockabdl, 5 dkg toltoétt olivabogyd.
El6készités: A hagymat aprdéra vagjuk. A paprikat vékony csikokra szeleteljik. A rizst
megmossuk. A kolbaszt felkarikazzuk.
Elkészités:
1. A hagymat 1 evdékanal olajon megpiritjuk, hozzaadjuk a rizst, és allandéan kevergetve
Uvegesre piritjuk.
2. Felontjuk a levessel, felforraljuk, letakarjuk, és kb. 15 perc alatt kis langon megpubhitjuk.
3. Kozben a maradék olajon megsuitjlik a kolbaszkarikakat.
4. A paprikaszeleteket hozzdadjuk a rizshez, 0sszekeverjik, kicsit egyltt paroljuk, és izlés
szerint megfliszerezziik.
5. Az olajbogydkat is hozzaadjuk, atmelegitjik, és végul belekeverjik a kolbaszkarikakat.
Kenyérrel és zoldsalataval talaljuk.
Munka: kb. 15 perc.
Fogyaszthatd: kb. 35 perc mulva.

Omlett olaszosan

Hozzavaldk: 6 db egész tojas, 2 dl tej, 1 evékanal liszt, 1 evbkanal olaj, 25 dkg kemény apré
paradicsom, 5 dkg reszelt parmezan (jelleg(i) sajt, 1 tedskandl paradicsompuiré, 1 tedskanal
porcukor, izlés szerint sé, 1 mokkaskanal rozmaring, 1 mokkaskanal bazsalikom, 1
mokkaskanal torott fehér bors.

Elkészitése: A tojasokat habosra verem. A tejbe belekeverem a lisztet, a paradicsompirét és
az Osszes fliszert, majd a tojashoz keverem, végll az olajat is beledbntém. A megmosott
paradicsomokat felnégyelem, és egy lapos tlzalld talra teszem egymas mellé. (Nem
egymasral!) A tojaskeveréket raéntdom, és a talat sajat fedelével letakarva a mikrohulldamu
stitébe tolom. A legerGsebb fokozatra kapcsolva harom percig sttém, majd kivéve a
készlilékbdl, rahintem a reszelt sajtot, és a talat megforditom. Még harom percig sttém.
Négy cikkre vagva teszem tanyérokra és még kilén is meghintem kevés reszelt sajttal.

Okorvékonybél (romai recept)

Hozzavaldk: Okérvékonybél, sonkaszalonna, siritett paradicsom, fokhagyma, zeller,
petrezselyem, zsir, so, bors, vordsbor, viz

Elkészitése: A belet mar lehetbleg vasarlaskor szabadittassuk meg a hashartyatdl; vagjuk
mintegy 20 centis darabokra, melyekbdl gylriket formalunk. Ezuttal is aprdora vagunk
sonkaszalonnat fokhagymaval, zellerrel és petrezselyemmel, forré zsirban szétolvasztjuk,
majd a gylriket szlntelen kevergetés kozben megpiritjuk. Ezutdn megsodzzuk,
megborsozzuk és felontjlik vorosborral. Ha a bor elparolgott, viz kdvetkezik, ehhez adhaté
néhany kanal slritett paradicsom. 3-4 dra alatt - mikézben egyre utantoltjiik a vizet vagy a
bort - a gylrlik Osszezsugorodnak és megpuhulnak. Ezutan ratessziik Oket a megf6tt
rigatonira (vagy a pontosan 18 percig fozott rizsre) és johet a sajtozas: szorjuk ra a reszelt
parmezant vagy pecorinot.

Petrezselymes pesto
Hozzavaldk: 1 cs. petrezselyem zdldje, 5 gerezd fokhagyma, 20 db felszeletelt didbél, tengeri
s0, bors, 100 ml olivaolaj, 50 g reszelt parmezan sajt
Elkészitése: Turmixoljuk ©ssze a petrezselymet, a fokhagymat és a didbelet, sdzzuk,
borsozzuk. Ko6zben csepegtetve adagoljuk bele az olivaolajat, végul a sajtot. A pesto
h{tészekrényben 14 napig tarolhatd.
Metéltbe gyurva nagyszerl ajandék.
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Rizses olajoshal

Hozzavaldk: 2 doboz olajoshal-konzerv, 25 dkg rizs, 5 dkg sajt, 2 szal sargarépa, 1 csomod
petrezselyem, 1 kiskanal currypor, 2 dkg vaj, 1 gerezd fokhagyma, sé

Elkészités: A rizst vajon Gvegesre hevitjuk. Masfélszer annyi forrd vizzel feléntjiik, mint a rizs
térfogata, hozzakeverjik a megreszelt sargarépat, sbézzuk, borsozzuk, majd lefedve,
elémelegitett sitében erds langon 15 percig sttjuk. Amikor a sitobdl kivesszik, villaval
ovatosan hozzaadjuk az olajtdl lecsepegtetett aprora darabolt halat, a tért fokhagymat és az
aprora vagott petrezselyemzoldet. Curryvel meghintjiik, racsepegtetiink néhany csepp
szardiniaolajat, és sUt6ben lefedve még 15 percig sitjik. Talaldskor reszelt sajttal hintlink
meg.

