Spargasalata,
eper,
grapefruit-
dresszing

Adag: 4 16
Id6: 15 perc

l«artﬁ:auj

HOZZAVALOK:

+ 2 FEJ BEBI ROMAI SALATA

+ 6 EK GRAPEFRUIT DRESSZING
(KESZEN ADJUK)

+ 12 DB ZOLDSPARGA

+ 30 DKG EPER

« /2 BAGETT

+ PARMEZANFORGACS

+ 50, BORS

« CSIPETNYI CUKOR

* 5 DKG VAJ

+ 1 BABERLEVEL

* 4 DB EGESZ BORS

- JEG

ESZKOZOK:

+ 1 DB 2L-ES KEVEROTAL

* 24-26 CM-ES SERPENYO0, FED(

« ZOLDSEGHAMOZ0

+ VAGODESZKA

- SZURG

« TAL A JEGES VIZNEK

BORAJANLAT:

LAPOSA FRISS 2012

FOETEL
Harcsapaprikas,
piritott hazi
turos csusza

Adag: 4 16
Id6: 1 ora

Bér két hete a gourmet vacsoran még nem
keriilt az asztalra a spdrga, tiirelemmel vol-
tunk és a héten Lajos meggy6z minket, hogy
érdemes volt varni. A grapefruit dresszing
szines, étvagygerjeszté egységbe foglalja

a sparga, az eper és a parmezdn édes-sds
izvilagat. A saldtahoz jol esik majd az uj
Laposa friss, aminek citrusos savai megteszik
az emésztéenzimeinkre azt a hatast, ami
elvarhato egy balatoni gyiimolcsos rizlingtol.
A foétel, még a friss tavaszi vizre tekintettel,
idoben meniinkre keriilt harcsapaprikas,
amit folyami sziirkeharcsabol készitiink.

A paprikds martast is elkészitjiik elore, tehat
lesz idonk boven a fézés mellett egyéb
programokra is. A nemes halhoz szép, telt
kortyok dukalnak, amit Grof Buttler j,
20M-es Kékfrankosatdl meg is kapunk.

Elkészités: A bébi rémai saldtat
megmossuk, leveleire szedjiik. Az epret
megmossuk, cikkekre vagjuk. A sitot

190 fokra elémelegitjiik. A félig kiolvadt
bagettet 2 mm-es szeletekre vagjuk,

tepsibe elrendezziik, s6zzuk, borsozzuk;
elémelegitett siitében kb. 8-10 perc

alatt megpiritjuk. A spargdkat vékonyan
meghdmozzuk, belehelyezziik egy 24-26
cm-es |dbasba és felontjiik annyi vizzel, hogy
pont ellepje. S6zzuk, borsozzuk, hozzdadjuk

HOZZAVALOK:

+ 70 DKG SZURKEHARCSA FILE

* 4 DL PAPRIKAS HALMARTAS (MI ADJUK)
+ 30 DKG SZARAZ CSUSZATESZTA

S0

+ KB. 1,5 DL SANSA OLAJ

* 4 DL TEJFOL

+ 20 DKG FUSTOLT SZALONNA

+ 35 DKG JERSEY HAZI TURO

+ 1 DB HEGYES ER(GS PAPRIKA

* 1 DB SALOTTA HAGYMA

+ /2 KAPIA PAPRIKA

+ 20 CM-ES LABAS

* 30 CM-ES SERPENY(
« TESZTASZURO

« KES, VAGODESZKA

« LAPATKANAL

+ KONYHAI PAPIRTORLO

BORAJANLAT:

GROF BUTTLER KEKFRANKOS 2011

Elkészités: A harcsafiléket kb. 3-4 dkg-os
kockdkra vagjuk. A szalonnat 1x1 cm-es
kockdkra vagjuk. Serpenydben, kis langon
zsirjat kiengedjiik, majd leszdrjik, a zsirt félre
rakjuk, a szalonnat papirtorlore helyezziik.
1,5 | vizet 1 dl olivaolajjal és 1 ek soval felfor-
ralunk. A forrdsban léve vizbe beletessziik

a tésztdt, amikor visszaforrt fed6t tesziink

rd, idénként megkavarva f6zziik (kb. 8 perc).
Kostoldssal ellendrizziik, ne fézziik tul.

