Ujra itt van mindenki kedvenc iinnepe, a karacsony. Ilyenkor egyiitt va-
gyunk szeretteinkkel, remélhetéen vizsgaktol mentesen, nyugalomban.
Az innepekhez tartoznak a kozos ebédek, vacsorak, most ezekhez gyijtot-

tem néhany receptet.

Hozzavalok (4 fore)

* 500 g brokkoli

¢ 1 leveskocka

* 2 kisebb krumpli

* egy csipet szerecsendio
* $6 bors izlés szerint

* 3-4 szelet kenyér
Elkészités

Egy labasban forraljunk masfél liter
vizet, és rakjuk bele a leveskockat,
majd az aprora vagott zoldségeket,
f6zziikk puhara, végul pedig tamad-
juk meg egy botmixerrel, mig elérjiik
a szamunkra megfelel6 halmazalla-
potot. Mehet bele egy csipet szere-

csendio, sO, bors izlés szerint. Amed-
dig f6 a leves addig elkészithetjuk a
piritott kenyérkockankat (leanykori
nevén crouton), a pici kockakra szelt
kenyeret kenjik meg olajjal és he-
lyezzik egy tepsibe, majd piritsuk
meg grill fokozaton a stutében, néha
kevergessik meg, de vigyazzunk
mert nagyon gyorsan készen van!
Ilyen egyszerl krémlevest késziteni,
ez a recept hasonléan mukodik zel-
lerrel és poréhagymaval is.




Hozzavalok (4 fore)

* 4 szelet ponty (patko)

o liszt

» zsemlemorzsa

* 2 tojas

* 2 gerezd fokhagyma

A tartarmartashoz

* tejfol és majonéz 1:1 aranyban
* egy kiskanalnyi mustar

* s0, bors, citromlé, egy gerezd fok-
hagyma

A halszeleteket bes6zzuk husz perc-
cel siuités elott. A tojasokat egy na-
gyobb, alacsony perem talba utjuk,
majd egy villaval 6sszekeverjik és
egy csipet s6 mellett belenyomunk
egy gerezd fokhagymat. Egy tanyér-
ba rakjunk lisztet, egy masikba pedig
zsemlemorzsat. Egy serpeny6ben
nagyjabol fél centi olajat melegitiink
(ha egy kenyérmorzsa hatasara gaz-
fejlédést tapasztalunk, akkor elég
forro), mig az olaj eléri a kivant héfo-
kot. Elkezdhetiink panirozni, el6szor
a lisztben, majd a tojasban és végul
a zsemlemorzsaban fogatjuk meg.
Ezutan mehet is a forrd olajba, ahol
oldalanként nagyjabdl két percet sil,
amig aranybarna nem lesz.

A tartarmartashoz elegyitsink min-
den alkotoelemet egy talba és készen
is vagyunk (rakhatunk bele kapribo-
gyo6t, ha valami extra killonlegesség-
re vagyunk).

Hozzavalok (4 fére)

¢ 1 kg burgonya
* 300 cm? tej

* 50 gramm vaj
L)

A krumplit megpucoljuk, felkoc-
kazzuk és sos vizben puhara f6zzik.
Leszurjuk, majd krumplitérével pl-
résitjik, ezutan a forro tejjel, és vajjal
habosra keverjik.

Hozzavalok (2 formaba)
* 250 g liszt
5 g sutépor

* 200 g cukor

* 4 tojas




* 1 csomag vanilias cukor
* 150 cm? tej

* egy citrom héja

* 100 g étcsoki

* Osszesen 100g aszatgyUmolcs (pél-
daul szilva, afonya, mazsola, sarga-
barack)

* 100 g kandirozott gyumolcskeve-
rék

* 100 g mandula

A tojasokat szétvalasztjuk és a sarga-
jat cukorral és vanilias cukorral kike-
verjuk. Hozzaadjuk a tejet, és a sut6-
por-liszt elegyet, majd az étcsokit és
az aszalt gyimolcsoket is, végil bel-
ereszeljik a citrom héjat (6vatosan,
ugyanis a fehér rész kesert). A tojas-
fehérjét keményre felverjik, majd
beleforgatjuk a masik masszaba. A
tésztat elosztjuk két formaban, ami-
ket kikentiink vajjal (vagy zsirral) €s
beliszteztink (vagy sut6papirt hasz-
nalunk). Egy 453 Kelvinre elémelegi-
tett stitében 30-40 percig sutjik. Ha
megszurjuk egy fogpiszkaloval, és
az tisztan jon ki beldle, akkor készen
van. Miutan kivettiuk, racson hitsuk
ki, talalasnal szorjunk ra porcukrot.

A Harry Potter sorozat rajongoja-
kén gondolom nem vagyok egyediil
azzal, hogy mindig is meg akartam
koéstolni a butterbeer-t azaz a vajsort.
Ez a recept 1588-bdl szarmazik, és
valoban sérbél késziil. Mikor ratala-
tam egybdl tudtam, hogy ezt ki kell
probalnom. Elsére kicsit meredeken
hangzik, de nagyon finom.

Hozzavalok (3-4 fore)

e 1dm? ale tipusu (nem agyonkomlo-
zott) sOr (egy ir voros jo valasztas, de
barmi, ami édesebb és malatas)

* 2 tojassargaja

« fél teaskanal szerecsendio
« fél teaskanal fahéj

* 3-4db szegfliszeg

* egy teaskanal gyombér

* 70 g vaj

A sort egy labasban elkezdjuk me-
legiteni a flszerekkel, nem kell fel-
forralni, csak legyen jo meleg. Koz-
ben a tojassargat habosra verjuk a
cukorral, és most jon a trukkos rész,
ezt bele kell applikalnunk a so6rbe, de
ugy, hogy ne koagulaljon! Ezt ugy
érjuk el, hogy a forr6 1ébol meriink
a habhoz egy keveset mikézben ke-
vergetjuk, igy atmelegszik egy kicsit.
Ezutan mar mehet a fazékba, de to-
vabbra is nagy intenzitassal kever-
juk, dobjuk bele a vajat és készen is
vagyunk.



