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Mérték

Egyb?l tébbfélét. A jelen gazdasagi helyzetben a haztartas és az étkezés terén is sziikség van az atgondolt
cselekedetekre. Uj mellékletiinkkel megprobaljuk otletekkel, beszerzési lehet?ségekkel és persze receptekkel
kdénnyebbé tenni.
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Masodik: Zakuszka (sult paprika krém)
Ezt az ételt egydtt kostoltuk (Chef Viki és Max), és els? kdstolaskor azonnal magaval ragadott benniinket. Chef Viki
azonnal tudta, hogy ha torik, ha szakad, ezt neki is Ujra meg kell csinalnia, hogy Ujra érezze az izét!

A munkat érdemes elaprozni, tekintettel a mennyiségre. igy ha apranként megcsinaljuk a munkafazisokat, két 6ra
alatt végziink az egész f?zéssel. Ebb?| egy éran at a sit?ben Ul a fazék munka nélkul.

Zakuszka

6 kil6 padlizsan

6 kilé kapia vagy pritaminpaprika

1 kilé hagyma

1| kész, hazi paradicsomlé

11olaj

s0, izlés szerint

1 kk. szemes bors

2 db babérlevél

1-2 ek. méz

izlés szerint 5-6 gerezd fokhagyma

Megsiitjik a padlizsanokat. Idealis parazs felett, meg-megforgatva, feketére, ennek hianyaban tokéletes gazt?zhely
sut?jében is. Aluféliaval béleljink ki egy nagy tepsit (nem kell utana csiszatolni az esetleg kifolyt levet), fektessik ra
a padlizsanokat, szurkaljuk meg 1-2 helyen. Forrd sit?ben sissiik mindaddig, mig héja meg nem rancosodik,
illetve feketére nem sil. Félid?ben érdemes egyet forditani rajtuk. Ha langyosra h?lt, lehtizzuk a héjat, majd
deszkéra téve lecsepegtetjuk.

Ha nem dolgozunk vele aznap tovabb, zacskdéba dugjuk, és a mélyh?t?be tesszik felhasznalasig.

Hasonloképpen jarunk el a paprikakkal is, mint a padlizsannal. Ha héjuk feketére siilt, azon forrén tegyiik ?ket
nejlonzacskadba, s hagyjuk sajat g?zében puhulni 15-30 percet. Héja ezutan kénnyedén lehlzhaté. Lecsepegtetjik,
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s vagy mélyh?t?be tesszik, vagy tovabbdolgozunk vele.

Amikor hozzalatunk a zakuszka f?zésnek, ledaraljuk a hagymat/almareszel?n lereszeljik, és az olajon ivegesre
dinszteljik. Nem szabad piritani!

A padlizsant és a paprikat is ledaréljuk — késes betét? robotgéppel vagy husdaraléval, kildn-kilon.

A megparolt hagymara dobjuk a padlizsant, picit dsszerotyogtatjuk, hozzaadjuk a paprikat, végil a
paradicsomlevet. Ekkor tessziik bele a sét, babérlevelet és a borsot is. Kevergetve felforraljuk, majd a fazekat
levéve a t?zr?l berakjuk a siit?be — fed? nélkil.

Lassu t?z6n egy 6ran keresztil sitjik, teend? nincs vele!

Ha letelt az egy 6ra hossza, kivesszilk a siit?b?l, atkavarjuk, megkostoljuk. izlés szerint s6zzuk, és most
csurgatunk bele 1-2 ev?kanal mézet, ezt is izlés szerint. Adjunk hozza masfél kk. tartdsitoszert (Na-benzonéat pl.)
és lvegekbe toltjik.

Lezéaras utan az Uvegeket fejik tetejére allitjuk par percre, majd plédekbe j6l betakarva hagyjuk kih?Ini
(szarazdunszt).

Tipp és trikk: nagyon finom sult hisok mellé, virslihez de puha kenyérre kenve is megallja a helyét.

Jé étvagyat hozza!

Készitette: Chef Viki

http://thechefviki.blogspot.com

3 DR. DRABIK JANOS y
100 EVVEL TRIANON UTAN . &=y

DVD

Ajanlé
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