Dobad Kitlsd

Az ALKOTONOK hiziasszonya



Dobai Yitti YDini szakacskdnyy

Eloszo

Dobai Kitti magazinunk hdziasszonya finomabbndl finomabb

ételekkel 6rvendeztet meg benniinekt.

Ugy gondoltuk, itt az ideje Onéknek is dtnydjtani egy csokornyit
Kitti finomsdgaibél. Ime hit a kostélé! Az igazira a nagy
szakdcskonyvre még egy kicsit varni kell. De az Edes Hdirmas

finomsdgai mar csibitanak benniinket, nem igaz?

Rajta hit kedves olvasé! Készitse el On is ezeket a finomsdgokat,

lepje meg szeretteit az egyszerii de nagyon finom és nagyon mutatés

ételekkel.
Jo étvdgyat kivinunk minden kedves olvasénknak!
Orbdn Erika

foszerkesztd

www.alkotonok.hu
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Sdrgadinnye krémleves hidegen

A dinnye belét kiszedtem a
magokat eltavolitottam,
majd az egészet
leturmixoltam.
Hozziadtam fél citrom
levét, egy vanilids cukrot,
2-3 ek mézet, csipet Srolt

fahéjat és szegfiiszeget,

végiil 1,5- dl hideg tejet.

Az egészet alaposan 6sszekevertem és par

7"

6rara hitébe tettem.

Cukorborsé fozelék teknds fasivttal, gyermekeim nagy

kedvence

Fézelék:

- 10 dkg margarin

- 450 g zoldborsé

- 450 ml viz

- 4 csapott ev6kandl
kristalycukor

- 1 papozott
tedskanal sé

- 1 db leveskocka
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- petrezselyemzold

A habarashoz:

- 5 teaskanal bazaliszt

- 120 ml 2,8%-os tej
Elkészités:

Etolajat hevitiink egy ldbasban. Mikor forré, rdontjiik a friss, vagy mirelit
z6ldborsét és kicsit piritsuk meg, forgassuk 4t a forré olajon. Ez csak par tiz

masodperc.

Ezutin ontsiik fel a vizzel, adjunk hozza sét, cukrot, ételizesit6t, és addig

f8zziik, mig a z6ldborsé puha lesz.

Ko6zben elkészithetjitkk a
habarist. Egy tdlban
csomémentesre keverjiik
a lisztet a tejjel, és
vigydzva, hogy Ossze ne
kapja hozzdadjuk a

zoldborséhoz.

. Friss, vagy szaritott
petrezselymet szérunk

bele és addig f8zziik

folyamatos keverés mellett a fézeléket, mig elég stirti nem

lesz.

Fasirt :

- 50 dkg daralt hus

- 2 db tojas

- 2 szelet kenyér (bedztatva)

- s6 izlés szerint

- fekete bors izlés szerint (6rolt)

- fliszerpaprika izlés szerint
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- 1 kozepes fej voroshagyma
- 2 ek zsemlemorzsa

- 150 g bacon

- 210 g virsli

A voroshagymat felapritjuk, és megdinszteljiik kevés olajon. A darélt hushoz
ontjiik, majd osszekeverjiik a bedztatott kenyérszeletekkel, zsemlemorzsaval,
1-2 tojdssal és izlés szerint fiiszerezziik. Cipét formdlunk beldle, tepsibe
helyezziik, és szalonndval bevonjuk. Virslib8l késziilnek a ldbai, a feje és a

farka. Lekenjiik az egészet 1 tojdssal, majd a siitGbe téve megsiitjiik.
Siitési héfok: 180°C

Siitési mod: alul-feliil siités

Turos palacsinta batyuban

A tésztahoz
-18 dkg bizaliszt
- 3,5 dl tej
- 2 db tojas
- 2 evBkandl étolaj
- 1 csipet s6