Rizspuding
Hozzavaldk: rizs, vaj, csontveld, huslé, 2-3 tojassargaja
A toltelékhez: tydkmaj, gomba, baranymirigy, sutékolbasz, nyers vagy foétt sonka, 1 db
borju- vagy marhanyelv, paradicsomkrém, zsemlemorzsa
Elkészitése: A gonddal megtisztitott, de meg nem mosott rizst vajban (még célszerlibben:
vaj és csontvel§ fele-fele ardnyu keverékében) enyhén megpiritjuk. Akkor annyi huslét
(huslevest) ontink ra, hogy a rizst elfédje, majd ha elparolog, utanatéltiink beldle
mindaddig, amig a rizs csaknem puha lesz. Ekkor vegylk le a tlzrdl, keverjlink hozza
néhany tojassargajat, majd tegytk félre allni.
A toltelékhez paroljunk 0Ossze tyukmajat, gombat, baranymirigyet és slitékolbaszt;
beledolgozhatunk keverékiinkbe vagdalt nyers vagy fott sonkat, egy darabka borju- vagy
marhanyelvet, kevéske slritett paradicsomot. Amikor a toltelék kész, zsirozzuk ki és
szorjunk be zsemlyemorzsaval egy tepsit vagy pudingformat. A rizst és a tolteléket most Ugy
helyezzilk bele ebbe, hogy a sltéformaval csak a rizs érintkezzék. Rizzsel és
zsemlyemorzsaval boritjuk.
A rizspuding kozepes héfoku sttében egy draig sll. Miutan kivettlik, 6t percig pihentetjlk,
majd kiboritjuk.

Romai galuska

Elkészitése: A romai galuska alapja egy liter tej, amelyet sobval, csipetnyi reszelt
szerecsendidval izesitlink. Felforraljuk, és allandéan kevergetve 6t ev6kanal bulzadarat
szorunk bele. Takaréklangon még 5-10 percig keverjik, hogy a dara megduzzadjon,
Uvegessé, s(irlvé valjon. A tlizrél levéve 10 deka reszelt sajtot keveriink bele, és ha
langyosra h(ilt, egy simara kevert tojassal eldolgozzuk. Masfél ujjnyi vastagon kiolajozott
talba simitjuk, kih{tjik, és egy orara a hit6szekrénybe tessziik, hogy megkeményedjen.
Utana hideg vizbe martogatott pogacsaszaggatéval kiszurjuk, vagy késsel kockakra vagjuk,
és kivajazott t(izallo6 talba félig egymasra fektetjik. A tetejére még 5-10 deka sajtot
reszellink, 3-4 deka vajat morzsolunk ra. Halvanypirosra sutjik.

Rossini pastétom
Hozzavaldk: 35 dkg fistolt szalonna, 30 dkg gépsonka, 50 dkg csirkemaj, 70 dkg daralt
sertéshus, 10 dkg gomba, 5 dkg vaj, 4 tojassarga, fél dl konyak, fél dl vorosbor, 4 dl tejszin,
1 ek. liszt, 3 kk. sd, 1 kk. 6rolt bors, 2 kk. Kakukkfd.
Elkészitése: A szalonnat felszeleteljiik és megszdrjuk borssal, kakukkflivel. Kibéleliink vele
egy hosszukas format Ugy, hogy a szélén ki is 16gjon bel6le (ezt majd a végén a pastétomra
hajtjuk). A gépsonkaszeletekkel szintén az el6z6 mdédon kibéleljiik a format. A majdarabokat
a vajon atsutjuk, kakukkflivel megszorjuk és megparoljuk. Ha a maj kész, a t(izrél lehlzva
konyakkal izesitjuk. A daralt sertéshlist a tojassargakkal Gsszekeverjik, megsdzzuk, és a
tejszinnel, a maj alatt 1évd zsiradékkal és fél dl borral habosra keverjluk. Végiil beledolgozzuk
a lisztet. A hulsvagdalék negyedét a bélelt formaba simitjuk, és a majdarabok felével
kirakjuk. Erre kerlil a 2. hlsvagdalékréteg. Erre tesszlik az egészben hagyott gombafejeket,
és a husvagdalék harmadik részével betakarjuk. Erre kerll a maradék sliltmaj. Végull az
egészet huspéppel bevonjuk.
Ezutdn a sonkaszeleteket, majd a szalonnaszeleteket a pastétomra hajtjuk. A format
letakarjuk, és forré sitébe gdzfiirdébe allitjuk. Ot percig erds, majd takaréklanggal kb. 1, 5
oraig g6zoljuk. A pastétomot a formaban hagyjuk kihllni, és 2-3 dérara jégbe h(itjuk.
Talalas el6tt a széleit késsel meglazitjuk, a pastétomot, hidegtalra boritjuk, és z6ldségekkel
korberakva kinaljuk.

