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Koszontd

Kézeledik az év vége, karacsony havéara fordul a naptéar. Révidulnek a nap-
palok, forralt bor, fahéj illata jarja at a levegdbt, és mindannyian a kozelgd
Unnep melegségére vagyunk. Eljott hat az idé, megkezdédhet a készu-
16dés.

[zgatottan, néha tanacstalanul allunk az Unnepekhez, mivel is tudnank ked-
veskedni szeretteinknek. A karacsonyi menu dsszedllitdsa sokszor igazi
Kkihivadsnak szamit a leggyakorlottabb héziasszonyok szédmara is. A ha-
gyomanyos izek mellett olykor kulénleges fogdsokkal, diszitésekkel is szi-
vesen tennénk még Unnepélyesebbé a kardcsonyi fogdsokat.

Szallodaink séfjei kedvenc dtleteiket gyUjtdtték dssze e receptkdnyvbe.
Valogasson kedvére, és receptjeinkkel varazsoljon igazi killénlegességet az
unnepi asztalra!

Elményekben gazdag késziilédést és boldog, békés karacsonyt kivanunk!

Danubius Hotels Group
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Kovacs Ferenc mesterszakacs,
a Danubius Grand Hotel Margitsziget

konyhafénékének ajanlasaval

CUKKINIS PAPARDELLE CARBONARA

Hozzavalék
(10 személyre):

20 dkg szeletelt, fustolt,
husos szalonna
(Un. sliced bacon)
2 péréhagyma
1 csokor friss bazsalikom
2 dl Chardonnay szaraz
fehérbor
4 dl tejszin
1 csomag tejszines krémsajt
1 kg papardelle tészta
(nagyon széles,
olasz metélt)
5 dkg sé
10 kiralyrak
sé
1 egész fokhagyma
2 dl olivaolaj
1 kg cukkini
20 dkg vaj
10 koktélparadicsom

FOKHAGYMAS KIRALYRAKKAL

Elkészités:

A szalonnat csikokra vagjuk, kisutjuk, a felkarikdzott pdéréhagymat
és a bazsalikomot hozzdadjuk, megfonnyasztjuk, majd a fehérborral és
a tejszinnel feldntjuk, végul a krémsajtot is beletesszik, és jél dssze-
forraljuk.

Koézben a tésztat forrd, sdés vizben, Kb. 8 perc alatt, roppandsra fézzUk.

A megtisztitott kirdlyrakfarkakat sézzuk, fokhagymaval beddrzsaoljuk,
és olivaolajpan megsUtjuk, amikor megsult, néhany csepp fehérborral
meglocsoljuk.

A forméazott, faragott cukkinit megsdzzuk, és a vajon megpiritjuk.

Talaldskor a kifétt papardellét a martasba forgatjuk, a piritott cukkinit
rdhalmozzuk, és a fokhagymas kirdlyrakokat a tetejére Ultetjuk egy-egy
sult koktélparadicsom tarsasagaban.




Kovacs Ferenc mesterszakacs,

a Danubius Grand Hotel Margitsziget konyhafénékének ajanlasaval

GYONGYTYUKMELL GESZTENYES-MEZES
FUGEVEL ES MANDULAS BURGONYAFANKKAL

Hozzavalék
(10 személyre):

10 db gydngytyukmellfilé
30 dkg flustoélt szalonna
3 dkg sé

1 csokor friss citromfl

1 csokor friss kakukkfU
3 dkg rézsabors

5 dl olivaolaj

a mézes fugéhez:

2 lilahagyma

20 dkg vaj

3 evdékanal olivaolaj

5 dl szaraz fehérbor

3 csomag aszalt fuge

20 dkg méz

50 dkg tisztitott, héj nélkuli
gesztenye (mélyhutott)

1 evdkanal keményitd

a mandulas burgonyafankhoz:

20 dkg burgonya

1 dkg sé

2 dkg élesztb

3 evdkanal tej

1 evékanal cukor

12 dkg liszt

1 tojassargaja

3 dkg vaj

3 dkg hantolt mandula
sé

a sutéshez: 3 dl olaj

6

Elkészités:

A gydngytylkmelleket megtlzdeljuk fUstélt szalonnaval, a finomra
vagott fUiszernévényekkel beddérzsoljuk, apréra tort rézsaborssal meg-
hintjuk, és olivaolajban megforgatjuk, majd 24 éran at htdszekrényben
érleljuk.

SUtés elétt a hist megsdzzuk, a szeletek mindkét oldalat serpenydben
pirosra sutjik, majd 200 °C-os stitében (légkeveréses stUtében 180 °C)
15-20 perc alatt rézsaszinlre sutjuk.

Kozben a finomra vagott lilahagymat vajban és olivaolajpan megfony-
nyasztjuk, a fehérborral feléntjuk és a félbevagott aszalt fugével egyltt
jol bsszefbzzUK, a mézet és a gesztenyét beletesszuk, alaposan atfor-
raljuk, és szikség esetén keményitdvel sUritjuk.

A fankokhoz a burgonyat meghamozzuk, kockakra vagjuk, és sds viz-
ben megfézzUk. LeszUrjuk, és burgonyanyomoaoval 6sszetérjik. Az élesz-
tét langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet a tojassargajaval, a pu-
ha vajjal és az élesztds folyadékkal 6sszegyurjuk. Végul a fétt burgonya-
val, a durvara vagott mandulaval és egy kevés sdval ésszedolgozzuk.
Letakarva, meleg helyen 1 érat kelesztjuk. A tésztat lisztezett deszkara
tesszUk, 2 centi vastagra kinyUjtjuk, majd pogacsaszaggatdval kb. 3 centi
atmérdji korongokat szaggatunk beldle. A tésztat bd, forrd olajban ki-
sUtjuk, de egyszerre csak néhany darabot teszink a serpenydbe, mert
sulés kdézben a fAnkok megndnek. Konyhai papirtorlére szedjuk, és a fe-
lesleges zsiradékot leitatjuk.

Talalaskor a felszeltet gydngytyukmellet a gesztenyés-mézes fugével
és mandulas burgonyafankkal kinaljuk.




