HORVATH ILDi Rajzaival

Folbry






PaRaoicsomos SPAGETT; HUSGOL YGVaL
SaJT0s- BaCOﬂOS GDESKRumPLJ

SLUPERGYORS ananaszos PULYKABURGER

=
© lessieriex

% Minoi6 Pung MEZESKALACS

@ CSOKIS GESZTENYE
VasY sonson

PIHEPUNA, Bang

CSiLLag, SZALONCUKOR

ANKREMES CSOKITORTq




Mig el6z6 konyveimben az ételek torténetérdl meséltem nektek, ebben kozos

t6zésre hivlak! Persze szokdsomhoz hiven most is részletesen irok egy-egy étel-
16l és alapanyagrdl, a hangsily azonban a konnyen elkészithetd recepteken lesz.
Ebbe a részbe 6szi-téli ételeket valogattam, amiket én is nagyon szeretek, és
gyakran készitek otthon. A receptek neve mellett fakanalak jelzik neked, hogy
milyen nehéz elkésziteni a receptet. Teljesen kezdSként els6re nézd meg az egy
takalanas recepteket, és késébb bétran haladhatsz a kettes, hirmas szint felé.
Az 8szi-téli id6szak remek alkalom arra, hogy ismerked;j a f6zéssel. Ilyen-
kor még sok friss alapanyag elérhet6, a kardcsonyi, innepi hangulatot pedig
a finom fiszerek és illatos siitemények is megalapozzik. Rovidebbek a nap-
palok, taldn egy kicsit tobb id6 jut f6zésre és tobbet van egyiitt a csalad.
Régen sem volt ez masként! A nem is annyira tdvoli multban, amikor
még az emberek nem j6l fiitott, tigas lakdsokban éltek, a tlzhely fiitésre is
szolgalt. Szinte egész nap rotyogott rajta a tartalmas leves, a paprikds por-
kolt vagy éppen a toltott kiposzta. Persze nem véletlen, hogy a téli id6szak
alapvet8en a nehezebb, zsirosabb, kiadésabb ételek ideje volt. Még a déd-
sziileid is sokkal nehezebben jutottak télen tiplalékhoz, és a filtetlen hdzak-

ban sokkal t6bb energidra volt sziikségiik, hogy védekezzenek a hideg ellen.
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A testiink a mai napig ugy mikédik, hogy a nagy hidegben egy forré krém-
leves vagy a decemberi s6tétben egy mézes-fahéjas-dids siitemény boldogga
tesz minket.

Ebben a kdnyvben leginkdbb az Gszi-téli zoldségekkel ismerkediink. Bar
ma mér megszoktuk, hogy télen is tele van a szupermarket mindenféle finom
alapanyagokkal, régen ez nem igy volt. Sokdig az emberek csak azt ették,
amit nydron és sszel elraktiroztak. Ndlunk a legfontosabb téli alapanyagok
a krumpli, stit8tok, cékla, bab, lencse, kdposzta, sirgaborsd, alma, kérte, did,
mak és mindenféle aszalt gyiimoéles. Ebben a konyvben is arra biztatlak, hogy
téleg ezeket az itthon termett, téli alapanyagokat haszndld! Igyekszem meg-

mutatni neked néhdny 4j receptet, amit eddig

nem is ismertél, és hoztam parat,
amit talin mar most is

szeretsz — €s végre te
is elkészitheted.

A koényv végére érve,
remélem, még
tobb kedvenced

lesz majd!



DIgitalis meries:
Féleg a sitemények esetében elengedhetetlen,

hogy a hozzavaldékat pontosan ki tudd mérni.

MErOPONAr:
A folyékony hozzavaldk kimérésére a legjobb

eszkoz.

Tudsz vele tojashabot verni, cukormézat késziteni
vagy akdr muffintésztit keverni. Egy konyhai ro-
botgép is szuper, csak kissé macerasabb hasznilni,

de ha van otthon, azt is bevetheted!

Elengedhetetlenek stitéshez és f6zéshez is! Tobb
is kell beléle, soha nem elég egy. Tényleg nagyok
legyenek!
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SerPenyo:
Ebbdl sem elég egy! A legpraktikusabb a 24-26

centis, de egy nagyobb adag étel készitéséhez ér-
demes egy olyan, 30 centis, magas fali serpenydt
is beszerezni, aminek van teteje. Ezt tésztaszészok

vagy curryk elkészitéséhez tudod haszndlni.

Szinte minden recepthez sziikséged lesz majd
vagédeszkara, lehet, hogy tobbre is. Az a legjobb,
ha mar a £6zés elején magad elé készited. Olyan
késsel dolgozz, amit j6l meg tudsz fogni, nem
csuszik a nyele, és a sziileid is biztonsigosnak

itélik a hasznalatat.

Nem csak stiteményekhez hasznos, igyhogy min-

dig legyen otthon!




Elengedhetetlen eszkoz a f6zéshez! Eleinte kicsit
nehéz hasznalni, de némi gyakorlas utdn bele-
jossz. Erdemes magadtol elfelé himozni a z6ld-

séget, nehogy megvigd a kezed!

aPritagep:
Nagyon praktikus eszkdz, hipp-hopp, felvigja
helyetted a hagymat, megdarilja a diét, elkésziti

a pesztot!

fO90KESZtYU:
Elengedhetetlen ahhoz, hogy kivedd a forré ételt

a sutébsl!

konynaruna €S konynai PaPIrtrio:
F6zés kozben bizony ki fog 6mleni ez meg az, és
néha a kezedet is meg kell tor6lni. Mindig legyen

kéznél papirt6rls és néhany tiszta konyharuha!
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A legfontosabb péros a finom siiteményekhez!

a][10%
Mindig legyen a konyhafiékban egy ollg, hiszen

nagyon sok csomagolast csak ezzel tudsz majd

felbontani.