Sziciliai rakott pacal
Hozzavaldk: 1 kg pacal, 1 fej hagyma, 3-4 kanal olivaolaj, 35 dkg paradicsom, 35 dkg
padlizsan, 5 dkg szalonna, 10 dkg juhsajt, 2 keménytojas, 1 ek reszelt parmezan, sd, bors,
olaj
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Elkészitése: A padlizsant felkockdzom, besézom, egy éran keresztil allni hagyom, majd
ledblitem és leitatom rola a vizet. Olajon pirosra sitém, lesz(irom. Az olivaolajon Uvegesre
piritom az apréra vagott hagymat és szalonnat, rateszem a tisztitott, csikozott pacalt és
zsirjara piritom. Sdézom, borsozom, beleteszem a kockazott paradicsomot, és majdnem
puhara parolom. Egy t(izall6 edényben rétegesen lerakom a pacalt, a padlizsant, a juhsajtot,
a felkarikazott keménytojasokat. Tetejét megszérom reszelt parmezansajttal, és a sitében
szép pirosra sutém.

Velencei rantotta 1.
Hozzavaldk: 1 kis doboz paradicsompiliré, 6 tojas, 10 dkg rovidcs6, 10 dkg sajt, egy
kavéskanal zsiradék, sd, 6rolt bors, egy csipet cukor
Elkészitése: Jokora t(izallo talat kizsirozunk, az aljat megkenjik séval, borssal és cukorral
izesitett paradicsompuirével, raitjik a tojasokat, mintha tlkortojast akarnank sitni, és
megsozzuk. Kozben kifézziik a rovidcsd tésztat, levét lecsurgatjuk, a tésztat a tojasok
tetejére rakjuk, és az egészet reszelt sajttal meghintve, a stitében atsutjik.

Velencei rantotta 2.
Hozzavaldk: 1 kis doboz paradicsomptiré, 8 tojas, 10 dkg spagetti, 5 dkg sajt, zsir, sd, bors.
Elkészitése: Kizsirozunk egy kerek t{zall6 talat, és jol belesimitjuk a vizzel higitott,
megsobzott, borsozott paradicsompirét. Egymas mellé Gtink 8 tojast, mintha tlikortojast
készitenénk, és az egészet beboritjuk a darabora tort, sés vizben megfézott spagettivel,
meghintjik a reszelt sajttal, és a stitbben megpiritjuk a tetejét.
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Gofrik:

Elesztds gofri
Hozzavaldk: 100g margarin, 50 cukor, s6 fél csomag vanilias cukor, 3 tojas 1/4l tej vagy
joghurt, 20gr éleszt6, 350gr liszt.
Elkészitése: A habosra kikevert margarint keverje 6ssze soval, vanilids cukorral, tojassal,
majd adja hozza a langyos tejbe aztatott élesztét és a lisztet. Alaposan dolgozza Gssze. Az
igy elkészitett tésztat kb. egy éran at, pihentesse. Még egyszer keverje at és slisse.

Gofri 1.
Hozzavaldk: 25 dkg margarin, 60 dkg liszt, 20 dkg edami sajt, 2 dl tejf6l, 1 tasak slitOpor, 2
tojas, tej, so
Elkészitése: A margarint a tojassal elkeverjik, beletesszlik a reszelt sajtot, a tejfolt, a sot, a
sUtdporral elkevert lisztet és annyi tejet, hogy slrli masszat kapjunk. Gofrisitében sutjlk.
Megkenjlk tejfollel, és reszelt sajtot szérunk ra.

Gofri 2.
Hozzavaldk: 25 dkg vaj, 25 dkg porcukor, 4 db tojas, 50 dkg liszt, 1/2 | tej, 1 sitépor, 1
vanilids cukor, 1 kavéskanal citromlé vagy fahéj.
Elkészitése: A hozzavaldkat Osszedolgozzuk a tojasok fehérjét habba verve, a végén
keverjik bele.
Sités: A sité format kikenjlk, kb. egy merdkanalnyi tésztat teszlink a formaba.