- 1 nagy csipet
kristdlycukor OO Ml lisgaf

@ﬁréf,,' %

A siitéshez

- étolaj
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Elkészités :

El8szor egy tilban a lisztet a tejjel simdra keverjiik - a tejet folyamatosan,
keverés kozben hozzdadva -, majd tovabbi folyamatos keverés mellett, a tobbi
osszetevdt is hozzdadjuk. Ha teljesen sima a keverék, johet a kovetkezd 1épés.
(A tej adagoldssal dllitjuk be a tészta stirtiségét. Van, hogy elég az alap tej
mennyiség is, de ha er8sebb a lisztiink, tobb tej is sziikséges, hogy ne legyen til
stirli a tészta. Tejszin siirliségiire higitsuk a tésztit) Felhevitjiik a serpenyét - ha
sziikséges, par csepp olajjal. Ha felmelegedett, annyit 6ntiink bele a masszibdl,
hogy azt elteritve vékony palacsintikat kapjunk. Ha az egyik oldala megsiilt,
atforditjuk, és pillanatok alatt készre is siil a palacsinta. Toltésig egymdsra
halmozva, lefélidzva, hiit6ben tiroljuk a palacsintdkat, persze a legjobb frissen

fogyasztani.

\.

l A toltelékhez

\\ 25 dkg tehéntiréd
| 1 b8 ev8kandl tejfol
1‘\_ 20 g porcukor

1 csomag vanilids cukor

fél citrom reszelt héja

sakel me V’ﬁ.&m/ )
¢ f ;
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A tetejére
- porcukor
A Kkisiilt palacsintdk kézepére halmozzuk a tarés tolteléket, batyut

formélunk beldle és a batyu ,,szdjit,, mandarinhéj karikdval késsiik ossze.

tetejét szérjuk meg porcukorral és gyiimélcsokkel diszithetjiik.
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Rdntott leves egész tojdssal

2 ev6kandl étolaj, vagy sertészsir 1-2 ev8kandl finomliszt fiiszerpaprika izlés
szerint s6 izlés szerint 1 tedskandl 8rélt fiiszerkomény 5 db tojds 1.5 1 viz

Az olajat vagy zsirt felhevitjiik, beletessziik a lisztet, takarékon
kevergetve rézsasziniire piritjuk (krémszerii
allagot készitsiink). Lehuzzuk a

tlizhelyrdl, beletesszitk a

pirospaprikidt, koéménymagot,
sét, felengedjiik leves
mennyiségii vizzel, és lassan kb.
fél 6érar  f8zzikk. 1 tojast
felveriink, picit megsézzuk, a
levest forralva lassan
belecsorgatjuk, elkeverjiikk. A
levest tovdbb forralva egyenként beleiitjiik a
tobbi tojast. Kb. 2-3 percet még tovabb f6zziik (ha keményebb
tojast szeretnénk, kb. 5 percet f8zziik). Izlés szerint tehetink még bele
koménymagot.

Csirkemdjjal toltott rdantott gombafejeke

Hozzavalék:

8-10 db nagy csiperkegomba
4 csirkemdj
1 véroshagyma
6rolt szerecsendié
s6, bors
liszt
tojas

zsemlemorzsa
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olaj a siitéshez

A gombit alaposan megtisztitjuk, szdrat letorjiik, a kalapjat beliilrél séval,
borssal és szerecsendiéval izesitjiik. A hagymat felapritjuk, majd felhevitett
olajon megfuttatjuk, utina hozzdadjuk a szintén felapritott mdjat, és a
felapritott gombaszirat. Megpiritjuk, majd a gombaik kalapjiba téltjiik. Bot
mixerrel dssze iiresitettem a tolteléket. Bepanirozzuk, majd kisiitjiik, és rizzsel

télaljuk.

