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Probaljunkki jdonsagokat

® Az iinnep rendszerint fejtdrést okoz a konyha-
ban, foként ha valami Gjdonsaggal szeretnénk
elorukkolni. Nyilvan nem kell mindig Gj dolgokat
kiprobalni, de mikor, ha nem az iinnepre készi-
tiink valami extravagansat vagy kiilonlegessé-
get. Persze nem kell rogton a legbonyolultabb
fogasra gondolni, vagy arra, hogy egy vagyonba
fog keriilni, hiszen sokszor egy kis csavarral mar
lehet djat alkotni. ime harom iinnepi fogas, ami
koziil idén valaszthat. (Gyorgy Ottilia)

Brokkolis csirkemell
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diomartassal
Hozzavalok: 60 dkg csirkemell,
brokkoli, 15 dkg csaszarszalon-
na-szeletek, so, bors, fokhagyma-
por, krumpli, 15 dkg didbél, 4 dl f6-
zGtejszin, 10 dkg vaj, 6, bors, 10 dkg
brie sajt.

Elkészitése: A martashoz a vajat
felolvasztjuk, majd beleszorjuk a
durvara tort di6 haromnegyedét, és
megpiritjuk. Ezutan felontjiik tej-
szinnel, hozzaadjuk a darabokra va-
gott brie sajtot, megsozzuk, és 6ssze-
forraljuk. Talalaskor a sz6sz tetejére

piritott di6t szérunk. A csirkemel-
let felszeleteljiik, befiiszerezziik,
megtoltjilik megmosott, rézsakra
szedett brokkolival, feltekerjiik, és
becsomagoljuk szalonnaszeletekbe.
Egyenként alufélidba gongyoljiik,
és h6allo talba rakjuk. Elémelegitett
siit6ben 40 percig paroljuk, majd ki-
vessziik, kicsomagoljuk a foliabdl,
és visszatessziik pirulni tovabhi 10
percig. A krumplit alaposan meg-
mossuk, kettévagjuk, siit6lapra tesz-
sziik, megsozzuk, és a kemencében
megsiitjiik.
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Mézes-mogyoros lazac sajtmartassal

Hozzavalok: 50 dkg lazacfilé, egy
diényi gy6mbér, 1 citrom, 4 cikk
fokhagyma, kevés olivaolaj, so, Grolt
bors, 1 teaskanal méz, 1 maréknyi
mogyorobél apritva; a martashoz:
1 doboz camembert sajt, 1 ev6kanal
teljes ki6rlést liszt, 5 dkg vaj, 1,5 dl
tej vagy f6zGtejszin, so, 6rolt fehér
bors, fokhagymapor, parolt barna
rizs koretnek.

Elkészitése: A gyombért és a fok-
hagymat megtisztitjuk, darabokra
apritjuk, kevés étolajjal 6sszekeverjiik.
A lazacot sozzuk és borsozzuk, majd
megszorjuk a tetejét gyGmbérrel és
fokhagymaval. Egy h6allo talba rak-
juk, és koréje citromszeleteket helye-
ziink. Alufélidval letakarjuk, és kb. 25
percig siitjiik a kemencében. Ezutan
kivessziik, lekenjiik a lazacot kevés

mézzel, megszorjuk a darabolt mogyo-
roval, és visszatessziik a siitGhe tovab-
bi 10 percre folia nélkiil. A martashoz a
vajat felolvasztjuk egy edényben, hoz-
zaadjuk a lisztet, majd felontjiik hideg
tejiel, és folyamatosan kavargatjuk.
Belemorzsoljuk a sajtot, fliszerezziik
fokhagymaporral, soval és fehér bors-
sal, majd addig f6zziik, amig a sajt el-

”omon

olvad és megfelel§ stirtiségti lesz.

Sertésszelet kapribogyomartasban

Hozzavalok: 60 dkg sertésszelet,
1 fej hagyma, kevés teljes kidrlésii
liszt, so, 6rolt bors, 4-5 evékanal
kapribogyo (liveghen eltett), 5 dkg
vaj, 2,5 dl cukormentes tejszin, iz-
lés szerint citromlé; a korethez: 20
dkg bulgur, 1 granatalma, 10 dkg
telemea/feta sajt, 1 marék petrezse-
lyemzdld, 1/2 citrom, sd, 2 ev6kanal
olivaolaj.

Elkészitése: ElGszor elkészitjiik a
koretet. 3 dl vizet forralunk, meg-

s6zzuk, majd a bulgurra dntjiik. Ra-
tessziik az edény tetejét, és 20 percig
hagyjuk, hogy megszivja magat.

Megvérjuk, amig meghtil. A petre-

zselyemzoldet aprora vagjuk, a gra-
natalma magjait kiszedjiik egy kis
talba. A sajtot is nagyjabdl egyfor-
ma kockakra vagjuk. Az olivaolajat
kevés citromlével osszekeverjiik. A
bulgurt a tobbi hozzavaléval egy tal-
ba Osszerakjuk, hozzaadjuk az onte-
tet, és dsszekeverjiik. Allni hagyjuk,
amig elkésziil a hts. A hiisszeleteket

kiklopfoljuk, majd s6zzuk és borsoz-
zuk, egyenként lisztbe forgatjuk, és
egy serpenyGben felhevitett étolajon
mindkét oldalukat megsiitjiik. Egy
talra kivessziik, majd a visszamaradt
étolajba rakjuk a vajat, felolvaszt-
juk, és az apréra vagott hagymat
megdinszteljiik benne. Hozzaadjuk
a kapribogy6t, enyhén megsozzuk,
meghintjiik liszttel, majd felontjiik a
tejszinnel. Osszeforraljuk, végiil ize-
sitjiik kevés citromlével, és a hiissze-
leteket visszatessziik a martashba.