Ha kész lesz(irjiik, foly6 hideg vizzel hiitjiik,
kevés olajjal elkeverjiik. Kb. 20 cm dtméréjd
ldbasban 2 dl vizet forralunk, hozzdadjuk

a harcsdt és a paprikds martdst, forrasig
hevitjiik, majd lassu t(izon addig fozziik, mig
a harcsa meg nem puhul, ami kb. 6-7 perc.
Ovatosan keverhetjiik, hogy ne ragadjon

le a hal. Kézben a kdpia paprikdt, a salotta
hagymdt és a hegyes erds paprikat finomra
vagjuk. A harcsahoz hozzdadjuk a kdpiat

a csipetnyi cukrot, a babérlevelet, az 5 dkg
vajat. Egyiitt felforraljuk, majd lefedjiik és
a spdrga vastagsagatol fiiggben tovabbi 3
percig fozziik. Ha kész, a spargat lesz(irjiik,
és jeges vizbe tessziik. Ha lehdilt a hegyétdl
szamitva kb.6 cm-nél levagjuk a tetejét,
ezt félretessziik, a tobbi részt felkarikdzzuk.
A rémai saldta leveleket keverdtdlba
helyezziik, hozzaadjuk az epercikkeket,
grapefruit dresszinget, sparga karikdkat

és kiméletesen atforgatjuk.

Talalas: & tanyérra egyenlGen szétosztjuk
a salatdt, adagonként 3 spdrgafejet és a
krutont. Parmezdnforgdcsot izlés szerint
tesziink a tetejére, igy talaljuk.

Tudtad?

Augustus romai csaszar

a tettek embere volt.

Téle szarmazik a mondas:
Velocius quam asparagi

conquantur", vagyis

gyorsabban, mint ahogy

a sparga megfo.

és salotta hagymdt. A hegyes erds paprikat

a tdlalashoz fogjuk hasznalni. 30 cm-es
serpeny6ben felmelegitjiik a félre rakott
szalonnazsirt, beledobjuk a f6tt csuszatésztat,
megpiritjuk az egyik oldalat, majd lapdtkanal
segitségével megforditjuk és a masik oldalat
is megpiritjuk.

Talalas: A tanyér egyik felére tésztat (1/8-dt)
helyeziink, megszorjuk tirdval, majd tésztdt
rakunk rd, ledntjiik tejfollel, piritott szalon-
na kockdkkal megszorjuk. A tanyér masik
felére a harcsdkat osztjuk el. fzIés szerint
megszorjuk hegyes ers paprikdval.

O

16 f6zést és étvdgyat kivan
a Kertipad csapata!

Uj Muzsikas:
Jon a tél megy a gdlya-pdr



ELOETEL

Spargasalata,
eper,
grapefruit-
dresszing

Adag: 4 16
Id6: 15 perc

HOZZAVALOK:

« 2 FEJ BEBI ROMAI SALATA

kert.

Bar két hete a gourmet vacsoran még nem keriilt az
asztalra a sparga, tiirelemmel voltunk és a héten Lajos
meggyoz minket, hogy érdemes volt varni. A grapefruit
dresszing szines, étvagygerjeszto egységbe foglalja

a sparga, az eper és a parmezan édes-sos izvilagat.

A salatahoz jol esik majd az uj Laposa friss, aminek citrusos
savai megteszik az emésztoenzimeinkre azt a hatast, ami
elvarhato egy balatoni gyiimolcsos rizlingtol. A foétel,
még a friss tavaszi vizre tekintettel, idoben meniinkre
keriilt harcsapaprikas, amit folyami sziirkeharcsabol
készitiink. A paprikds martast is elkészitjiik elore, tehat
lesz idonk boven a fozés mellett egyéb programokra is.
A nemes halhoz szép, telt kortyok dukalnak, amit Grof
Buttler uj, 2011-es Kékfrankosatol meg is kapunk.

+ 6 EK GRAPEFRUIT DRESSZING
(KESZEN ADJUK)

+ 12 DB ZOLDSPARGA

* 30 DKG EPER

* /2 BAGETT

« PARMEZANFORGACS

+ SO, BORS

* CSIPETNYI CUKOR

* 5 DKG VAJ

+ 1 BABERLEVEL

« 4 DB EGESZ BORS

- JEG

ESZKOZOK:

+ 1 DB 2L-ES KEVEROTAL

« 24-26 CM-ES SERPENY0, FED(

- ZOLDSEGHAMOZ0

« VAGODESZKA

- SZUiRG

« TAL A JEGES ViZNEK

LAPOSA FRISS 2012

Elkészités: A bébi romai salatdt megmossuk, leveleire szedijiik.