Ropogos gofri
Hozzavaldk: 250gr margarin, 350gr cukor, 5-6 tojas, 1 cs vanilids cukor, s6 500 gr
burgonyaliszt.
Elkészitése: A habosra kidolgozott margarinhoz fokozatosan keverje a tobbi alapanyagot. Az
ilyen modon elkészitett tésztat 15 percig pihentesse, és adagonként siisse ki.

Sajtos gofri
Hozzavaldk: 25dkg margarin, 60 dkg liszt, 20 dkg sajt, 2 dl tejfel, 1 tasak stt6por, 2 tojas,
tej s6. (kb. 20 db készul bel6le (négyzet alakl)
Elkészitése: A margarint a tojassal elkeverjik. Hozzdadjuk a reszelt sajtot, sot, stt6port
lisztet, tejfelt. Annyi tejet adunk hozza, hogy s(iri masszat kapjunk. A gofrisiitében 5-6
percig sutjuk. A tetejére rakhatunk tejfelt, reszelt sajtot.

Tuaros gofri
Hozzavaldk: 75 gr margarin, 75 gr cukor, 1 tojas, 150gr liszt, 1/8| slritett tej, egy
késhegynyi reszelt citromhéj, s, 150gr szarazturo.
Elkészitése: Keverje habosra a margarint, a cukrot és a tojassargajat, majd dolgozza 6ssze a
liszttel, a sdritett tejjel, soval, a reszelt citromhéjjal, és a simara kevert turéval. Végul adja
hozza a kissé megsodzott tojasfehérjét és siisse ki.
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PIZZA RECEPTEK

Bolognai pizza
Elkészitése: Kevés szalonnat kis kockdkra vagunk és megpiritjuk. Egy kis fej finomra vagott
hagymat adunk hozzd, megparoljuk, radobjuk a paradicsomplrét és a fokhagymat, jol
lepiritjuk. 25 dkg daralt marhahdst adunk hozza, és megparoljuk. Amikor félig elkészilt,
apro kockakra vagott vegyes zoldséget adunk hozza. 10 dkg reszelt parmezan sajttal
megszorjuk, és sitében megsutjik.

Calabriai pizza
Hozzavaldk, kb. 8 darabhoz: 50 dkg liszt, 1 csomag, éleszté (5 dkg), 1 tedskanal cukor, 4-5
evOkanal olaj, 75 dkg leveles spendt, 2 evokanal vaj vagy margarin, fekete bors. 2 nagy fej
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg nagyobb szem( csiperkegomba. 10 dkg gouda sajt, 1
lveg (850 g) hamozott paradicsom, 7 dkg vékonyra szeletelt husos flstolt szalonna,
édesnemes pirospaprika, s, zsir, és liszt a tepsi el6készitéséhez
Elkészitése: A lisztet csipetnyi séval talba szitaljuk. 1/4 liter langyos vizben feloldjuk a
cukrot, majd hozzaadjuk az éleszt6ét, és simara keverjik. Meleg helyen felfuttatjuk, majd
hozzaadjuk a liszthez. Mikdzben kézi kever6géppel sima tésztava dolgozzuk, evGkanalanként
hozzaadjuk az olajat. A tésztat letakarva, meleg helyen kb. 20 percig kelesztjik. Ez alatt, a
megmosott és alaposan lecsepegtetett spendtot forrd zsiradékban révid ideig paroljuk, majd
soval, borssal izesitjik. A keletkezett nedvességet lecsepegtetjik, esetleg kissé
kinyomkodjuk. A hagymat megtisztitjuk, és vékony karikdkra vagjuk, vagy lereszeljik. A
meghamozott fokhagymat apré kockakra vagjuk, a megtisztitott, letblitett gombat vékonyra
szeleteljuk. A sajtot vékony, de széles csikokra vagjuk. A tésztat kézzel még egyszer
atgyurjuk, és zsirral kikent, liszttel meghintett serpeny6ben kinydjtjuk.
A paradicsomot szitan lecsepegtetjlik, nagyobb darabokra apritjuk, és egyenletesen elosztjuk
a tésztan. Ratesszlk a spenotot, a hagymakarikakat, a fokhagymat, a gombat, a szalonnat
és a sajtot. Megszorjuk séval, borssal és kevés paprikaval. Ujabb 15 percig kelesztjliik, majd
elémelegitett sitében (villanytlzhelynél 200 fokon, gaztlizhelynél 3-as fokozaton) kb. 30
percig sttjlk.

