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Villeroy & Boch

Csonakban sult lazac citrom agyon

En nagyon szeretem a halat, annak minden formajat és fajtajat. A lazac pedig mindig tokéletes valasztas, amivel
sosem tudok melléfogni. llletve de... Amikor el8szor, azutan pedig semmibdl nem tanulva, még par alkalommal a mélyh(ité
pultbdl vettem ki a dobozos, meglepden kedvezd ari lazacot és csodalkoztam a kellemetlen mellékizén, ami egy kicsit
dohos, pocsolya iz volt.

Na, ha valaminek, akkor a mirelit dobozos halnak egészen mas az ize a mély narancs szind, fényes jégagyon kinalt friss lazachoz képest.

Ehhez mér csak egy marék vegyes, friss fliszernévény kellett a kertembdl, ami megint csak nem pétolnak a bolti zacskés
szaritott flszerek. Ha nincs kerted, vagy erkélyed, akkor nyugodtan nevelj a konyhaablakban péar cseréppel ezekbdl az illatos, aromas
novényekbdl igy mindig kéznél lesz - barmihez is.




Hozzavaldk

1 kisebb friss lazacfilé (amibdl 8 db kb 4 cm-s szeletet vagunk le a tobbi mehet a fagyasztoba)
2 db nagy, kezeletlen citrom

V2 kg egész zoldbab

12 szem apro koktél paradicsom

2-3 dgacska vegyes fliszernévény: oregano, rozmaring, kakukkfl, majoranna

oliva olaj

vaj

tengeri s

z6ldbors és rézsabors

modenai balzsamkrém

Elkészités

a halat gondosan megtisztitom a pikkelyektdl, mind a két oldalat sézom, borsozom

elkészitem a sttépapir csénakokat, ehhez 4 db, kb 25 cm széles darabot tépek a stitépapirbdl, amiket azutan
harmonika formaban meggylrok, majd a két végét egyszerlien megcsavarom, hogy ne nyiljanak szét

ezutén a kozepét széthizkodom, és kész is a csénak

a halat forré olajon megsitom, el8szor a béros felével lefelé, hogy ropogds maradjon, majd megforditom, ez
mind&ssze par perc, a szeletek nagyon gyorsan atstilinek

kozben a csénakok aljara 2-2 szelet citromkarikat teszek, majd oldalukra éllitva, rahelyezek 2-2 halszeletet

dobok mellé 1-1 kakukkfl dgacskat, meglottyintem olivaval, és egy lapos tepsibe teszem. 180 fokon elémelegitett
sUtében épp csak annyi ideig stitém, hogy a citromok pici levet eresszenek és a lazac teteje szép szint kapjon






Mascarponeés epres krémes

Egy igazi alap sttemény, ami barmilyen més szines bogyds gyimaélccsel készithetd: méalna, szeder, 4fonya,
és mindegyikkel nagyon finom lesz. Ez az epres véltozat
csokival és mentéval megbolonditva készilt, és mivel tobbre sikerllt a hozzavald, mint a
siteménylapocskak, a maradék poharkrémmé lényegllt és
ugyan olyan hamar elfogyott, mint az eredet krémes sitis véltozat




Hozzavaldk

1 zacskd kész leveles tészta
2 db vanilids cukor

250 ml 30%-o0s habtejszin
150 gr mascarpone

3 ek porcukor

Elkészités

a tésztat kigongyolom (a zsirpapirt alatta hagyom) megkenem tejjel a tetejét és vékonyan megszérom
és a vanilids cukorral

ezutan az alatta 1évé zsirpapir segitségével széltében ketté hajtom, igy hosszu, keskeny téglalap format kapok
az egészet finoman megnyomkodom, hogy 6sszeragadjon a két tészta fél, majd a tetejérdl dvatosan

lehtizom a papirt

derelye vagoval 8 egyenld részre vadgom, és az igy kapott csikokat egyesével sitépapirral bélelt tepsibe teszem
és Ujra megkenem tejjel és megszérom vanilids cukorral

elémelegitett stitében alsé/felsd sutéssel 170 fokon 20 percig sitém. '5 perc utdn mar nem art rdnézni, mert
onnantdl kezdve a cukor miatt nagyon kénnyen megéghet a teteje

a kisult tésztadarabokat, ha mér langyosak, a hajtds mentén kettévdgom, igy tudom majd megtolteni
a tejszint habbd verem, hozzdadom a porcukrot, majd évatosan belekeverem a mascarponét

a kész krémet habzsédkba teszem, és a kettévagott leveleslapok alsé felére gazdagon nyomok a mascarponés
édes krémbdl.

a krém tetejét vékonyra szeletelt eperrel boritom, majd rateszem a tészta masik felét. Ici-picit megnyomom,
hogy biztosan beleragadjon a krémbe, a tetejét megszérom porcukorral és kész is ez az Isteni tavaszi desszert.