Hozzavalék
(10 személyre):

2 kg gnocchi

5 dkg sé

1 dl olivaolaj

80 dkg friss, leveles paraj

1 dkg zUzott fokhagyma

1,5 mokkaskanal érolt
fehér bors

5 dl tejszin

10, egyenként 16-18 dkg-
os pangasiusfilé

3 dkg hal flszerkeverék

20 dkg liszt

30 dkg vaj

a diszitéshez:
30 dkg paradicsom
1 citrom

Fazekas Imre mesterszakécs,
a Danubius Health Spa Resort Helia
konyhafénékének ajanlasaval
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ROSTONSULT PANGASIUSFILE
PARAJOS GNOCCHIVAL

Elkészités:

A gnocchit sés, olajos, forrd vizben megfézzUk, leszlrjuk, lecsépdgtet-
juk, de nem &blitjuk le.

A friss, leveles paraj szarat letépjuk, és a leveleket egy kevés olajon a fok-
hagymaval megpiritjuk, sdézzuk, fehér borssal megszdrjuk, majd a tej-
szint beledntjuk, és a gnocchit beletesszik. Kdzben a halfiléket meg-
sdézzuk, hal fUszerkeverékkel megszdrjuk, lisztbe forgatjuk, és egy kevés
forré vajpan megsutjuk.

Talaldsnél a parajos gnocchit elémelegitett talra tesszik, majd a sult
halszeleteket a tetejére fektetjuk. Roston sult paradicsommal és citrom-
karikakkal diszitjuk.




Fazekas Imre mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Helia konyhaféndkének ajanlasaval

FUSTOLT LIBAMELL ALMAPUREVEL

Hozzavalék
(10 személyre):

1,6 kg fustolt libamell
(csont nélkul

1 kg alma

3-4 dl szaraz fehérbor

10 dkg cukor

citromlé

1 rdd (3 cm-es) egész fahéj

3 szem szegfliszeg

2 kg burgonya

sé

20 dkg vaj

4 dl tej

1 dl tejszin

ES BURGONYAHABBAL

Elkészités:

A libamellet el6zé napon vizbe dztatjuk. Fé6zés elétt ledntjuk a levet rdla,
és tiszta vizben, lassu tzé6n puhara fézzuk.

A meghamozott, maghazuktdl megfosztott, gerezdekre vagott almakat
a fehérborban egy kevés vizzel, a cukorral, a citromlével, a fahéjjal és a
szegflszeggel 10-15 perc alatt megfézzik, majd attorjuk, és lehUtjuk.
A burgonyat megtisztitjuk, kockakra vagjuk, sdés vizben puhara fézzuk,
majd leszlrjuk, és attérjuk. Az attért burgonyat a vajjal elkeverjuk, és
egy kevés sdval izesitjuk, majd a forrd tejet lassan hozzadntjuk, végul
a tejszinnel habosra keverjuk.

Talalasnal a burgonyahabot a talra halmozzuk, diszitésként vajas kanal
élével mintat nyomhatunk bele, és a felszeletelt libamellet csinosan ra-
tesszUk. A szarnyashlshoz az almapurét klulon talban kinaljuk.




Péntek Tamas mesterszakacs,

Hozzavalék
(10 személyre):

2 fej jégsalata
70 dkg kacsamaj
2 dkg sé
5 evékanal kacsazsir
10 vékony szelet
fonott kalacs
8 dkg méz
50 dkg vegyes aszalt gyumaolcs
40 dkg koktélparadicsom
1 dkg friss rozmaring
2 dl balzsamecet

GRILLEZETT KACSAMA PIRITOTT KALACSON
ASZALT GYUMOLCSOS SALATAVAL

a Danubius Hotel Gellért
konyharénékének ajanlasaval

Elkészités:

A jégsalatadt megmossuk, Kisebb darabokra tépkedjuk, és a tadnyérokra
egyenlden elosztjuk. A kacsamadj szeleteket sézzuk, grillserpenydben egy
kevés zsiradékban rézsaszinlire sUtjuk.

A kalacsszeleteket megpiritjuk, és a saldta mellé fektetjuk. A kacsama-
jat a kalacsszeletekre halmozzuk. A visszamaradt zsiradékban (ha tul
sok, akkor ledntUnk beldle) mézet olvasztunk, és az aszalt gyUmolcso-
ket a félbevagott koktélparadicsomokkal és az apréra vagott, friss
rozmaringgal megfuttatjuk benne. Végul a balzsamecettel 6sszeforraljuk.

Talaldsnal a kacsamajat a piritds kaldcsra fektetjuk, az aszalt gyumal-
csds ragut mellé kanalazzuk, a saldtat az dntettel kdrbe locsoljuk, és friss
rozmaringaggal diszitjuk.




Hozzavalék
(10 személyre):

1,6 kg harcsafilé

11tej

sé

&rolt fehér bors

1 dl étolaj

50 dkg varganyagomba
20 dkg voréshagyma

6 dkg fokhagyma

2 dkg friss kakukkfUi
1,2 kg savanyu kaposzta
3 dl tejszin

Péntek Tamas mesterszakacs,

a Danubius Hotel Gellért konyharféndkének ajanlasaval

ROSTON SUTOTT HARCSAFILE
VARGANYAS KAPOSZTAVAL

Elkészités:

A harcsafiléket egy éjszakara tejbe aztathatjuk, hogy elveszitse intenziv
halszagat. Sutés elétt ledblitjuk, papirtdriével szarazra toroljuk, séval,
fehér borssal izesitjuk, és egy kevés olajon mindkét oldalat serpenyd-
ben ropogdsra sutjuk.

A felszeletelt vargadnyagombat a maradék olajon par perc alatt megpi-
ritjuk, kiszedjuk, és félretesszUk. Abban az edényben, amiben a gomba
pirult, az apréra vagott hagymat és fokhagyméat megfuttatjuk, és
kakukkflvel fUszerezzUk.

A savanyu kaposztat kimossuk, lecsdpdgtetjuk, és a hagymas alapra
tesszUk, majd kb. 8-10 perc alatt készre fézzUK.

Par perccel mielétt kész, a piritott gombat hozzadkeverjuk, és a tejszint
beledntjuk, majd dsszeforraljuk. A varganyas kaposztat a megsutodtt
harcsafilével talaljuk.




