ETM [ETM 15./242. RECEPTJEIBOL VALOGATAS]

KARFIOLLEVES DIOVAL
Hozzavalok:

- 40 dag karfiol

- 1 hagyma

- 5 dl leves vagy viz
-1,5 dl tej

- 1 kandl olivaolaj

- 6 dag di6

- 50, bors, pirospaprika

Elkészités: olajon péroljuk a hagymat, hozzaadjuk a kockara vagott karfiolt és a levest.
Kb. 15 percig f6zzik, majd hozzdadjuk a tejet, diot, s6t és borsot, és az egészet
elkeverjiik botmixerrel. Durvdra vagott didval és 6rolt pirospaprikaval diszitjik.

SARGAREPALEVES MEZZEL
Hozzavalok:

- 60 dag sargarépa

- 1 kdzepes fej hagyma

- 25 dag burgonya

- 2 kandl olivaolaj

- 2 gerezd fokhagyma

- kakukkfd, majordnna, szerecsendid
- 50, bors

- 2 dl kemény dllagu joghurt

-1 kanal viragméz

Elkészités: a finomra apritott hagymat olajon megpdroljuk, majd hozzdadjuk a
felvagott sdrgarépat, burgonyat, fokhagymat és fiiszereket. Ha megf6tt, elkeverjiik
botmixerrel, hozzdadjuk a mézet és szerecsendiét. Roviden atforraljuk. Talalaskor a
tanyérba a leveshez fél deci joghurtot adunk.

CSACSIHAL SERPENYOBOL
Hozzavalok:

- 50 dag csacsihal filé

- 4 kanal olaj

- 3 gerezd fokhagyma

- 6rolt koménymag és 6rolt pirospaprika
- kevés erds paprika (izlés szerint)

- egy csokor petrezselyem zoldje

- 4 kanal viz
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Elkészités: a koménymagot, pirospaprikdt, erés paprikat, a felapritott petrezselymet és
fokhagymat, valamint az olajat és vizet elkeverjiik, és a keveréket a halra 6ntjik. A
serpeny6t felmelegitjik, és a halat a paccal egyiitt kozepes hémérsékleten megsiitjik.

FOLIABAN SULT HAL
Hozzavalok:

- 4 darab alufélia

- extra sz(z olivaolaj

- 4 kisebb karikara vagott paradicsom
- 4 kisebb rozmaring gallyacska

- apritott petrezselyem

- 4 gerezd aprdra vagott fokhagyma

- 50, bors

Elkészités: a foliat atkenjik olajjal, réhelyezzilk a paradicsomszeleteket, meghintjiik
petrezselyemmel és fokhagymaval, s6zzuk és borsozzuk. Erre ratesszilk a halat, amit
nagyon so6s vizben atmostunk. A halra rdhelyezziik a paradicsomszeleteket,
petrezselymet, fokhagymat. A félidt levél formaban 6sszehajtogatjuk, viszont helyet
hagyunk a siités kozben keletkezett pardnak. 20 percig siitjik kb. 220 fokon.

SARGAREPAS SUTEMENY
Hozzavalok:

- 4 tojas

- 12 dag cukor

- 25 dag liszt

- 1 sutépor

- %2 dl olaj

- 1dl tej

- 1 citrom leve

- 15 dag dié vagy porkoélt mogyoré

- 20 dag reszelt sargarépa

- 20 dag reszelt alma

- 1 biocitrom héja reszelve és fél citrom leve
- 6rolt kardamom, fahéj, gyombér

- 10 dag hazi lekvér a kenéshez és daralt dié a hintéshez
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Elkészités: a tojast és a cukrot elkeverjiik. Lassan hozzdadjuk a citrom levét és
az olajat. Ezutan belekeverjiik a tejet és a fliszereket. A masszahoz adjuk a
siitéporral atszitalt lisztet és a daralt diét (mogyorét). A legvégén belekeverjik
a reszelt sargarépat és a hamozatlan reszelt almat. Az almara elétte
racsepegtetjiik a fél biocitromot, és meghintjiik a citromhéjjal. Kikent és
zsemlemorzsaval meghintett sitébe (tortamodellbe is lehet!) ontjik, és
megsitjik. A kihdlt tésztat lekvarral megkenijik, és dardlt didval meghintjiik.
Erdemes eqy nappal a fogyasztas elétt elkésziteni, igy a sitemény még
zamatosabb lesz.