Nyéron a kézellinkben lévé termeldi piacon mindig taldlok frissen szedett erdei gombat, koztik az egyik
legaromésabb és talan legszebb szin( fajtat a vilagitd narancssarga rékagombat is. Most is
sikeril néhany marréknyit vennem és mar hazafelé kitaldltam mi is lesz beldle.

Hat mi mas is készilt, mint egy kénny( olasz ditalini tészta
tejszines, spendtos rokagomba martassal, piritott shimei gombaval
vékony parmezén forgacsokkal a tetején.




Hozzavaldk

1 zacsko olasz ditalini tészta

30 dkg friss rékagomba

1 doboz fehér shimei gomba

1 zacsko - vagy a kertbdl szedett - friss bébispenot
par szem apro brokkoli rézsa

a citrom

400 ml 30%-0s hab tejszin (nem édes!)
15 dkg trappista sajt

parmezan sajt

frissen 8rolt bors, sé és szerecsendid
vaj

oliva olaj

Elkészités

egy kisebb edénybe 6ntém a tejszint, belereszelem a trappista sajtot majd elkezdem lassan melegiteni, hogy
a sajt felolvadjon

hozzdadom az alaposan megmosott és aprora vagott rékagombat
pér perc utdn ahogy a gomba puhulni kezdett, botmixerrel leturmixolom, hogy homogén martéast kapjak
brokkoli rozsékat paroldedénybe teszem séval, borssal, 8rélt szerecsendidval és kevés citromlével izesitem

kézben megmosom és spendtot és hosszd, durva csikokra tépkedem, a tésztét sos vizben félkeményre f6z6m, majd
lesz(irom

egy didnyi vajon és egy l6ttyintésnyi oliva olajon finoman rdzogatva megpiritom a shimei gombat, amit sézok,
borsozok

Talaldskor a tésztat egy mélyebb tésztastalba halmozom, nyakon 6ntém a tejszines rokagomba maértassal, a tetejét
megszérnom a spendt csikokkal, a piritott shimei gombaval, végll pedig a parmezan forgacsokkal






Toltott padlizsan & citromos kuszkusz

J

o

Evek 6ta terem a kertemben padlizsan nem sok, minddssze 2-2 t6 a magasagyasokban: hagyomanyos fényes lila,
kisebb kerekded matt, szinte fekete, fehér és csikos fajték. Valdszinl szeretik a helylket,
mert minden évben késd &szig virdgoznak, és fagyokig hozzék a terméseiket.
Sok mindent készitek ezekbdl a frissen szedett tojasgylimdlcsokbdl, a padlizsan krémtdl induldan
a muszakan at, a kulonféle rakott és toltott valtozatokig.

Ez a stitébdl forrdén kihuzott, hazi paradicsom szdszban tocsogd, a réolvadt sajttol
még bugyborékosan g6z6lgé padlizsdnok mar latadsra minden érzékszervet alaposan beinditanak.




Hozzavaldk

v 4 kozepes méretl padlizsan

v' 180 dkg daralthus

v' 300 ml passata

v' 2 nagy steak paradicsom

v'1-1 narancs, illetve sarga sweet palermo (vagy kaliforniai) paprika
v" 1 nagyobb fej voréshagyma

v' 1 gerezd fokhagyma

v' 1Tmarék friss mediterran fliszernévény vegyesen (rozmaring, oregano, bazsalikom majoréanna, borsikaf(i)
v' oliva olaj

v’ parmezan sajt

v pizzéra valo (sUthetd) mozzarella sajt

v durvéra &rolt szines bors

v’ tengerisd

v’ &rolt piros paprika

v' 250 gr kuszkusz

v' 1 marék szines koktél paradicsom

v’ 2citrom, vagy lime

v 1 marékillatos friss fliszer - menta, citromfd, bazsalikom




Elkészités

padlizsdnokat alaposan megmosom, hosszaban ketté vagom és a hisukat mélyen bekockazom, tgyelve r3,
hogy a héjat ne sértsem meg