Capriciosa pizza
Elkészitése: A martast a tésztara teritjuk, fott kukoricat, csikokra vagott szalonnat, fott
tojasszeleteket, karikara vagott hagymat, aprora vagott pépperoni paprikat (vékony, zdld
er6s paprika) teszlink ra. Oreganoval és izlés szerint er6s paprikaval illetve feketeborssal
flszerezzik. Megszdrjuk sajttal, és sitében megsutjik.

Carbonari pizza
Elkészitése: 5 dkg vékony csikokra vagott hlsos szalonnat kisltlink, hozzaadjuk a zUzott
fokhagymat, zéldbabot és a cikkekre vagott gombat. Az egészet jol megparoljuk, a martassal
felontve kiforraljuk. A kész ragut a tésztara teritjuk, és vékony karikakra vagott
paradicsommal betakarjuk. 10 dkg reszelt parmezan sajttal megszorjuk, és sitében
megsutjik.

Firenzei pizza
Elkészitése: A martast a tésztara teritjuk, 5 dkg metéltre vagott sonkat, 5 dkg szeletelt
gombat, 5 dkg leforrazott, metéltre vagott, parajt és 10 dkg szeletelt f6tt sertésagyvel6t
teszlink ra. Séval, borssal, bazsalikommal, zsalyaval izesitjik. 10 dkg reszelt parmezan
sajttal megszoérjuk, és sutében megsutjik.

Focaccia 1.
Elkészitése kb. 3/4 6rat vesz igénybe.
Hagyjuk kb. 1 érat kelni. KénnyU vorésborral kindljuk.
Hozzavaldk: kelt tészta, 1 ek olaj a tepsi kikenéséhez, 50 g nyers sonka, 16 zé6ld, toltott
olajbogyo, 16 fekete olajbogyod, 2 gerezd fokhagyma, 4 ek. olivaolaj, 1 tojassargaja, 1 ek.
tej, 1 tk. Kébmény, 1 tk. SO, 1 tk. koriander
Elkészitése:
1. Készitslik el a hagyomanyos tésztat. Vagjuk félbe, sodorjunk bel6le két kerek lapos
lepényt, és tegylik a kikent tepsibe. Melegitslik el6 a sutét 200 fokra.
2. A sonkat vagjuk csikokra, és nyomkodjuk az olajbogyokkal a tésztaba. A
fokhagymagerezdeket vagjuk rudacskakra, és nyomkodjuk ezeket is a sonka és az
olajbogyok k&zé
3. Kenjlik meg olivaolajjal a pizzat, sussuk a sitében kb. 20 percig.
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4. A tojassargajat verjik fel tejjel, és a siités befejezése el6tt 5 perccel kenjiik meg vele a
tésztat. Szérjuk meg koménnyel, korianderrel, sdval.
Otlet: Adjunk hozza j6 mindségli olivaolajat, igy mindenki izlése szerint csepegtethet beléle a
sajat pizzajara.

Focaccia 2.
Hozzavaldk: 1 kg 1-es tipusu bulzaliszt, 30 g szaritott éleszt6, 3 dl viz, 1 dl olivaolaj, 20 g sé
(kb. 3 teaskanal)
Elkészitése: Az OsszetevGkben gazdag kenyér elkészitése folyamatdban nem tér el a
hagyomanyosétél. Azokat a hozzavaldkat, amelyek részben helyettesitik a vizet, a vizzel
egyutt kell hozzaadni - ez nem jelent gondot a rutinos tésztakészité szamara -, vagy pedig a
viz hozzdaddasa el6tt a liszttel kell elegyiteni. Az olajjal az a helyzet, hogy a vizzel egyitt
vagy utana hozzaadva az a veszély fenyegeti, hogy nem oszlik szét egységesen a tésztaban.
Teljessé téve a készitési tippeket, javasoljuk a szaritott éleszt6 hasznalatat, ami a frisshez
képest kevésbé érzékeny az eltarthatdsagra. Oldja fol az éleszt6t egy pohar langyos (kb.
30°C-o0s) vizben, és hagyja pihenni vagy tiz percig meleg helyen, amig a felliletén kénny(
hab nem képzddik. Ezalatt keverje 6ssze a liszttel a sot, majd Ontse ki egy gyurdédeszkara, és
formaljon egy mélyedést a kozepébe. Ez a mélyedés legyen elég mély, és dntse bele a mar
kész éleszt6t és az olajat.
Fedje be egy kevés liszttel, adja hozzad lassacskan a langyos vizet, kézben dagassza
erteljesen. Amikor a tészta mar jo allagu és rugalmas lesz, formalja labda alakuva, takarja
le egy konyharuhaval, és hagyja kelni el6készitett, meleg helyen a szlikséges ideig.
Ha mar megkelt, helyezze vissza a tésztat a gyurddeszkara, és nyljtsa ki a kivant
vastagsagura és a kivant formajura (kerek, harom- vagy négyszogl...). Miel6tt a sltébe
tenné, kenje meg a tetejét egy kevés olivaolajjal, és vizes késsel vagdossa be szabalyos
alakzatban, igy kénnyitve meg a tészta kelését a siitési szakaszban is.
Az alaptésztat mar a kezdeti szakaszban lehet gazdagitani klilonféle 6sszetevdkkel az izesités
végett. Mindazonaltal ezek hozzdadasa (anizs, makszemek, szezdam-, koménymag, olivaolaj,
zsalya, rozmaring, bazsalikom, oregano, vorés- vagy fokhagymapép) lassithatja a kelés
folyamatat. Ezt megsegitendd szlikségesnek bizonyulhat egy csipet cukor hozzdadasa az
éleszt6hoz.