Hozzavalék
(10 személyre):

a lazachoz:

40 dkg lazacfilé,
bdr nélkul

3 dkg tengeri sé

1 kiskanal érolt
fehér bors

20 dkg citrom leve

10 dkg vaj

a toltelékhez:

1 kg sutétdk

5 dkg cukor

5 dkg salotta-

hagyma

5 dkg vaj

20 dkg leveles
(vagy mély-
hutétt) paraj

2 dkg fokhagyma

fél kiskanalnyi Srolt
fehér bors

1 dkg sé

Jaksics Jozsef mesterszakacs,
a Danubius Hotel Astoria megbizott
konyhaféndékének ajanlasavall

LAZAC KARDINALIS PEZSGOMARTASSAL

a tésztahoz:

80 dkg vajas,
levelestészta

5 dkg liszt

2 tojas

a martashoz:

5 dkg vaj

5 dkg liszt

3 dl tejszin

2 dl pezsgd

1 dkg sé

1 mokkaskanal
érélt fehér bors

1 evékanal
mentalevél

1

Elkészités:

A lazacfilét mindkét oldaldn megsdzzuk, megborsozzuk
és citromlével izesitjuk, majd 30 percre h(itészekrénybe tesz-
szUk. A felforrésitott vajpan mindkét oldalan eldésutjuk. Ki-
htjuk, és 10 egyenld méretli kockara vagjuk.

A sutdtokot félbe vagjuk, magjait eltavolitjuk, feldarabol-
juk, stutélemezre rakjuk, a cukorral meghintjik. 180-200 °C-os
sutdben (légkeveréses sutdben 165-180 °C) puhdra sut-
juk, Kissé hulni hagyjuk, majd botmixerrel plrésitjuk.

A finomra vagott hagymat vajon Uvegesre paroljuk, a meg-
tisztitott, megmosott parajt rddobjuk, a zGzott fokhagy-
maéaval izesitjuk, fehér borssal és sdéval flszerezzik, majd
készre paroljuk.

A vajastészta lapokat lisztezett deszkdn kinyUjtjuk, és
10 egyforma négyzetlapot vagunk beldlUk.

A lapok kdzepére egy-egy lazackockat teszink. A hal te-
tejére halmozzuk a paraj tolteléket, majd erre kanalazzuk
a sutétdkpurét.

A tésztalapok szélét felvert tojassal megkenjuk. A sarko-
kat ésszefogva batyukat formazunk, és a széleket egy-
mashoz nyomkodjuk. Az elkészitett toltoéott tésztakat
180 °C-os sutében 30-40 perc alatt készre sUtjuk.

A martashoz vildgos vajas rantast készitink, amit tejszin-
nel és pezsgdvel kiforralunk. Sézzuk, borsozzuk, és apréra
vagott mentalevéllel fUszerezzUk.

Téalaldsnadl a megsult lazacos tésztat tadnyérra helyezzUk,
a martassal kéruléntjuk, friss mentalevéllel és citrommal
diszitjuk.




Jaksics Jozsef mesterszakacs,

a Danubius Hotel Astoria megbizott konyhafénékének ajanlasavall

LIBASULT MEZES ZOLDSEGAGYON

Hozzavalék
(10 személyre):

a libasulthoz:

3 kg libacomb

3 dkg sé

1 kiskanal &rolt fekete bors
1 kiskanal majoranna

15 dkg libazsir

20 dkg zéldpaprika

20 dkg paradicsom

20 dkg voroshagyma

5 dkg fokhagyma

a zoldségkorethez:
50 dkg sargarépa
40 dkg fehérrépa
40 dkg zeller

40 dkg édeskémény
10 dkg vaj

2 dkg sé

8 dkg méz

1 evékanal vegyes zdéldfliszer

(zsalya, rozmaring)

a pecsenyeléhez:
5 dkg paradicsomptiré
1 evékanal liszt

dkg sé

mokkaskanal 8rélt fehér bors

dl fehérbor

1
1
1 evékanal borékabogyd
1
1 dl tejszin

18

BOROKAS PECSENYELEVEL

Elkészités:

A libacombokat megtisztitjuk, sézzuk, borsozzuk, és majorannaval
fUszerezzUk, majd libazsirral kikent tepsibe helyezzik. A megmosott és
darabokra vagott paprikat, paradicsomot, voréshagymaéat és fokhagy-
mat koré tessziUk. A maradék zsirt felforrésitva a combokra locsoljuk.
A tepsit elémelegitett siitébe toljuk, és 160 °C-on pirosra sttjuk (égke-
veréses sUtdben 145 °0), kdzben gyakran sajat zsiradékaval locsolgat-
juk. A kész combokat a tepsibdl kivesszUk.

A korethez a zdldségeket megmossuk, és megtisztitjuk, majd hossza-
ban vékony szeletekre vagjuk. Kivajazott héalld talba tesszik, megsdz-
zuk, és 160-180 °C-os sitében (légkeveréses siitében 145-165 °C)
Kkb. 20 percig sUtjuk. A mézet racsorgatjuk, és tovabbi 10-15 percig sut-
juk, hogy a méz rédkaramellizalédjon a zéldségekre. A sttdbdl kivesszUuk,

végul a zsalyat és a rozmaringot a forré mézes-vajas martasba szdérjuk.

A libasult zsiradékat serpenydben felforrdsitjuk, a paradicsompurét be-
lekeverjuk, és jol megpiritjuk. Liszttel meghintjik, és tovabb piritjuk.
A tepsiben sult hagymat, paprikat és paradicsomot beletesszUk, alapo-
san elkeverjuk, majd sbézzuk, borsozzuk és zlUzott bordékabogydval fi-
szerezzUK. A pecsenyelevet vizzel felengedjuk, és a fehérborral kiforral-
juk. AtszUrjuk, tejszinnel dusitjuk, és ismét kiforraljuk.

Talaldsnal a tanyérra helyezzik a megsult, félbevagott forrd libacom-
bot, mellé halmozzuk a zdéldségeket, amit a flszeres-mézes levével
meglocsolunk, és a vajban atforrdésitott zoldfliszerekkel diszitjuk. A liba-
combhoz a borékas pecsenyelevet kindljuk.