A tetejét megszérom tengeri séval, durvéra tort szines borssal és megcsorgatom oliva olajjal, amit egy ecsettel
egyenletesen el is kenek a fellletén

a vagott fellletlkkel felfelé sttépapirra teszem és cca 30 perc alatt légkeveréses lizemmaodban 160-170 fokon
készre sitom

Ezutan hagyom kicsit hilni, mert valahogy kézbe kell vennem és a belsejiket kanéllal dvatosan kikaparom egy téalkaba
és villaval 6sszetorom

Fokhagyma nyomoval 6sszepréselem a 2 gerezd fokhagymat, hozzéd adom a padlizsdnhoz, és ha szikséges
tovabb izesitem séval, borssal

A husos toltelékhez a vordshagymat aprd kockakra vagom, olajon Gvegesre parolom, megszérom kevés
&rolt paprikéval

Réateszem a darélthis, sézom, borsozom, és pici vizet alddntve megpéarolom
Mire elkészil, fontos, hogy |é mar legyen alatta, csak Ggy mehet ré a passata és bele a reszelt parmezan
(utébbi izlés szerinti mennyiségben). Ugyelni kell rd, hogy Ié ne maradjon a husos ragu alatt, mert az

felhigitja a passata éllagat és oda a varazs

Amig a darélt his készll, apré kockakra vagom a paprikét és egy masik serpenyében kevés olivan séval
és mediterran flszerekkel meghintve félkeményre péarolom - éppen, hogy csak megrancosodjon a héja

Az elkészilt daralthust leveszem a f6z8laprél, dvatosan hozza keverem a padlizsan 6sszetort belsejét
és a megfuttatott paprika kockékat, késtolom, és ha szlikséges utéana izesitem

A padlizsan fészkeket egy vékonyan kiolajozott sitétélba teszem, belehalmozom a darélthlsos keveréket, ami
ha megfelels dllagd maradt nem folyik szét, hanem szép puposan lesz halmozhato

Mindegyik tetejére teszek egy cca fél centi vastag steak paradicsom szeletet

Aratépkedem a pizza mozzarellat, vagy réareszelek valamilyen kemény sajtot és mehet vissza a sttébe
addig amig a sajt rédolvad, amit a végén grill funkcidval finoman ré is piritok

kuszkuszt egy olyan Uveg / porcelan télba dntdém, aminek teteje is van és a 250 gr-ot ledntdom 250 ml
lobogd sos vizzel, majd egyszerlien félreteszem a pulton. Nem kell vele semmit csinélni, dolgozik magéatdl

Koézben az édes koktélparadicsomokat félbevagom és olivan séval borssal pér pillanatig rézogatom mig a héja
fényes lesz és rancosan megrogy

Amikor a kuszkusz elkészilt (magéatdl szépen beszivta az 6sszes forrd vizet) atboritom egy nagy télba és villaval par
mozdulattal meglazitom, hogy az apré szemek mind szétessenek

A tetejére réfacsarom 1 citrom és egy kisebb lime levét
Radobéalom a koktél paradicsomokat, a frissen tépkedett illatos menta, citromfd és bazsalikom leveleket.

A masik citromot cikkekre vdagom és randomszertien beledllitom, hogy még a tanyérban is lehessen frissen facsarni
par cseppet a kuszkuszra.






Cottage cheese-el toltott csirkemell

A csirkemell és a kulonféle sajtok parosa, nélunk nem igazan tud rosszul elsilni. Ez a recept
alig 1 6ra alatt készUl el, rdadasul nagyon izletes, és konnyl fogas, legyen szo
akér egy hétvégi ebédrdl, akar egy gyorsan elkészithetd
hétkoznapi vacsorardl.

Mind&ssze néhdny hozzévald szikséges a kivanatos végeredményhez.




Hozzavaldk

70-80 dkg csirkemell filé (3db fél mell)

15 dkg cottage cheese

10 dkg mozzarella (tombds, reszelni valo)

1 zacsko, vagy 2 nagy marék friss bébi spendt levél
1 csokor petrezselyem

3 szem paradicsom

fokhagyma

SO

durvéra tort szines bors

3 ek majonéz

1 ek mustar

Elkészités

a mellfiléket ketté vagom, hogy 6 db vékonyabb szeletet kapjak és a felfelé esd fellket késsel vékonyan beirdalom
(kénnyebb lesz feltekerni) majd sézom, borsozom

izlés szerint 2-4 fokhagyma gerezdet Osszepréselek és vékonyan rékenem a csirkemellre

a cottage cheese-t ha kicsit rogosebb, akkor siméara csapatom cutterrel, kdzben izesitem séval, borssal és megkenem
vele a husokat

a mozzarella sajtbdl lereszelek annyit, hogy minden szeletre egy nagyobb halmot tehessek

erre raszérom, a megmosott, leszaritott, majd durva darabokra tépkedett bébi spendtot, az egyik végére rateszem
a félbe vagott koktél paradicsomokat, sézom, borsozom, a paradicsomok felél elkezdem feltekerni

a kész tekercseket sttétélba helyezem, majonézt kikeverem a mustarral és ezzel a masszéval megkenem a hustekercsek
tetejét