Gyors pizza

Hozzavaldk: 4 szelet kenyér, 2 gerezd fokhagyma, 2 paradicsom, 4 ev6kanal
paradicsompliré, 4 szardellafilé, fél voroshagyma, 8 olajbogyd, 8 kapribogyd, 6rolt bors,
oregano, olivaolaj

Elkészités: A kenyér egyik oldalat piritsuk meg. A masik oldaladt dorzsoljik be egy fél
fokhagymaval és egy fél paradicsommal Ugy, hogy a paradicsom husa jol beszivddjon. Adjuk
hozza a paradicsompurét és a tébbi hozzavaldt. A tetejére az olivaolaj és a sajt kertljon.
Grillstitében sissiik meg.

Gyombéres-almas desszertpizza
Osszedllitas: 35 perc + kelesztés
Sités: 30 perc
Hozzavaldok 6 személyre:
A tésztahoz: 2 kiskanal szaritott élesztd, 2 kiskanal cukor, 3/4 dl meleg viz, 30 dkg liszt, 3
dkg puha vaj, 1 simara kevert tojas
A tetejére: 8 dkg mazsola, 2 ev6kanal konyak (a rum is j6, én ezt hasznaltam), 1 1/2
kiskanal gyombérpor (ez a mennyiség az én izlésemnek sok, csiplssé teszi a végeredményt,
elég a harmada is ennek a mennyiségnek). 2 ev6kanal viz, 2 evékanal juharszirup (vagy
higitott méz), 1 nagy piros alma cikkekre vagva, kicsumazva (ha az egész pizzat ki akarjatok
rakni almaval, akkor tobb kell), 2 kiskanal olvasztott vaj
A talalashoz tejszinhab
1. A tésztdhoz: az élesztdport a cukorral meg a vizzel 6sszekeverjik, és folpackkal letakarva,
meleg helyen 10 percig allni hagyjuk, amig habos nem lesz. A lisztet a talba toltve (én elbtte
atszitaltam) a kOzepébe mélyedést nyomunk, és az élesztés keveréket beledntjuk. A tojast
meg a vajat is hozzaadjuk, és széles pengéjli késsel (szerintem barmilyen keverdkanal jo, én
a Tuppereset hasznaltam) 0Osszedolgozzuk. Meglisztezett deszkara atrakva, rugalmas
tésztava gyurjuk, és letakarva, meleg helyen 1 éra alatt a duplajara kelesztjik.
2. A tetejére: a mazsoldt a konyakban (rumban) megaztatjuk. A vajat a serpenydben
felolvasztjuk, a gyombért belekeverjlik, és a vizet, meg a szirupot hozzaadva, kis langon,
kevergetve, 4 perc alatt bes(ritjik, majd kihdtjik. A sitét jé forréra (210 °C-ra)
bemelegitjiik. Egy 30 cm atméréjl pizzasltét olvasztott vajjal kikenink. (En egy kézepes,
lapos tepsit hasznaltam, de a tortaforma is megteszi, csak akkor vastagabb lesz egy kicsit a
tészta.)
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A tésztat még egyszer atgyurjuk, majd kerek lappa (vagy a tepsi formaja szerint) nydjtjuk. A
formaba fektetve a szélét cakkosra nyomkodjuk. (En egy kis peremet készitettem, és azt
cakkoztam, mar amennyire az sikertilt).