Altbacker Gy6rgy mesterszakacs,
a Danubius Hotel Flamenco
konyhafénékének ajanlasaval

GRILLEZETT KACSAMAJ KALACSON,
MALNAECETES RUKKOLAVAL ES CEKLACSIPSSZEL

Hozzavalék Elkészités:
(10 személyre):
A cékldkat nyersen meghdmozzuk, vékony lapokra szeleteljUk — ha lehet,

2 cékla szeletelégéppel vagjuk —, majd 80 °C-on, kb. 3 éran keresztul szaritjuk.
1 dl méz A mézet a malnaval és egy kevés malnaecettel dsszefbé6zzUk, és lassu
10 dkg malna tUzdn 30 percig forraljuk, majd atszUrjuk.

malnaecet

1 egész kalacs A kacsamajbdl 6 dekds szeleteket vagunk, tengeri séval, szines borssal
60 dkg kacsamaj fUszerezzUk, majd vaslapon megsutjuk.

tengeri sé

érélt szines bors A kalacsot felszeleteljuk (ha tudunk libatopdrtyls kaldcsot sUtni, még
20 dkg rukkola sokkal finomabb lesz), és a malnaveldvel megfestett tanyérra helyez-
2-3 evdkanal olivaolaj zUk, a forré kacsamadj szeleteket rafektetjuk, majd a tetejére malna-

ecettel és olivaolajjal frissen ésszekevert rukkolat halmozunk, végul
a céklacsipsszel diszitjuk.
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Altbacker Gyorgy mesterszakacs,

a Danubius Hotel Flamenco konyhaféndékének ajanlasaval

SZARVASBELSZIN ROKAGOMBAVAL,

CUKKINIS BURGONYAVAL

ES ENYHEN CSIPOS MOGYOROMARTASSAL

Hozzavalék
(10 személyre):

a burgonyahoz:

1 kg burgonya

sé

20 dkg vaj

2 dl tej

késhegynyi szerecsendid
30 dkg cukkKini

a mogyorémartashoz:

20 dkg mogyordvaj

2 dl husleves vagy vadalaplé
1 csilipaprika

3 dl tejszin

1 cl sherry (elhagyhatd)

1,5 kg szarvasbélszin

sé

érélt szines bors

1 evdkanalnyi borékabogyd
4 evdkanal olivaolaj

cukor

2 dl voérésbor
50 dkg édes hagyma
2 kiskanal kakukkfi

50 dkg rékagomba

2 dl tejszin

petrezselyem

5 kapia paprika (pritamin
vagy kaliforniai is j&)
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Elkészités:

A burgonyat megtisztitjuk, kockakra vagjuk, enyhén sds vizben meg-
fé6zzUK, majd leszUrjuk, és dsszetodrjuk. A vaj felével, a tejjel és egy kevés
fé6zblével habosra keverjuk, séval és szerecsendidval izesitjuk. Kdézben a
cukkinit vékony csikokra vagjuk, 5 deka vajon serpenydben megpiritjuk,
és a burgonyapurébe keverjuk.

A mogyordvajat a huslevessel feléntjuk, a csilivel és 3 dl tejszinnel
6sszefbézzUK (esetleg egy gylszinyi sherryvel gazdagitjuk az aromajat),
és talaldsig melegen tartjuk.

A szarvasbélszint kb. 15 dekds szeletekre vagjuk, és tenyerlinkkel
Kkb. 2 centi vastagsagura formazzuk (esetleg marha- vagy borjusziizbdl
is készithetjuk), séval, szines borssal, borékaval flszerezzUk, és egy
kevés olivaolajon ,félangolosra” sUtjuk.

Egy kevés cukrot karamellizalunk, a vérésborral felontjuk, és beforraljuk,
a felapritott hagymat és a kakukkfl( felét hozzdadjuk, majd lefedve
5 percig paroljuk.

A rékagombéat a maradék vajon megpiritjuk, séval, borssal és a maradék
kakukkflivel fUszerezzUk, 2 dl tejszinnel gazdagitjuk, és durvara vagott
petrezselyemmel megszdrjuk. A mogydrdvajas martassal, illetve a ka-
ramellénttel egyUtt a gombas keveréket a tanyérra fektetett bélszin
tetejére halmozzuk, mellé burgonyapurét kindlunk, valamint grillezett
piros husu paprikaval diszitjuk.




Hozzavalék
(10 személyre):

5 (3-3,5 kg) kony-
hakész sullé,
kifilézve, bbére
lehtizva

a halalapléhez:
a sulldk csontja
és bére
1,5 dlI fehérbor
2 babérlevél
8 szem egész bors
2 szem szegfliszeg
10 dkg petrezse-
lyemgyékér
fél citrom leve
0,5 dkg sé
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Ferenczi Istvan mesterszakacs,
a Danubius Hotel Arena
konyharénékének ajanlasaval

SULLOFILE RETESTESZTABAN SUTVE

a halas toltelékhez:

25 dkg fehér halfilé

1,25 dl 30%-0s

tejszin

1 dl tejfol

3 egész tojas

sé

érolt fehér bors

20 dkg paradicsom,
leforrazva, héja
lehtizva és husa
kockakra vagva

10 bazsalikomlevél

1 citrom leve

sé

10 réteslap

a sutéshez: olaj

a martashoz:

10 dkg mogyoro-
hagyma

2,5 dl szaraz fehér-
bor

5 dl halalaplé

sé

&rolt fehér bors

30 dkg vaj

5 dkg kapribogyd

2 csomad Ujhagyma

KETFELE MARTASSAL

Elkészités:

A halalapéhez a kifilézett sUllék csontjat és bérét 1,5 liter
vizben feltesszUk féni, forrdskor a habjat leszedjuk, majd
az alaplé tdbbi hozzavaldjat is beletessziuk. Kdézepes lan-
gon lassan, kb. 45 percig forraljuk, pihentetés utadn évato-
san leszUrjuk.

A jél lehUitétt és kockdkra vagott fehér halfilét a tejszin-
nel, a tejfdllel, 2 egész tojasssal, és 1 tojassargdjaval, bot-
mixerrel pépesitjuk, majd séval, fehér borssal izesitjuk. A
kockdkra vagott paradicsomot, és a csikokra metélt ba-
zsalikomlevelekkel a halas masszaba keverjuk.

A sulléfiléket citromlével és sdval izesitjuk, a halpéppel
megkenjuk, szépen feltekerjuk, majd a széthajtogatott
réteslapba csomagoljuk, a végeit a megmaradt tojasfehér-
jével megkenve, aldhajtjuk, és forrd olajban aranysargara
sutjuk.

A martas elkészitéséhez a kockdkra apritott mogyord-
hagyméat a fehérborban megparoljuk, felére beforraljuk,
majd atszUrjuk. A halalaplevet a boros hagymara éntjuk,
séval és fehér borssal izesitjuk, felforraljuk, majd a jéghi-
deg vajat, allandé keverés kdzben, belecsipegetjuk. Utdna
mar nem forraljuk!