160 fokon, légkeveréssel 30 percig stitom, majd kihdzom a sitébdl a tetejét vastagon megszérom reszelt mozzarella és
durvéra vagott petrezselyem keverékével majd amig a sajt réolvad, tovabbi 10 percre visszatolom a sttébe






Hamburger tintahalas buciban

Nalam gyakran készil hamburger, kilondsen a nyéaron,
kint a kertben, grillen sttve a hust, friss idényzoldségekkel megpakolva.

Egyszer csak eszembe jutott, mi lenne, ha fekete buciba tenném a finomséagokat?
Es mivel tintahal tinta mindig van itthon, nem is volt kérdés, a nagy kisértet buli napjan mi lesz a vacsora. .

A huspogécsédkhoz valdjaban csak sé kell, de én azért el szoktam kicsit erre-arra kalandozni, és most egy ilyen
kalandom irom le, plusz én nem csak Ggy egyszertien belepakolom a nyers zoldségeket




Hozzavaldk

A huspogacsakhoz:

A tintahalas fekete bucikhoz:

v' 400 + 40 gr kenyérliszt

v' 80 dkg marhahus (magasabb zsirtartalmu)

v' 2 evb8kanal sajat passata
v so
v durvéra tort bors

v' zUzott fokhagyma

A toltéshez:

v' savanyitott lilahagyma

v szines koktélparadicsomok
v' 1 chilli paprika

v' 1 édes paprika

v fejessalata

V' vékonyra szeletelt sajt

v fekete fokhagymas majonéz

v 180 ml tej

V' 3,5 grfriss éleszté

v 8grso

v' 40 gr cukor

v 60 grsé szobahdmérsékletl vaj

v' 8 grtintahal tinta

A savanyitott lilahagymahoz:

v' 2 nagy fej lilahagyma

V' 300 mlviz

v' 150 ml mélnaecet (vagy borecet)
v 2 db babérlevél

v 2tk szemesbors

v Vatedskandl so

v 2tk cukor

A bucik kenéséhez, szorasahoz:

v’ 2 tojassargdja
v 1-2 ek tej

v fekete és fehér szezdmmag



Elkészités

A bucik:
v' abucikhoz el8szor készitek egy el&tésztat, amihez a 180 ml tejbe belekeverem a 40 gr kenyérlisztet és az élesztét
v ezt épp, hogy langyosan tartva felfuttatom
v alisztet, a tejet a sot, cukrot, a félig megolvasztott vajat a felfutott alaptésztat és a tintahal tintat alaposan
Osszekeverem, majd 12-15 percig dagasztom. Van gépem, de én a bucit mindig kézzel szoktam, mert ez
nem olyan hosszd idé és imadom gyurkodni, gérgetni, csapkodni...
v eleinte kicsit ragad, ilyenkor pici liszttel megszérom a tetejét és a munkalapot kérilotte, tgy folytatom
v'amikor sima, fényes és rugalmas, akkor letakarom folpackkal és 1 éréat kelesztem langyos helyen, utana
atgyurom és tovabbi 20 percet Ujra kelesztem
v' ha megkelt, kiboritom a pultra, par pillanata alatt atgydrom ismét, hengert formaélok beldle és 8 egyenld részre vagom,
amikb&l gombdcokat formalok és - megint kelesztem 1 6rét (igen, nem egy gyors torténet)
v aleteltidé utan a bucik tetejét megkenem a tojassargajaval, megszérom a kétféle szezammaggal,
és mehetnek a 160 fokra el8melegitett stitébe, alsé-felsd sitésmddban 20-25 percre
v ha elkésziltek a tetejuket még forrdn dtkenem még egyszer olvasztott vajjal, hogy szép fényesek legyenek.

