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3 menu szilveszterre

2013 december 31. Flag

Szbveg méret

90
Mentés

* 0
Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Szilveszterre ajanlunk harom, mas-mas kategoériaju menit — lesz egy inyenc, egy sporolds és gyors valtozatunk,
legyen sz6 barmilyen kivanalomrél!

Sporolos
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Ha ezuttal takarékosra vesszik a figurat, akkor sincs ok elkeseredésre: mint tudjuk, kevés pénzb?l is lehet finomat!
A lencsesalata, a f?tt virsli és a sajtos pogacsa széles kérben nagy népszer?ségnek érvendenek, igy batran
készithetiink bel?lik nagy adagot. Kis kreativitas, rdadasul a gyerekek is imadni fogjak: a fasirt stini némi
maceraval jar ugyan, de garantaltan mosolyra fakasztja az asztal koriil legyesked?ket.

Virslis copfok recept

Szerintem nagyon otletes, és a tésztaja is finom, puha, a virslivel pedig tokéletes az 6sszhatas.

@' kozepes | elokészilet: 20 perc sutés: 20 perc

hozzavalok / 4 adag

A tésztdhoz:

2,4 dl tej

e 1tksé

0,85 dl olaj

o 1 tgl@

43 dkg liszt

¢ 1 ek cukor

¢ 1 cs szaritott éleszt?

Egyéb:

¢ 6 db virsli karikdkra vagva
e 1tojas
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elkészités

1. A tészta hozzavaloit a fenti sorrendben megdagasztjuk a kenyérsiit?gépben.

2. A tésztat lisztezett feliileten atgyurjuk, majd nyolc egyenl? részre osztjuk. Ezeket tovabbi harom részre
osztjuk.

3. A tésztakat 6sszefonjuk, kozben a fonatokba virsli karikakat tesziink.

4. A copfokat megkenjik tojassal.

5. El?melegitett stit?ben, 180 fokon kb. 20 perc alatt megsutjik ?k.

e s{tési h?fok: 180°C
¢ sltési mod: h?légkeveréses
e koltség: 1000 Ft

inyenc

Mihez kezdjink akkor, ha minden tudomasunk szerint kifinomult izléssel megaldott vendégek, esetleg kollégak
érkeznek latogatéba, akiket mindenképpen szeretnénk leny?gdzni a szakacsm?vészetiinkkel? Ha ezuttal megadjuk
a madjat, ne habozzunk tandbizonysagot tenni remek izlésinkr?l: johet az érlelt lazac, a gravlax, szerezziink be
kaviart — szamos talalasi tippet kinalunk hozzajuk. Es hogy elkeriiljik a sétuladagolast, siissiink magunk chipset,
tokéletes ropogtatnivalé mas falatkdk mellett!

Gravlax recept
Tradicionalis svéd étel: a friss lazacot s6ban-cukorban érlelik néhany napon at, mikor talalasra kész, mustaros

szoOsszal kinaljak a hajszalvékonyra szelt nyers halat. Isteni. Els?sorban vendégvaro falatként, vagy el?ételként
tudom elképzelni, de férjem bizonyitotta, hogy vacsoraként is be lehet bel?le lakmarozni.

. @ kénnyia | elokésziilet: 15 perc
. | _—

hozzavaldk / 8 adag
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A lazachoz

500 g lazac (file)

e 75 g s0 (tengeri)

e 50 g cukor

1 ek kapor (aprora vagott)

¢ 1 ek fekete bors (frissen ?rolt)
10 ml vodka (1 ek)

A dresszinghez

¢ 1 ek dijoni mustar

¢ 1 tedskanal porcukor

¢ 2 ek fehérborecet

¢ 1 ek kapor (apréra vagott)
e s izlés szerint

* bors izlés szerint

¢ 100 ml napraforgé olaj
elkészités

1. A f?szereket egy talban 6sszekeverjik. A lazac filét kettévagjuk.

2. A f?szerkeverék negyedét egy akkora tél aljara szoérjuk, melybe pont belefér a lazac filé fele. Ezt b?rével
lefelé helyezziik a tdlba. A megmaradt f?szerkeverék kb. felét raszorjuk a halra, majd rafektetjik a méasik
filét (b?rével felfelé), melyet a maradék f?szerrel boritunk. Féliaval letakarjuk a talat, és nehezékként
konzervet tesziink ra. H?t?ben marinaljuk minimum 24, maximum 48 6rét, tizenkét éranként forgatva
a szeleteket. (Esetemben 40 orat érlel?dott a hal.)

3. A marindlasi id? leteltével, szarazra toroéljik a lazacot, és vékony szeletekre vagjuk. Rozskenyérrel és
mustaros dresszinggel kinaljuk.

4. Dresszing készitése: az 6sszetev?ket addig keverjiik, mig mindegyik elvegyiil a olajjal.

Gyors

Es végiil tippek azoknak, akik még december 31-én is rohannak és az utolsé pillanatban
szereznek be par hozzavalot a sarki Uzletb?l: friss pékaru és sés kencék! Johet a korozott, a
tepert?- és tojaskrém: ne habozzunk z6ldségekkel kinalni, mint kukoricasalata, uborka, retek... a
s6s krémek kategoridban sok-sok variaciéjat talaljuk a gyorsan 6sszedobhat6
szendvicsfeltéteknek!

Pikans avokadokrém recept

Igyekszem minél tdbb névényi eredet?, hismentes fogéast beiktatni a hétkbznapokba. Erre pedig az egyik
legalkalmasabb az avokaddkrém, ami plane, nagyon egészséges is. Mivel rajongok az egzotikus izekért, cayenne
borssal dobom fel az isteni kencét. En nem krémesitem teljesen, sokszor darabosra hagyva jobban esik.
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hozzavalok / 6 adag

2 kdzepes db avokadd (csakis érettel dolgozzunk!)

2 dI gérbg joghurt

3 gerezd fokhagyma
2 ek citromlé (valddi citrombal)

0.5 kavéskanal cayenne bors

0.5 kavéskanal fekete bors

s0 izlés szerint

e snidling izlés szerint (a krém tetejére)

elkészités

1. Megtisztitjuk az avokaddkat, darabokra vagjuk ?ket, és beledobjuk egy talba, melyben a hozzavaldkat
szeretnénk 6sszedolgozni.

2. Mehet a fokhagyma és go6rdg joghurt és a citromlé is bele.

3. A frissen ?rolt fekete és cayenne borssal, valamint soval 6sszedolgozzuk a krémet - ekkor méar nem
turmixolunk.

4. Hagyhatjuk péar o6réig allni a h?t?ben, igy az izek jobban 6sszeérnek.

http://www.nosalty.hu

Tisztelt olvasék! Legyenek olyan kedvesek és tamogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu — Egy Jobb magazin az Ertékek mellett!
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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