A martast elfelezzUk, az egyik adagba a kapribogydt, a ma-
sikba elézdleg leforrazott és csikokra vagott Ujhagymat ke-
verjuk.




Ferenczi Istvan mesterszakacs,

a Danubius Hotel Arena konyharféndkének ajanlasaval

PAROLT BORJUSZUZ PESZTOVAL

Hozzavalék
(10 személyre):

a tésztahoz:
5 tojas

1 dl olivaolaj
sé

50 dkg liszt

10 dkg sonkahagyma

5 szem szegfliszeg
hagymanként

15 dkg sargarépa, kockakra
vagva

10 dkg szarzeller

10 dkg jé mindéségli vaj

3,5 | borjualaplé

3 babérlevél

1,2 kg tisztitott borjuszlz

a raguhoz:

2-2 sarga és piros szinl
kaliforniai paprika

1 dl olivaolaj

5 dkg zuizott fokhagyma

a pesztéhoz:

20 dkg friss bazsalikomlevél

9 dkg fenyémag

2 dkg zuzott fokhagyma

1,5 dkg durva szemu
tengeri sé

2,5 dkg reszelt parmezan

3,75 dl extra szlz olivaolaj
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ES PAPRIKAS METELTTEL

Elkészités:

A tojasokat az olivaolajjal jol kikeverjuk, megsdzzuk, és a liszthez adjuk.
Osszegyurjuk, alaposan kidolgozzuk, majd egy érat pinentetjuk. Vékonyra
KinyUjtjuk, 5 percig pihentetjuk, majd 1 centi széles metéltekre vagjuk, és
bé, forrd, sbés vizben kifézzUk, azutan leszlrjuk, de nem &blitjuk le. Amikor
a tésztat elkezdjuk metélni, akkor kezdjuk el a hdst péarolni.

A hagymakat a szegfliszeggel megtlzdeljuk, a kockakra vagott sarga-
répaval és szarzellerrel vajon megparoljuk. A borjualaplével feldbntjuk és
a babérleveleket beledobjuk, majd 30 percig fézzuk.

A langot takarékra mérsékeljuk, és a borjufilét Ugy tesszUk bele, hogy
a folyadék ellepje. A hus vastagsagatdl fuggden 14-18 percig fé6zzUk-
paroljuk. Szeletelés elbétt a levébdl kiemeljuk, és még 6 percig melegen
pihentetjuk.

A ragu készitéséhez a meghdmozott, szines paprikdkat vékony csikokra
szeljuk. A felforrésitott olivaolajba beletesszUk a zuzott fokhagymat,
majd utdna rogtén a paprikat. 3-4 evékanal alaplevet radntunk, és rop-
pandsra paroljuk, végul a tésztaval dsszekeverjuk.

A pesztdhoz a bazsalikomleveleket megmossuk, és jol leszaritjuk. A fe-
nyémagot szarazon, enyhén megpiritjuk. Ha kihUlt, a fokhagymaval és
tengeri séval egy mozsarban ésszetérjuk, és allandd keverés kdzben
a bazsalikom leveleket és a frissen reszelt parmezant folyamatosan
hozzdadagoljuk. A végén az olivaolajat is belekeverjuk.

Talalasnal a husszeleteket a felhalmozott tészta koré szépen elrendez-
zUK, a szeletek kézé pesztdt kanalazunk, és a tetejét bazsalikomleve-
lekkel diszitjuk.




Bedak Béla mesterszakacs,

a Hotel Erzsébet City Center megbizott konyhafénékének

Hozzavalék
(10 személyre):

30 dkg fustolt szalonna

40 dkg lilahagyma

5 dkg fokhagyma

2 kg 8zcomb

2 mokkaskanal sé

2 mokkaskanal érolt
fekete bors

10 szal kdézepes kakukkfU

30 dkg mézeskalacs

2 dl narancslé

1 dl testes vorosbor
(példaul merlot)

a korethez:

4-5 levél bazsalikom
112,8%-0s tej

1,5 mokkaskanal sé
50 dkg kukoricadara
10 dkg vaj

30 dkg birsalmalekvar
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OZRAGU MEZESKALACSOS NARANCCSAL
ES BIRSALMALEKVAROS POLENTAVAL

ajanlasaval

Elkészités:

A szalonnat kis kockéakra vagjuk, és megpiritjuk. A hagymat, a fokhagy-
mat megtisztitjuk, megmossuk, és finomra vagjuk, ha a szalonna mar
Uveges, radobjuk.

A hust kb. 3x3 centis darabokra kockézzuk, és a szalonnas hagymaval
6sszekeverjuk. Sézzuk, borsozzuk, és fedd alatt 45-50 percig paroljuk.
Amikor a hdsos ragu mar majdnem kész, a kakukkflUvet beleszdrjuk.
A mézeskalacsot a narancslével és a borral 6sszeturmixoljuk, majd éva-
tosan a raguba ontjuk, és dsszefbé6zzUk. Ha szUkséges utdnaizesitjuk.

Mialatt a hus péarolédik, a szdlasra vagott bazsalikomlevelet a tejjel
felforraljuk, megsdzzuk, és elkezdjUk a darat fokozatosan a forrd tejbe
keverni. Folyamatosan keverjuk, akkor jé, ha a massza elvélik az edény
falatdl. A vajat megolvasztjuk, és a birsalmalekvarral elkeverjuk, majd
a daraval 6sszedolgozzuk.

A polentat kuldnbdzd alakdra formazhatjuk, és az elkészUult ragu mellé
talaljuk.




Bedak Béla mesterszakacs,

a Hotel Erzsébet City Center megbizott konyhafénékének ajanlasaval

LIBAMAJ VADGOMBAS RIZOTTON,
AFONYAS-CSOKOLADES MARTASBAN

Hozzavalék
(10 személyre):

80 dkg libamaj

3 dI édes tokaji bor
(példaul szamorodni)

&rolt fekete bors

10 dkg lilahagyma

15 dkg vaj

3 dkg vegyes erdei gomba

egy csipet sé

40 dkg rizottd rizs

4 dl afonyalekvar

3 rozmaringag

10 dkg csokoladé
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Elkészités:

A libamajat 10 szép szeletre szeleteljuk. Talba rakjuk, a bort raéntjuk,
egy csipet durvéara érdlt borssal megszdrjuk, és félre tesszUk.