KoOnZervnyito:
A legtobb konzervet ma mar konny( kinyitni, de

azért nem art, ha kéznél van egy konzervnyito is!

MEY JoI Jon:
habverd, fakanal, tésztasz(ird,
merékandl, manyag spatula,
lébas, tepsi, tortaforma,

reszeld, botmixer
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Az angol reggeli legaldbb annyira hires, mint az amerikai palacsinta. Kérdés
persze, hogy mitél lesz egy reggeli angol vagy éppen amerikai. Ezt az ételt
azért hivjak igy, mert ez a fajta, kizdrélag sés alapanyagokat tartalmazé, meleg
reggeli Anglidban lett népszerd a 19. szdzadban, Viktéria kirdlyné uralko-
dasa alatt. Kordbban inkédbb lekvért, kenyeret és zabkasat reggeliztek, a sok
osszetevds, meleg reggeli azonban a j6méd jelképévé vilt, igy gyorsan divatba
jott. Az angolok persze nem angol reggelinek, hanem teljes reggelinek (full

breakfast) hivjik, hiszen meglehetdsen kiadés. Mivel sok

hust tartalmaz, és hosszu ideig tart az elkészitése, nem
ajanlott mindennap ezt reggelizni, de egy raérés hét-
végi napon érdemes kiprébalni. Es persze nem is fon-
tos minden Osszetevit beletenni — amit
nem szeretsz annyira, azt ki is hagyha-
tod beldle. fgy megalkothatod a sajit
angol reggelidet is. En egy konnyeb-
ben elkészithet6 receptet hoztam, amit
egyediil is gyorsan Gssze tudsz dobni.
A végeredmény nagyon muta-

tds és kiadés lesz!
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Ha mar angol reggelit készitesz, akkor érdemes
hozzé kiprébélnod az angol tedt is! Az English
Breakfast, azaz az Angol reggeli nevii tedt kife-
jezetten ehhez a fogdshoz szokds kortyolgatni.
Hiéromféle, erds izl fekete tea keveréke, és ha-
gyomdnyosan tejjel isszdk. Ezt a szokast Indiabél

tanultdk el az angolok, ahol gyakran f6zik a feke-

te tedt fszerekkel és tejjel. Bar ez elsére furcsin

hangzik, egyszer prébald ki!
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I. IEPES: Kapcsold be a stitét 200 fokra, és vegyél el6 egy kisebb tepsit vagy
stutéedényt. Amig a siitd melegszik, vigd félbe a gombakat és a paradicsomo-
kat. Locsolj egy kis olajat a siitéedény aljara — ha vajat hasznalsz, akkor kend
meg vajjal. Majd tedd bele a kolbdszokat, a félbevigott gombdkat és a félbeva-
gott paradicsomokat. Utébbi kettSt szord meg egy kicsi s6val és kakukkfivel.
Ha felmelegedett a siit6, tedd be a tepsit hisz percre.

2. IEPES: Amig ezek stilnek, melegits fel egy kozepes serpenydt, tedd bele
baconszeleteket, és mind a két oldalukat stisd ropogésra. Ha kész van, tedd
télre egy tinyérra. A serpenyét is vedd le a tiizr6l, de még ne rakd a moso-
gatéba.

3. |EPES: Tord fel a tojasokat. Erdemes minden tojast kiilon, egy kicsi edény-
be torni, igy ha belemegy a héjuk, akkor konnyen ki tudod haldszni. A feltort
tojast csusztasd dt egy nagyobb edénybe, majd ismételd meg ezt a folyamatot

haromszor. A végére négy feltort tojds lesz majd az edényedben.
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4. IEPES: A baconss serpenyd6t tedd vissza a tiizhelyre, onts bele két evkanal
olajat. Ha felmelegedett, csusztasd bele a tojasokat és sézd meg a tetejiiket.

Kézepes hdmérsékleten stisd addig, amig a fehérje teljesen megszildrdul.

...................................................................................

5. IEPES: Nyisd ki a babkonzervet. Ez egy kicsit nehéz lehet, ha nem sikerl,
kérj segitséget. A konzerv tartalmat ontsd egy nagyobb, mikrézhaté télba.
Tedd be a mikréba 2-3 percre, amig felmelegszik.

6. |EPES: Eddigre elkésziilnek a finomsagok is a sttében. Készits ki egy fa
vagédeszkit. Ovatosan nyisd ki a siit6t, fogékesztytvel vedd ki a tepsit, és

helyezd a fa vigédeszkara.

...................................................................................

7. IEPES: Vegyél el6 annyi nagytanyért, aha-
nyan vagytok. Tedd a tdnyérokra a tiikkor-

tojasokat, mellé a tepsibdl a kolbdszkékat.
Merj mindegyik tanyérra egy nagy kanal
babot, helyezd mellé a kisiilt bacont, a végén
pedig a stilt paradicsomot és a gombit is. Pi-

ritéssal talald, de finom hozzi a zsemle is.