A leszlirt mazsolaval meghintjik, és az almacikkekkel korkorésen kirakjuk, a sziruppal
megspricceljik. Az Ures tésztaszélet olvasztott vajjal megkenjik. (Az egész tepsit
megraktam almaval, nem tul s(ir(in, de bGségesen) Melegen, tejszinhab kiséretében talaljuk.
(Tényleg csak melegen jo, mert ha kih(lt, akkor a tészta kemény, és ropogds lesz - ambar
ugy sem rossz!

Hagymas pizza

Hozzavaldk: 1 adag pizzatészta, 1 kg hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 8-10 olajos ringli, 10
dkg olivabogyd, 5-6 evOkanal olaj, 1 evékanal vaj, liszt

Elkészités: A pizzatésztat bedagasztjuk, kelni hagyjuk. A hagymat és a fokhagymat
meghamozzuk, a hagymat felkarikazzuk, a fokhagymat attérjik. A ringlit és az olivabogyot
lecsepegtetjliik. A sitétepsit kikenjuk olajjal. A sut6t el6melegitjik 200 C fokra (gazsuto: 3.
fokozat). A vajon Uvegesre paroljuk a hagymat, kissé megsézzuk, borsozzuk. A tésztat
lisztezett deszkan, lazan atgyurjuk, és 2 db 22-24 cm atmérdjd korongra kinyujtjuk-
huzogatjuk, a tepsibe fektetjik, a széleket 2 cm-re felmagasitjuk. Villdval megszurkaljuk,
megkenjik olajjal, megrakjuk a hagymaval, tetejikre rendezziik a ringliket és az
olajbogyokat. Megszdrjuk az oregandval, meglocsoljuk a maradék olajjal, és a forrd slitében
25-30 percig sitjuk.

Mediterran pizza
Hozzavaldk 12 szelethez: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj vagy margarin, 1 tojas, 3 tojassargaja, 50
dkg paradicsom, 75 dkg cukkini, 30 dkg zoldfliszeres tejszinkrémsajt, 1 dl tej, 5 dkg
fenyémag vagy napraforgémag, néhany ag friss rozmaring, 1 ev6kanal olaj, so, bors, a tepsi
kikenéshez margarin
Elkészitése: A lisztet talba szitaljuk, majd Osszegyurjuk a felUtétt tojassal, a puha
zsiradékkal, 1/2 tedskandl séval és 2 evbkanal hideg vizzel. A tésztat letakarva, 1 6réara
hideg helyre allitjuk. A megtisztitott, megmosott paradicsomot felkarikdzzuk, a cukkinit
ferdén vékonyra szeleteljik. A zOldfliszeres tejszinkrémsajtot kikeverjik a tejjel és a
tojassargajaval. A megmosott, lerdzott rozmaringagrdl lecsipkedjik a leveleket. A felét
aprora vagjuk, és a soval, borssal egyltt a krémbe keverjik. A tésztat kinyujtjuk, tepsibe
fektetjliik, majd villdval megszurkaljuk. A sajtkrém felét a tésztara simitjuk. Beboritjuk a
paradicsom- és cukkini karikdkkal, majd megkenjik a maradék krémmel, meghintjik a
napraforgd- vagy fenydmaggal és meglocsoljuk az olajjal. El6melegitett sttébe toljuk, és 200
fokon (gaztlzhelynél 3-as fokozaton) 35- 40 percig sutjuk. Végul meghintjik a maradék
rozmaringlevéllel, és nagyobb kockakra vagva talaljuk.
Elkészitési id6 kb. 1 1/4 ora.

Milanéi pizza
Elkészitése: Egy kis fej hagymat finomra vagunk, egy kevés olajban megfonnyasztjuk, 15
dkg, metéltre vagott sonkat és 20 dkg metéltre vagott varganya gombat adunk hozza.
Lepiritjuk, séval, borssal, kakukkflvel izesitjlik. Ledardlt friss paradicsomot adunk hozza és,
jol kiforraljuk. A ragut a tésztara teritjik, 10 dkg reszelt parmezan sajttal megszorjuk, és
stitében megsutjuk.

Mini pizza
Hozzavaldk: 1 adag pizzatészta, 30 dkg kelkaposzta, 1 paprika, 2 sargarépa, 1 ev6kanal olaj,
15 dkg krémsaijt, 1 tojas
Elkészités: A pizzatésztat bedagasztjuk, és kelni hagyjuk. A kelkdposztat, a paprikat
megtisztitjuk, megmossuk, a paprika maghazat kivagjuk, és mindkettot csikokra vagjuk. A
répat megtisztitjuk, megmossuk és lereszeljik. A stit6t 175 C fokra elémelegitjiuk. A tésztat
lisztezett deszkan atgydrjuk, és mini pizzat formazunk bel6le. A széleket 2 cm-re
felmagasitjuk. Tepsibe rakjuk. Egy fazékban felforrésitunk olajat. Megparoljuk benne a
z0ldségeket, s6zzuk és borsozzuk. Hozzaadjuk a krémsajtot, a tojast, és a masszat a 4
pizzan elosszuk. Megszorjuk a reszelt sajttal, és 30 percig - mig a sajt szétolvad - sttjuk.