A lilahagyméat megtisztitjuk, és finomra vagjuk, kb. 10 deka vajon meg-
pirftjuk, majd a kockakra vagott gombat raddobjuk, sézzuk, borsozzuk,
végul a ledblitett és lecsopdgtetett rizst hozzaadjuk. Egy Kicsit megpi-
ritjuk, haromszoros mennyiségul vizzel felengedjuk, és készre fézzUk.

A martashoz az &fonyalekvart egy kevés vajon megmelegitjuk, és roz-
maringgal izesitjuk, majd a libamajrél rééntjuk a bort.

Koézben serpenydben a maradék vajat megforrdsitjuk, a majakat hirte-
len megsUtjuk benne, és a zsiradékot a lekvaros martashoz ontjuk, majd
a csokoladét beletesszuk, és dsszeforraljuk.

Talalaskor a mélytanyér kdzepére rendezzUK a rizst, rédhelyezzUk a liba-
majat, a martassal koruldntjuk, és friss fUszerndvénnyel diszitjuk.
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Juhasz Istvan mesterszakacs,
a Hilton Budapest
konyharénékének ajanlasaval

LIBAMAJCSIKOK ROSTON SUTVE,

SALATAVAL ES FUSZERES ONTETTEL

Hozzavalék
(10 személyre):

20 dkg szeletelt
csaszarszalonna

60 dkg libamaj

2 kiskanal sé

2 mokkaskanal érolt
fekete bors

2 mokkaskanal majoranna

a fliszeres éntethez:

2 evékanal tarkonyecet

2 dl viz

1 mokkaskanal érolt
fehér bors

2 kiskanal sé

2 evékanal vagott
zOldpetrezselyem

2 evékanal olivaolaj

2 evékanal aprdra vagott
metéld- vagy péréhagyma

1 evékanal mustar

2 gerezd zuzott fokhagyma

1 kg idénysalata
(ég-, rémai, madarsalata
stb.), kigyduborka,
paradicsom

20 szelet piritott brids
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Elkészités:

A szeletelt csaszarszalonnat 3 milliméteres csikokra metéljuk, serpe-
nyében ropogdsra sutjuk, és tanyérra szedjuk. A libamdajat kisujjnyi csi-
kokra szeljuk, megsdzzuk, borsozzuk, és a visszamaradt zsiradékban
megsutjuk, majd, majordnnaval flszerezuk.

A flUszeres éntethez a hozzavaldkat dsszekeverjuk.

A megmosott saldtaleveleket cikkekre vagott paradicsommal, julienne-
re vagott uborkaval izlésesen tanyérra halmozzuk, és meglocsoljuk
a fUszeres dntettel, majd a sult libamajjal és a szalonnaval megkoro-
nazzuk. Kulén piritést adhatunk mellé.




GESZTENYES BORJUPUREVEL TOLTVE,
EDES-BURGONYAVAL ES PAROLT FUGEVEL

Hozzavalék
(10 személyre):

5, egyenként
14 dkg-os
pulykamellszelet
20 dkg daralt
borjuhus
(szarnyassal is
helyettesithetd)
3 tejbe aztatott
zsemle
15 szem fétt,
hamozott
gesztenye
sé
&rolt fekete bors
majoranna
2 evékanal
zOldpetrezselyem
16 dkg natur
gesztenyemassza
2 tojas
2 evékanal brandy
8 evékanal
tejszinhab
2 evékanal
poéréhagyma
10 dkg kockakra
vagott kacsa-
vagy libamaj
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a parolt fugéhez:

30 szem aszalt
fuge

1 evékanal méz

2 dl fehérbor

10 szem
szegfliszeg

5 cm hosszu
fahéjrad

1 dl viz

az édesbur-

gonyahoz:

1,2 kg
édesburgonya

3 evékanal
juharfaszirup

4 evékanal
olvasztott vaj

Srolt fahéj

sé

Juhasz Istvan mesterszakics,

a Hilton Budapest konyharfénékének ajanlasaval

PULYKAMELLFILE

Elkészités:

A pulykamellszeleteket kiUtdgetjuk, és megsdzzuk. A da-
ralt borjuhust a kinyomkodott zsemlével, a durvara toért
gesztenyével, a finomra vagott péréhagymaval, a kacsa-
maéijjal, a fUszerekkel, séval, az apritott zéldpetrezselyemmel,
az attdrt gesztenyemasszaval, a tojassal, a brandyvel
6sszedolgozzuk és a tejszinhabbal lazitjuk, majd a hissze-
letekre halmozzuk, és rolddnak feltekerjuk. Alufdlidba cso-
magoljuk, és 180 °C-os sUtdben (légkeveréses sUtdben
165 °C) 20 percig sutjuk.

A péarolt fugéhez a felsorolt hozzavalékat kb. 5 percig for-
raljuk, majd talalasig a levében melegen tartjuk.

Az édesburgonyat héjdban megfézzik, meghdmozzuk,
karikdkra vagjuk, és (hem egymast fedve) tepsibe terit-
juk, megsdzzuk, a juharfasziruppal és az olvasztott vajjal
meglocsoljuk, majd fahéjjal megszdrjuk. 180 °C-os sttdben
(égkeveréses stutdben 165 °C) 10 percig sUtjuk.

Talaldsnal a hdst kicsomagoljuk a félidbdl, felszeleteljuk,
az illatos fugével és a fétt édesburgonyaval talaljuk.



Héjja LAaszlO mesterszakacs,
a Radisson Blu Béke Hotel
konyhafénékének ajanlasavall I
L]

l .

1

HALLAL TOLTOTT RETES

PERNOD-S, CITROMOS MARTASSAL

Hozzavalék
(10 személyre):

10 dkg voréshagyma

0,5 dl olaj

60 dkg fogasfilé (lehet mas
fajta is, példaul harcsa
vagy ponty)

15 dkg gomba

10 dkg piros kaliforniai paprika

sé

érélt fekete bors

10 dkg liszt

1 csokor zdldpetrezselyem

1 dI husleves

1 dl tejszin

2 dl tejfol

2 csomag réteslap

a martashoz:

5 dkg vaj

1 dI husleves
3-4 dkg liszt

2 dl tejszin

0,5 dl pernod
reszelt citromhéj
1 dl fehérbor
sé

&rolt fehér bors
citromlé
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Elkészités:

A hagymaéat finomra vagjuk, egy kevés olajon megparoljuk, majd a ké-
rulbellll 3x3 centis kockdkra vagott halat, a felapritott gombat és kali-
forniai paprikat beletesszUk. Sézzuk, borsozzuk, és jél megpiritjuk.
A liszttel megszdrjuk, majd a huslevest rdontjuk, a finomra vagott pet-
rezselymet beleszdrjuk, a tejszinnel és a tejfdllel gazdagitjuk, és egyutt
joél atforraljuk, amig el nem valik az edény falatdl.