Fenyotoboz siiti

Hozzavalék 10 darabhoz:

- 25 dkg darilt di6

- 25 dkg vaj

- 10 szem megy

- 5 ev8kandl méz

- 5 ev6kanil kakaépor

- 4 ev8kanil tej

- 3 csomag vanilids
cukor

- fahéjas vagy csokis
gabonapehely

- csipet s6

- porcukor

- ram

Elkészités:

Aztasd rumba a meggyet legaldbb tiz percre. A diét keverd el a kakadporral, a

vanilids cukorral és a csipet séval, majd dolgozd hozzd a mézet, a
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szobah8mérsékletii vajat és a tejet. Gyurd j6l Ossze, egynemii, kénnyen

kezelhet8 masszit kell kapnod.

Formézz beldle kapokat, és mindegyik kozepébe tegyél egy szem rumos
meggyet, majd alulrél felfelé haladva, a gabonapelyhekkel rakosgasd szépen
korbe. A tetejét szérd meg porcukorral, mintha havas lenne. Tedd hiitébe

legaldbb egy éjszakara, hogy az izek jél sszeérjenek.

Brokkolikrémleves

500 g brokkoli 1 csokor petrezselyem 1 ek vaj 1 kozepes db véroshagyma 2

gerezd fokhagyma s6 izlés szerint bors izlés szerint 1 1 viz 2 dl f8z8tejszin

A  brokkolit darabokra
szedjiik, a t6bbi zoldséget
felapritjuk. Egy kevés
vajon a voroshagymat
iivegesre paroljuk,
hozziadjuk a
fokhagymat, brokkolit és
a petrezselymet.
Flszerezziik séval,

borssal, szerecsendiéval.

///Feléntjﬁk annyi vizzel, ami

————————————— pont ellepi, és félpuhdra f6zziitk. Néhany
brokkolidarabot kihaldszunk, a t6bbit leturmixoljuk.

Rakott krumpli mdsképp:

Hozzavaldk:

- 12 db f8tt tojds
- 6-7 db kozepes, héjiban ftt krumpli
- kolbész
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- 2 kisebb dobozos tejfol

- 2 db natdr krémsajt

- 1 dobozos vagy friss gomba
- f&tt sonka

- 1 db kaliforniai paprika

- friss petrezselyemzold

- reszelt sajt

- ételizesitd
Elkészités:

A  tojidsokat és a
krumplikat megpucoljuk
és vékony szeletekre
vagjuk. Egy jénai aljit

vékonyan  kikeniink

margarinnal. Az
ontethez o6sszekeverjitkk a
tejfolt a krémsajttal, az apréra viagott

petrezselyemzolddel és a kaliforniai paprikdval.

Als6 sorban tesziink krumplit, erre jon a tojds, kolbdsz, sonka és a gomba,

meglocsoljuk a tejfolos ontettel. addig rétegezzitk mig el nem fogy minden.

Tetejét meglocsoljuk tejféllel, tehetiink rd paprikat és paradicsom karikdt majd
megszérjuk a reszelt sajttal. Eldmelegitett siit6ben 180 fokon siitjitk mig a sajt

szépen rapirul.
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Gesztenyés mébkas
Hozzavalék:

- 50 dkg gesztenye massza
- 10 dkg daralt keksz

- 12 dkg margarin
- porcukor izlés szerint,

- rumaroma izlés szerint

- kakaépor
Elkészités:

Minden hozzdval6t 6sszegytrunk kivéve a kakadport. Egy részt kivesziink a
masszabdl és azt megszinezzitk kakadporral.2 méretii forma van ehhez a
siitihez. El6bb a formdban 1év8 méhecske mintdt toltjiikk ki a masszdval majd

osszecsukjuk a formadt és jol megtomkaodjiitk a mésik szintivel.

A formidt szétnyitjuk és kész is a siiti. Aljdnak kinydjtjuk a masszit és egy
megfeleld méretii pogicsa szaggatdval talpat szirunk nekik, vagy piskétatallért
is haszndlhatunk.
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