e Receptek

A J0 gazdasszony holtig tanul

Sonkas-brokkolis sajtleves

Hozzavalok: 1 db voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 db
burgonya, 40 dkg brokkoli, 20 dkg fiistolt f6tt sonka, 2 ek.
vaj, 1 ek. liszt, 1 tk. kakukkfii, 1 1 csirke alaplé, 2 dI habtej-
szin, 10 dkg reszelt cheddar sajt, sd, bors, petrezselyem (a
diszitéshez).

Elkészités: Megtisztitjuk a vords- és a fokhagymat, a vo-
roshagymat apréra vagjuk. A meghamozott burgonyat fel-
kockazzuk, a brokkolit rézsaira szedjiik, a sonkat pedig
apro kockakra vagjuk. Egy fazékban megolvasztunk
1 evékanal vajat, hozzaadjuk a sonkat. Enyhén megpiritjuk,
majd kiszedjiik, és félretessziik. A fazékba tesszik a meg-
maradt vajat, radobjuk a hagymat, és livegesre piritjuk.
Ezutan fokhagymanyomoval belenyomjuk a fokhagymat.
Hozzaadjuk a lisztet és a kakukkflivet, és barnara piritjuk
kb. 1 perc alatt. Felontjiikk az alaplével, beletessziik a fel-
kockazott burgonyat, és puhara fézziik, majd botmixerrel
plirésitjiikk. Amikor a leves allaga krémessé valik, hozzaad-
juk a brokkolit és a félretett sonkat, majd felontjiik a tej-
szinnel. Amikor megpuhul a brokkoli, levessziik a levest a
tlizrdl, hozzaadjuk a reszelt cheddart (egy keveset félrete-

sziink a diszitéshez), és addig keverjiik, amig teljesen elol-
vad. Izlés szerint megs6zzuk, megborsozzuk, és petrezse-
lyemlevelekkel diszitjiik.

Francia rakott burgonya

Hozzavalok: 1,5 kg burgonya (siitni valo), 4 dl tejszin,
4-6 gerezd fokhagyma, 4-6 ag kakukkfii, Yo mokkaskanal
orolt szerecsendid, 1,5 evokanal so, 15 dkg sajt (érlelt), 5
dkg parmezan, 1 evokanal vaj (a tepsi kikenéséhez).
Elkészités: A burgonyat megpucoljuk, majd kézi gyaluval
vékony szeletekre vagjuk. Ha késsel dolgozunk, ligyeljiink
arra, hogy minél egyenletesebbre vagjuk a szeleteket. A
szeletelt burgonyat hideg vizbe aztatjuk, amig elkésziiliink
a tobbi 1épéssel.

A tejszinbe belekeverjiik a zuzott fokhagymat, az érolt
vagy reszelt szerecsendiot és a sot. Egy tepsit kivajazzuk,
és a lecsopogtetett burgonyabdl egy réteget lefektetiink.
Leontjiik az izesitett tejszin egy részével, kakukkfiivet tép-
kediink a tetejére, és megszorjuk egy kevés parmezannal. A
rétegezést addig ismételjiik, amig el nem fogy a burgo-
nyank. A legfelsd rétegre csak tejszint ontiink, sajtot és
kakukkfiivet mar nem szérunk. Egy siitdpapirt akkorara

vagunk, amekkora tepsivel dolgozunk, majd ranyomjuk a
burgonya tetejére. Alufoliaval becsomagoljuk, és 180°C-os
stitébe helyezziik.

A tepsi ald érdemes egy nagyobb lapos talcat tenni,
hogy az esetlegesen kifolyd tejszin ne csopdgjon le a siitd-
ben. A siitési id0 nagyban fiigg a tepsi méretétdl, 1 és 2 ora

kozott lehet. A burgonya akkor van kész, ha egy kis kést
ellenallas nélkiil bele tudunk szarni. A tepsirdl levessziik a
stitépapirt és a foliat, majd vékonyra szeletelt érlelt sajtot
fektetiink a tetejére, és megszorjuk parmezan sajttal. Felso
stitésen 5-10 perc alatt ropogodsra siitjiik. Talalas eldtt hagy-
juk 10 percet pihenni.

Cseresznyé¢s kuglof

Hozzavalok: 15 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 1 csomag vani-
lids cukor, 2 db tojas, 1 ek. narancs leve, 1 tk. narancshéj, 3
dl gorog joghurt, 30 dkg liszt, % csomag siit6por, 40 dkg
cseresznye. A tetejére: 8 dkg fehér csokoladé.

Elkészités: A puha vajat habosra keverjiik a cukorral és a
vanilids cukorral. A tojasokat szétvalasztjuk, a sargéjat
egyesével beledolgozzuk a cukros vajba. Hozzdadjuk a
narancslevet és a -héjat is, majd beleforgatjuk a tojasfehér-
jékbdl vert habot, ezutan eloszlatjuk benne a joghurtot. A
lisztet elkeverjiik a siitéporral, hozzaforgatjuk fakanallal az
alaphoz (nem szabad tulkeverni). Végiil belekeverjiik a

kimagozott cseresznyét. A tésztat kivajazott, kilisztezett
kuglofformaba ontjiik.

180 fokra felmelegitett siitébe toljuk, és koriilbeliil egy
ora alatt megsiitjiik. Ha kész, kivessziik, hagyjuk a forma-
ban par percig hiilni, majd dvatosan egy racsra boritjuk. Ha
teljesen kihiilt, olvasztott fehér csokival megcsikozzuk.
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