A réteslapot szétteritjuk, és egy kevés olajjal megszdrjuk. Az elkészitett
masszat ridda formaljuk, és a tésztara fektetjuk, majd édvatosan felte-
kerjik. Ujra meglocsoljuk az olajjal, és 180-200 °C-ra elémelegitett su-
tédben (égkeveréses sutében 165-180 °C) aranybarnara sUtjuk.

A martashoz vildgos vajas rantast készitunk, a hozzavaldkat belekever-
juk, séval és fehér borssal izesitjuk. JAI kiforraljuk, és par csepp citromlé
Kiséretében a rétes koré éntjuk.




Héjja Laszlé mesterszakacs,

a Radisson Blu Béke Hotel konyhafénékének ajanlasavall

Hozzavalék
(10 személyre):

1,6 kg pulykamelifilé

a pacléhez:

0,5 dI citromlié

0,5 dI sétét
szdjaszdsz

1 dl ketchup

5 dkg frissen reszelt
gyémbér

3 dkg méz

2 gerezd fokhagyma,
lereszelve

3 dkg erds Pista

a sutéshez: 1,5 dl olaj

a raguhoz:
kb. 2 kg kanadai
sutétok
2 piros szind
kaliforniai paprika
2 dkg méz
0,5 dkg szines bors
0,5 dkg 8rélt koriander
3 cl balzsamecet

a martashoz:

2 dl husleves

5 dkg vaj

2-3 dkg étkezési
keményitd
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SUTOTOKOS PULYKAFALATOK
KELETI MARTASSAL

Elkészités:

A pulykamellet kétujjnyi csikokra vagjuk, és az elézdleg dsszekevert
paclében egy napig hlUtdében taroljuk. Forré serpenyében, egy kevés
olajon kisUtjuk (a pacnak koészénhetbéen a hus vaj puha lesz). Ezutan
elkészitjuk a ragut.

A tdkot megtisztitjuk, és kb. 3 centis kockdkra vagjuk, majd 200 °C-os
sitében (Iégkeveréses sttdben 180 °C) 8-10 perc félig megsiitjik, csak
annyira hogy kérget kapjon. Attesszik egy serpenydbe, a csikokra szelt
paprikaval, és a mézzel 6sszekeverjuk, borssal, korianderrel és balzsam-
ecettel izesitjuk, majd par perc alatt készre paroljuk.

A maradék paclébdl 2 deci hldsleves hozzdadasaval elkészitjuk a mar-
tast, amit a vajjal és az étkezési keményitdvel higabb sUriiségl mar-
tassa keverunk.

Talalasnal a hust a tokragu tetejére halmozzuk, és a martassal meglo-
csoljuk.




Téthfalussy Tivadar mesterszakacs,

Hozzavalék
(10 személyre):

5 kacsamelifilé

3 narancs leve
és reszelt héja

2 csilipaprika, felapritva

5 evékanal olivaolaj

3 gerezd zuzott
fokhagyma

4 szal rozmaring

a salatahoz:

5 szarzeller

25 dkg édesburgonya
vagy sargarépa,
megtisztitva

3 piros szinU kaliforniai
vagy kapia paprika

tengeri sé

frissen 6rélt fekete bors
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a Best Western Hotel Hungaria
konyhafénékének ajanlasaval /

NARANCSOS KACSASALATA

Elkészités:

A kacsa bérét éles késsel rdcsmintdban bevagdossuk. Talban a narancs
reszelt héjat és levét, a csilit, az olaj felét, a zlzott fokhagymat, a roz-
maringot ésszekeverjuk, és a kacsamelleket ebben a paclében legaldbb
2 drara hiitészekrényben allini hagyjuk.

A maradék olajat nagy ldbosban felforrésitjuk. A kacsat a paclébdl kie-
meljuk, és a paclevet félre tesszik. A melleket bérével lefelé az olajba
fektetjuk, 4 percig sUtjuk, majd mérsékeljuk a langot, és addig piritjuk
a hust, amig aranybarna nem lesz (kb. 8 percig). A kacsamelleket meg-
forditjuk, és a masik oldalon kb. még 5-6 percig sutjuk. A tlzrdl lehtzzuk,
és 4 percig pihentetjuk, majd a hust kiszedjuk. A félretett paclevet a la-
bosba, a visszamaradt zsiradékra ontjuk, és lassan beforraljuk, majd
leszUrjuk, és melegen tartjuk.

A saldtdhoz valdkat megtisztitjuk, és egyforma vékonyra felapritjuk,
majd talba téve sdézzuk, borsozzuk, és a melegen tartott paclével dsz-
szekeverjuk.

A tanyérokra a salatat lazan felhalmozzuk, és a vékonyra szeletelt
kacsamelleket a tetejére rendezzUk.




Toéthfalussy Tivadar mesterszakacs,

a Best Western Hotel Hungaria konyharféndkének ajanlasaval

ZOLDFUSZERVAJAS PULYKASULT

PARAZSBURGONYAVAL

ES PAROLT MANDULAS KELBIMBOVAL

Hozzavalék
(10 személyre):

1 nagy, kb. 5 kg-os
konyhakész
pulyka

sé

&rolt fekete bors

2 nagy voros-
hagyma,
meghamozva
és félbe vagva

1 egész fokhagyma
héjaban,
vizszintesen
félbe vagva

1 félbe vagott
narancs

2-3 babérlevél

5-6 szal kakukkfl

olivaolaj

1 evékanal liszt

1 dl fehérbor

3-4 dI csontlé

a fliszervajhoz:

1 csokor apritott
petrezselyem

1 csokor apritott
tarkony

6-8 szal
kakukkftilevél

25 dkg puha vaj
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a parazs-
burgonyahoz:
3-4 evékanal
kacsazsir
vagy olaj
2 kg tisztitott
parazsburgonya
sé
brolt fekete bors

a kelbimbéhoz:

1 kg megtisztitott
kelbimbd

olivaolaj

5 dkg vaj

tengeri sé

frissen Orélt fekete
bors

8 dkg szeletelt
mandula

Elkészités:

A fUszervajhoz a zéldflszereket felapritjuk, a vajjal éssze-
keverjuk, és habzsakba toltjuk.