A huspogacsak:

v

v

a hust ledardlom és 20-25 percet szobahémérsékleten tartom
hozzdadom a passatat, a borsot és a zUzott fokhagymat
a cottage cheese-t ha kicsi

2 cm vastag, lapos pogéacsakat készitek (van direkt hozzavald forméazém, de megteszi egy nagyobb
pogéacsa szaggato is, amiben alaposan, egyenletes vastagsagura le kell nyomkodni pl kanéllal a hdst)

széraz forré serpeny8ben mindkét oldalukat 2-2 percet el&stitom, majd attédl figgden, hogy mennyire
szeretnénk atstitni 5 + tovabbi 10-12 percre beteszem a 200 fokra elémelegitett stitébe

amikor kész, még forrén radobélok 1-1 szelet sajtot, hogy rédolvadjon és ugy teszem a bucikba

A savanyitott lilahagyma és a z6ldségek:

v

v

az Osszes hozzéavalot egy kis ldbasba 6ntdom és hagyom forrni par percet

a felkarikézott hagymat h&allo Gvegbe teszem és forrd raontdom az elkészilt levet, majd hagyom kihdlni a
z Givegben (nem zédrom le a tetejét!) és mire teljesen kihdl, gyonyord szine és finom aroméja lesz

a paradicsomokat, a paprikat és a chillit kilon-kilon egyforma apré kockékra vdagom és megfuttatom forrd olivan
egy gondolatnyi séval és borssal meghintve, a chillit hagyva a legvégére, hogy a tobbi ne legyen csipds téle

végul a bucikat kettévagom, tépek bele salatét, a his pogécsat a rdolvadt sajttal, meghalmozom a zdldségekkel,
és kap egy jokora adag fekete fokhagymas majonézt, ra a tetejét és mar télalom is.






7))

A habkarikak és a habcsokos sitemények legalabb annyira hozzétartoznak a kardcsonyhoz, mint a bejgli, vagy a zserbd.
Elkészitésik nem egy bonyolult dolog, de ha valéban tékéleteset szeretnénk, akkor néhény
alapszabalyt be kell tartanunk

llyen a tojés frissessége, a hab keménysége, valamint a stités h6mérséklete és hossza.
Ezek a lekvarral 6sszeragasztott, roppandsan olvadd habesdk korongok
sokakban a régi innepek romantikéjat idézik, és
ez az az édesség, amihez a gyerek és felnétt kezek
barmikor egyarant szivesen nyulnak




¥illero

Hozzavaldk

80 gr tojasfehérje (ez 2 db tojés, de a pontos mennyiséget meg kell mérni, mert annak haromszorosa lesz a
porcukor mennyisége)

240 dkg porcukor
1 tk citromlé (ettdl lesz fényes)
4 dkg étkezési keményité

sargabarack lekvér (a hazi az igazi, ha pedig levendulés, még izgalmasabb lesz az ize)

Elkészités

a sttét melegitstk el légkeveréses éllapotban 70 fokra

a szobahd&mérsékletl tojasokat valasszuk szét, Ugyelve arra, hogy 1 csepp sargaja se keriljon bele, kilonben
nem lehet szépen felverni

a tojasfehérjéket ezutan tegylk egy télba, szitéljuk hozza a porcukrot és tegytk vizfirdé felé
lassan kezdjik el melegiteni, Ugy, hogy a fehérje ne csapddjon ki, de porcukor egyenletesen feloldédjon

ez kb 60 fokot jelent, ha van hémérénk, azzal ellendrizzik, ha nincs j6het az ujj préba, vagyis ha az ujjunkat mar
kellemetlenul ,megcsipi” akkor jé

ha elérte ezt a hdmérsékletet, dntsiik at egy robotgép keverd téljdba, adjuk hozza az étkezési keményitét és magas
fordulaton 15-20 perc alatt verjik fel kemény habba

a habot egylk nyomdézsakba és nyomjunk kicsi, kb 200 forintos méretli halmocskékat a stitépapirra

a méar meleg 70 fokos sttében légkeveréssel nagyjabdl 2 éran keresztil kell széritani igy, hogy nem szabad sem
megpirulnia, sem megbarnulnia, végg ho fehér kell, hogy maradjon

a sUtési id6 lejartaval tamasszuk a sttéajtot egy fakanaallal és igy hagyjuk kihdlni teljesen

ha mindent jo csinéltunk, a habcsdk halmocskék teteje finom pdkhéldsan berepedezett és nyom nélkul vélik el
a sUtépapirtdl

végezetll a kih(lt korongokat ragasszuk 6ssze barack (vagy barmilyen savanykas) lekvarral és mar talalhatjuk is