Az epret megmossuk, cikkekre vagjuk. A siit6t 190 fokra
elomelegitjiik. A félig kiolvadt bagettet 2 mm-es szeletekre vagjuk,
tepsibe elrendezziik, sozzuk, borsozzuk; elomelegitett siitoben kb.
8-10 perc alatt megpiritjuk. A spargakat vékonyan meghamozzuk,
belehelyezziik egy 24-26 cm-es labasba és felontjlik annyi vizzel,
hogy pont ellepje. S6zzuk, borsozzuk, hozzdadjuk a csipetnyi cukrot,
a babérlevelet, az 5 dkg vajat. Egyiitt felforraljuk, majd lefedjlik és
a sparga vastagsagatol fliggoen tovabbi 3 percig fozziik. Ha kész,

a spargat leszdirjiik, és jeges vizbe tessziik. Ha lehdilt a hegyétol
szamitva kb.6 cm-nél levagjuk a tetejét, ezt félretessziik, a tobbi
részt felkarikazzuk. A romai salata leveleket keverotdlba helyezziik,
hozzaadjuk az epercikkeket, grapefruit dresszinget, sparga karikdkat
és kiméletesen atforgatjuk.

Talalas: & tdnyérra egyenlden szétosztjuk a salatat, adagonként
3 spargafejet és a krutont. Parmezanforgacsot izlés szerint tesziink
a tetejére, igy talaljuk.



FOETEL

Harcsapaprikas,
piritott hazi
turos csusza

Adag: 4 16
Id6: 1 6ra

HOZZAVALOK:

* 70 DKG SZURKEHARCSA FILE

« 4 DL PAPRIKAS HALMARTAS (MI ADJUK)

+ 30 DKG SZARAZ CSUSZATESZTA

< S0

* KB. 1,5 DL SANSA OLAJ

* 4 DL TEJFOL

* 20 DKG FUSTOLT SZALONNA

+ 35 DKG JERSEY HAZI TURO

* 1 DB HEGYES ERGS PAPRIKA

*1DB SALOTTA HAGYMA

« 1/2 KAPIA PAPRIKA

ESZKOZOK:

+ 20 CM-ES LABAS

* 30 CM-ES SERPENYO

« TESZTASZUR0

« KES, VAGODESZKA

« LAPATKANAL

+ KONYHAI PAPIRTORLO

GROF BUTTLER KEKFRANKOS 2011

UJ MUZSIKAS: JON A TEL MEGY A GOLYA-PAR

kert.

Elkészités: A harcsafiléket kb. 3-4 dkg-os kockdkra vagjuk.

A szalonnat 1x1 cm-es kockakra vagjuk. Serpenydben, kis langon
zsirjat kiengedjiik, majd lesz(irjik, a zsirt félre rakjuk, a szalonnat
papirtorlore helyezziik.

1,5 | vizet 1 dl olivaolajjal és 1 ek soval felforralunk. A forrasban
lév0 vizbe beletessziik a tésztat, amikor visszaforrt fed6t tesziink
ra, idénként megkavarva fozziik (kb. 8 perc). Kostoldssal
ellendrizziik, ne fozzik tul. Ha kész leszurjik, folyd hideg vizzel
htjik, kevés olajjal elkeverijiik. Kb. 20 cm atmérdju labasban

2 dl vizet forralunk, hozzaadjuk a harcsat és a paprikas martast,
forrasig hevitjiik, majd lassu tlizon addig f6zziik, mig a harcsa meg
nem puhul, ami kb. 6-7 perc. Ovatosan keverhetjiik, hogy

ne ragadjon le a hal.

Kozben a kapia paprikat, a salotta hagymat és a hegyes eros
paprikat finomra vagjuk. A harcsahoz hozzdadjuk a kapiat

és salotta hagymat. A hegyes er6s paprikat a talalashoz fogjuk
hasznalni. 30 cm-es serpenyoben felmelegitjiik a félre rakott
szalonnazsirt, beledobjuk a fott csuszatésztat, megpiritjuk

az egyik oldalat, majd lapatkanal segitségével megforditjuk

és a masik oldalat is megpiritjuk.

Talalas: A tényér egyik felére tésztdt (1/8-at) helyeziink,
megszorjuk turoval, majd tésztat rakunk ra, ledntjik tejfollel,
piritott szalonna kockdkkal megszorjuk. A tanyér masik felére
a harcsakat osztjuk el. izIés szerint megszdrjuk hegyes erds
paprikaval.

Jo fozést és étvagyat kivan a Kertipad csapata!



