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60 percesek

Dioval toltott pulykamell

I”

Nem lehet melléfogni ezzel a gusztusos, ,,csupa egészséggel” toltott finomsaggal. Ha még pici a

babad, akkor neki csinalj egy dids toltelék nélkiili sarkot a tepsiben.
Hozzdvaldok

e 1kil6 pulykamell
e 5o, 6rolt bors

A toltelékhez:

e 2zsemle

e 2dltej

e 15dekadaralt did

e 1 csokor petrezselyem
e 2tojas

e 4rolt szerecsendid

e safrany

e 2-3 ev6kandl olaj
A fahéjas hagymdhoz:

e 25 deka gybongyhagyma
e 1 kiskanal 6rolt fahéj

e 3o, bors

e 2 evBkanadl liszt

e 1dlvoroshor

e 1dltejfol

Elkészités

Szurd fel a pulykamellet és kivil-belll dérzséld be séval és borssal. A toltelékhez vagd kockdkra a
zsemléket, majd forrazd le tejjel. Add hozza a szdrazon megpiritott didt, a tojasokat, a finomra
apritott petrezselymet. Séval, borssal, sdfrannyal és szerecsendioval fliszerezd, jél dolgozd Gssze,
majd toltsd a felszurt hus tGregébe. A nyilast tlizd meg hustdvel.

Helyezd kikent tepsibe a toltott hust és a felforrésitott olajjal 6ntsd nyakon. (Még jobb, ha van
olajspriccel6d, mert akkor egyenletesen jut mindenhova és nem fogsz elszallni a mennyiséggel).
Helyezd a tepsit lefedve forrd sitébe. 35 40 perc alatt kész is van, de olykor locsold meg a sajat
levével, nehogy kiszaradjon. Rakd koré a megtisztitott gyongyhagymat és fed6 nélkil piritsd meg a
hust.

Amint a hus készen van, emeld ki, tedd egy talra. A szaftot, a hagymakkal egyitt 6ntsd kislabosba.
Hintsd meg fahéjjal, dntsd fel a vorosborral és jol forrald fel. A tlizrél tevéve tegyél bele tejfolt, sézd



és borsozd, ha sziikséges. A hust szeld fel és talald a fahéjjas hagymaval. Nagyon finom
petrezselymes burgonyaval avgy parolt rizzsel.

Kacsamell ribizlis lilakaposztaval

A kacsa a karacsony elmaradhatatlan szarnyasa. A melle hisa nem olyan zsiros, plane ha mellé ezt a
kiilonleges gylimolcsos kdposzta csodat tarsitod.

Hozzdvalok

e 2 kacsamell

e So, bors

e 2-3 ev6kanal kacsazsir (majd a korettel spérolunk © )
e 1voréshagyma

e 1dcvorosbor

A pdrolt kdposztdhoz:

e 1kg lilakdposzta (az el6reszeletelt id6takarékosabb)

e 3 evBkanal olaj

e S4, bor, 6rolt kémény

e 1 ev6kanal cukor

e 2 ev6kanal borecet

e 20 dkg fagyasztott ribizli

Elkészités

A kacsamell bdrét stiriin vagdald be, majd dorzsold be sdval, borssal. Jél piritsd at a felforrdsitott
kacsazsiron, majd a voréshagymaval egyiitt tedd t(izallé talba. Ontsd ra a vordsbort, fedd le és
elémelegitett sit6ben 220 fokon 30-35 perc alatt stiisd meg (kbzben néhanyszor locsold meg a sajat
szaftjdval.) Ha mar puha a hus, fed6 nélkil siisd ropogdsra.

Gyaluld le a lilakdposztat — ha egészet vettél — és sdzd be. Par perc mulva jél nyomkodd ki. Olajon
kevergetve parold meg és izesitsd sdval, borssal, kéménnyel, cukorral. Ha megpuhult vedd le a
tlizrél, keverd Ossze a ribizlit, és izesitsd pikansra a borecettel.



Gesztenyes -aszalt meggyes és dios-
aszalt barackos bejgli

Nem fogsz csalddni ebben a ,13jtos” bejgliben. Tapldlo, izletes és még a nadragodat is be tudod majd
gombolni az innepek utan. ©

Hozzdvalok a tésztdhoz:

e 60 dkg teljes kidrlési liszt (tonkaly)
e 20 dkg vaj

e teaskanal méz

e 2dkg élesztd

e 1dlf6z6 tejszin

e csipetsd

e kevés tej

Téltelékhez:

e daralt dié

e méz-izlés és lelkiismeret szerint ©

e aszalt sdrgabarack

e gesztenyemassza
e aszalt meggy
e kevés tejszin

Elkészitése

Langyositsd meg a tejszint, adj hozza egy tedskanal mézet, morzsold bele az éleszt6t és hagyd allni
picit. Kbzben a liszthez add hozza a sot és keverd 6ssze a vajjal. Gyors mozdulatokkal gyurd 6ssze az
Osszes - tésztdhoz valo - hozzavalét, majd rovid ideig pihentesd a tésztat.