Olasz burgonyapizza

Hozzavaldk 16 szelethez: A tésztdhoz: 30 dkg liszt, 4-6 evbkanal olaj, 2 dkg élesztd, 1
teaskanal cukor, 1/2 tedskanal sé, a tepsi kikenéshez vaj vagy margarin

A tetejére: 1.5 kg burgonya, 1,2 dl olivaolaj, 1 tedskandl sé, 1 tedskanal szaritott oregano
vagy szurokf{

Elkészitése: A szétmorzsolt éleszt6t felontjik 1.2 dl langyos vizzel, majd meghintjik a
cukorral. A télba szitdlt lisztet feléntjik a felfuttatott élesztével. Osszegyurjuk, majd tiszta
konyharuhaval letakarva, meleg helyen kb. 15 percig kelesztjik. Hozzaadjuk az olajat és a
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so6t, majd kézzel vagy robotgéppel simara dolgozzuk, és letakarva, tovabbi 30 percig
kelesztjik. Kézben a meghamozott, megmosott burgonyat kb. 1 cm vastagon felkarikazzuk.
Az atgyurt tésztat kinyujtjuk, tepsibe helyezzik, és villdval megszurkaljuk. Rahelyezzik a
burgonyakarikakat, meglocsoljuk a maradék olajjal, és meghintjik soéval, szaritott
oreganodval. El6melegitett sutében, 200 fokon (gaztlizhelynél 3-as fokozaton) 45 percig
sltjuk. Szeletekre vagva talaljuk. Hideg sor illik hozza.

Otletiink: A burgonyas pizzat tejszinnel, tejféllel is meglocsolhatjuk, s még gazdagabba
tehetjlik, ha tetejét b6ven megszérjuk reszelt sajttal.

Elkészitési ido kb. 1 1/2 ora.

Parmai pizza
Elkészitése: A martast a tésztara teritjik, 10 dkg el6z6 este bedztatott fehérbabot flstolt
Iében megfézink. A babot, 15 dkg metéltre vagott parmai sonkat, 5 dkg szeletelt gombat, 5
dkg karikara vagott paradicsomot teszlink ra. Oreganoéval izesitjlk.

Pizzatészta alaprecept

Hozzavaldk: 2 dl tej, 1 kavéskanal cukor, 2 dkg éleszto, 40 dkg liszt, 10 dkg vaj

Elkészités: A tejet a cukorral meglangyositjuk, beletordeljik az éleszt6ét, jol elkeverjlk,
lefedjlik, és meleg helyen 10 percig kelesztjuk, azaz "felfuttatjuk". A lisztet, a zsiradékot és a
sot egy keveré talba tessziik. Hozzaadjuk az élesztls tejet, és a robotgép dagasztospiraljaval
fényes-holyagosra kidolgozzuk. Tiszta konyharuhaval letakarjuk és meleg helyen a
kétszeresére, kb. 30 percig kelesztjik. Ezutan az egyes receptek szerint dolgozunk vele
tovabb.

Sonkas-olivas pizza

Hozzavaldk: 1 adag pizzatészta, 30 dkg paradicsom, 20 dkg mozzarella, 20 dkg f6tt
gépsonka, 20-25 szem olivabogyd, 5-6 evGkanal olaj

Elkészités: Bedagasztjuk a pizzatésztat, kelni hagyjuk. A paradicsomot szétnyomkodjuk. A
sajtot felszeleteljlik. A gépsonkat vékony csikokra vagjuk. Az olivabogyodkat lecsepegtetjik. A
stitGtepsit kikenjlk olajjal. A sttt elémelegitjlik 200 C fokra (gazsut6: 3. fokozat). A tésztat
lisztezett deszkan, lazan atgyurjuk, és 2 db 24 cm atmérdéjl korongra kinyujtjuk-hizogatjuk,
a tepsibe fektetjliik, a széleket 2 cm-re felmagasitjuk. Villdval megszurkaljuk, megkenjik
olajjal. A tetejlikre simitjuk a paradicsomot, elosztjuk rajtuk a sonkat, a sajtot és az
olivabogyodt, megszérjuk az oregandval, séval, meglocsoljuk a maradék olajjal, és 25-30
percig sttjlk.

Vége
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