Oszd haromfelé, mindegyiket nyujtsd téglalap formajura, majd téltsd meg a toltelékekkel (lent).
Hosszanti végliknél kezdve tekerd fel a tésztat, majd kend meg a tetejiiket mézes tejjel. A stit6t
melegitsd el 180 "C-ra, a rudakat az oldaluknal villaval kicsit szurkald meg és szép aranybarnara
sisd meg.

Toltelékek:

A didt keverd el a mézzel és az elGzetesen bedztatott, majd felapritott barackkal.

A felengedett gesztenyemasszat tord at, lazitsd kevés tejszinnel, majd add hozza az el6zetesen
bedztatott aszalt meggyet.



Diétas szekelykaposzta

En mar j6 ideje ezt a valtozatot f6z6m, ha kdposztardl van szé. Egészséges, finom és villimgyorsan
osszedobhatod. (A f6zési ideje mar hosszabb, de azalatt tudsz mast csinalni)

Hozzavaldok

e 60 deka csirkemellfilé

e egy darab sovany flstolt sonka
e 1kil6 savanyu kdposzta

e 0l3j

e bors, piros paprika

e vOroshagyma

e babérlevél

e tejfol

Elkészitése

Tisztitsd meg a hagymat, vdgd kockara, és piritsd Gvegesre. Dobd ra az aproé kockakra vagott hust, és
a pirospaprikat. Kicsit porkold, majd adj hozza annyi vizet, hogy épphogy ellepje. Adj hozza borsot és
f6zd 10 percig, majd add hozza a savanyukaposztat is (én nem szoktam atmosni, szeretem, ha jé
savanyu). Keverd 6ssze, tedd bele a flstolt sonkat és a babérlevelet. Takaréklangon f6zd puhara a
kaposztat (addigra a hus is teljesen megfd). Tejfollel meglocsolva talald.



30 percesek

Safranyos halleves

Frissit6 inyencfogas lehet, ha tele a hécipdd az linnepi haldszlé-aradattal.

Hozzavaldok

e ¥ kilogramm tékehalfilé

e 2citrom leve

e 1 decitejszin
e 1voroshagyma

e 2 evbkanal vaj ‘

/

/

/

e 2 evGBkanal liszt
e 1liter hal-alaplé (kockdbol) . |
e 1deci fehérbor :; f
e 1 tedskanal sifrany - /
e 50, fehérbors, kapor \/
Elkészitése

Csepegtesd a citromok levét a halakra, majd tedd félre. Pucold meg és apritsd fel a hagymat, majd
vajon diszteld Gvegesre. Hintsd meg liszttel, allandé kevergetés mellett 6ntsd fel a hallével és a
borral, majd 15 percig f6zd kis langon. Szlird le, majd add hozza a safranyt és a kisebb darabkdkra
vagott tékehalat. F6zd egylitt 10 percig, 6ntsd ra a tejszint, izesitsd séval, borssal. Kaporral diszitve

kis csészékben talald.

Facanleves sajtos piskotaval

Ezt a gyorsan elkészithetd, figurds facdnlevest biztosan nem kell majd ratukmalnod gyermekedre. ©

Hozzdvaldk
e 1facan
1 nagy csomo vegyes leveszoldség

e 1 kisebb voroshagyma
4-5 szegfliszeg és bordkabogyd

1 kiskanal szemes feketebors, s6

e (rolt szerecsendid

A sajtos piskdétdahoz:

e 2tojas




e 3dkgvaj

e 2 evlkanal liszt

e Jrolt szerecsendid
e 8dkgreszelt sajt
e SO

Elkészités

A facant alaposan tisztitsd meg, darbold fel és hideg vizben tedd fel f6ni. Ha felforrt, add hozza a
zOldségeket, a szegfliszeggel megtlizdelt hagymat, a fliszereket és alacsony tlizon, fedé alatt f6zd
puhara a hust.

A kész levest szlird le. A benne f6tt zoldségeket és hust kiilon tdlban kinald, a levest pedig talald
sajtos piskdtakkal. Mialatt a leves 6, a kovetkez6képpen készitsd el a piskotakat:

A tojassargdjakat a puha vajjal, csipetnyi séval és a szerecsendidval keverd habosra. Apranként addj
hozza lisztet, reszelt sajtot és végiil forgasd bele a tojasfehérjékbél vert habot.

A masszat simitsd siit6papirral bevont tepsibe 1 cm vastagon, és elémelegitett sit6ben 10-15 perc
alatt stisd aranysargara. Még melegen huzd le réla a papirt és siitemény formakkal szurj bel6le
kiilonbo6z6 formakat (példaul csillagokat, kis karacsonyfakat, de a gyerekeknek néhany allatkasat is
csindlhatsz ©). Még az alapanyagok dsszekeverésénél ételszinezéket is tehetsz a masszéba és akkor
szinesek is lehetnek a piskdtak.

Mezes pulykamell pikans martassal

Nem tulzok, ha azt dllitom, mennyei fogds ez az édes-mézes pulyka.
Hozzdvaldk

e 60 deka pulykamellfilé

e mustar

e méz

e bors

e sb

e 0l3gj
Elkészitése

Szeleteld fel vékonyan a pulykamellet. Sézd, borsozd, majd a husszeletek mindkét felét kend meg
gazdagon mustarral és mézzel, és tedd egy talba. Forrd olajon siisd pirosra a pulykamelleket. A
talban visszamaradt pachoz tegyél még mustart és mézet, borsozd meg, és f6zd ezt a martast
ugyanabban a serpenydben addig, mig egy kicsit bes(ir(isodik. A méztél a martds barna szint kap, de
ez csak még pikdnsabba teszi az ételt. Talaldskor a martdst 6ntsd a hdsra. JAl passzol parolt rizzsell.



Lime-o0s, rumos banan

Kézenfekvd, mégsem hétkoznapi desszert igazi bananfaldknak. Az adaggal csinyjan! ©
Hozzdvalok

e 4 banan (4 személyre)

e 2limeleve

e 2 teaskanal cukor (helyettesitheted steviaval)
e 1 ev6kanal rum (rumaroma is jo)

e Olajasultéshez

A tésztdhoz:

e 100 g finomliszt
e Y tedskanal slit6por

e (Csipetso
e 2 evGkanal szezammag

Elkészités

Hamozd meg a bandnokat, majd vagd ketté azokat hosszaban, majd keresztben. Finoman keverd
Ossze a bandnszeleteket a lime levével, a cukorral és a rummal egy magas falu talban, amit aztan
hagyj lefedve fél rara, hogy az izek 6sszeérjenek.

Ezalatt elkészitheted a tésztat. Keverd 6ssze a lisztet és a sot és Onts hozza 1 deci vizet, majd
habverével verd, amig sima, slrd tésztdt nem kapsz. Keverd bele a szezdmmagokat.

Forrd, b6 olajban siisd aranybarnara az el6z6leg a tésztaban atforgatott bananszeleteket. Itasd fel a
felesleges olajat torl6kendével, és talald azonnal. Vaniliafagylalttal nagyon finom.



20 percesek

Hussalata almaval

Fontos feladat az iinnepek maradékainak eltakaritdsa © llyenkor mdr frissebb, kbnnyedebb izekre
vdgyik az ember.

Hozzavaldok

e 30-40 dkg maradék silt szarnyashus

e 2alma (plusz 1-2 szem mas gyiimolcs)
e 2lilahagyma

e bors, sé

e ev@kanal ecet és mustar

e 1 csokor metél6hagyma

e Salatalevelek

Elkészités

Vagd a sult kacsa/csirke/pulyka hust csikokra és keverd 6ssze a felkarikazott almaval, hagymaval és
egyéb gylimolcsokkel. Szérd meg a finomra vagott metél6hagymaval.

Az ecetet keverd el a mustarral és vizzel higitsd a kétszeresére. S6zd meg, majd locsold a husos
z6ldségekre. Forgasd at alaposan, majd halmozd kis tdlkakra, amelyeket el6z6leg kibélelted a
salatalevéllel. Tedd hitébe kicsit, hogy 6sszeérjenek az izek. Piritéssal kinald.

Forraltbor bor nélkiil

Szoptatds anyukak és nagyobb gyerekek is ihatjak ezt a forraltborhoz hasonlé izvildagi meleg italt.
Hozzdvaldk

e 1 liter cseresznye - vagy meggylé

e 5dltea

e 2 evGBkanal barnacukor (vagy néhany csepp stevia)
e 1-2teaskanal fahéj

e 10 szem szegfliszeg 2 fél citromba szurkodva

e 4-5szem szegflibors

Az Gsszes fenti hozzavaldt 6ntsd labosba és forrald fel.

KELLEMES KARACSONYI UNNEPEKET!