A pulyka nyakanal a kezlinkkel évatosan a bére ala nydlunk,
és elkezdjuk fellazitani a combok felé haladva a melle aljaig.
Az igy Kialakult ,zsebet” a habzsakbdl kinyomott flszervaj-
jal megtoltjuk, és kivllrdl egyenletesen elmasszirozzuk.

A pulyka hasUregét sézzuk, borsozzuk, majd a hagymaval,
a fokhagymaval, a naranccsal, a babérlevéllel és a kakukk-
fUvel megtdltjuk. Labait kotdézd zsineggel 6sszekodtjuk.
A pulykat mellével felfelé egy nagyobb tepsibe tesszuk.
Meglocsoljuk olivaolajjal, majd sézzuk, borsozzuk.

A 180 °C-ra elémelegitett sttében (Iégkeveréses siitdben
165 °0O) kildnként 30 percet szdmolva megsutjuk, kézben
a keletkezdb pecsenyelével gyakran meglocsoljuk. A comb
legvastagabb részénél hustlivel megszurjuk, és ha szinte-
len huslé folyik ki, a pulyka elkészult. Ezutan legaldabb
20 percig pihenni hagyjuk. A tepsibél a zsiradék nagy
részét ledntjuk, kdzepes langra tesszUk, és egy kevés liszt-
tel megszdrjuk, majd 2 percig kevergetjuk. 1 deci fehérbor-
ral és 3-4 deci csontlével feléntjuk, majd addig forraljuk,
amig tejszin allagudra beslrisodik.

A pardzsburgonydhoz a sutét 220 °C-ra eldmelegitjuk (ég-
keveréses sutdben 200 °C). A kacsazsirt vagy az olajat
tepsiben megmelegitjik, a burgonyat lesuroljuk, és héjas-
tdl beletesszik, sbézzuk, borsozzuk, és addig sutjuk, amig
aranyszinl és ropogdés nem lesz.

A kelbimbdt lobogd, sdbs vizben 7-9 perc alatt enyhén
puhédra fézzUk. LeszUrjuk, és gyorsan leh(tjuk. Kdézvetlenul
a talalas elétt nagyobb serpenydben egy kevés olivaolajjal
a vajat felforrésitjuk. A kelbimbdt a serpenydbe tesszuk, at-
forgatjuk, sdézzuk, borsozzuk, és par perc alatt puhara
piritjuk-paroljuk. Végul a mandulaval megszdrjuk, és hagy-
juk, hogy a mandula enyhe szint kapjon.

A madar mellét és a combjait a kdretekkel és a pecsenye-
|ével talaljuk.




Hozzavalék
(10 személyre):

az édeskdmény-

rosztihez:

25 dkg édes-

kémény

25 dkg burgonya

1 piros szinu
kaliforniai paprika

1 csokor zéld-
petrezselyem

2 tojas

sé

&rolt fehér bors

a sutéshez: olaj

a lazachoz:

80 dkg lazacfilé,
bdér nélkuil

tengeri sé

citrombors

1 dl olivaolaj
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Bagdi llona mesterszakécs,
a Danubius Hotel Budapest
konyhafénékének ajanlasaval

ROSTONSULT LAZACFILE EDESKOMENYROSZTIN,
TARKONYOS HOLLANDI MARTASSAL

a tarkonyos hol-

landi martashoz:

2 dl széraz fehérbor

1 salottahagyma

tarkony

3 tojassargaja

20 dkg kisutott vaj
(kb. 50 °C-0s)

&rolt fehér bors

sé

1 lime leve

Elkészités:

Az édeskdéményt vékonyra szeleteljuk, a burgonyat nyer-
sen lereszeljuk, a kaliforniai paprikat vékony csikokra,
a petrezselymet aprdéra vagjuk. Az édeskéményroszti alap-
anyagait dsszekeverjuk, és egy kevés olajon 10 pogacsat
sutunk beldle.

A lazacot 8 dekds szeletekre vagjuk, séval és citrombors-
sal izesitjuk, majd az olivaolajon megsutjuk.

A hollandi martashoz a fehérbort az apréra vagott hagyma-
val és a tarkonnyal fél decire beforraljuk. A tojasok sarga-
javal folyamatos keverés kdzben gbz folott besUritjuk (vi-
gyazzunk, ne legyen tul forrdé, mert kicsapddik!), majd
a tlzrdl lehdzzuk, a Kisutdtt vajat belekeverjuk, (a vajat fele
mennyiségre fézzUk, hogy ezaltal a felesleges viz elparolog-
jon), fehér borssal, séval és a lime levével izesitjuk.

A lazacszeleteket a résztire fektetve talaljuk, és a hollandi
martast kis talkdban kinaljuk.




Bagdi llona mesterszakacs,

a Danubius Hotel Budapest konyharféndékének ajanlasaval

ROZE KACSAMELL
SAFRANYOS JAZMIN RIZZSEL

ES BALZSAMOS RIBIZLIONTETTEL

Hozzavalék
(10 személyre):

1,5 kg kacsamell filé
sé
&rolt fekete bors

a pachoz:

1 dl olaj

5 dkg fokhagyma, szeletelve
rozmaringag

5 dkg méz

a rizshez:

50 dkg jédzmin rizs

0,5 dI olivaolaj

csipetnyi safrany

kétszeres mennyiségl
folyadék (pl. fehér
zOldségalaplé vagy
zoldségleves-kockabdl is
lehet)

15 dkg cukkini

10 dkg vaj

sé

a ribizliontethez:

10 dkg kristalycukor

50 dkg ribizli (mélyhutdtt is
lehet)

2 dl almalé

5 cl fehér balzsamecet

2 cl vorésborecet

méz
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Elkészités:

A kacsamellek bdérét atlésan surdin beirdaljuk, a pac hozzavaldibdl pacle-
vet készitunk, és a hust minimum 24 éran at érleljuk benne. A kacsamel-
leket frissen érolt sdéval és borssal fliszerezzik, egy serpenydben elésiit-
juk (bdéros felével lefelé kezdjiik el sitni), megforditjuk, majd 180 °C-os
sUtdben (légkeveréses sttében 165 °C) még 8-10 percig sutjuk. 2-3 per-
cig pihentetjuk, talaldsnal vékonyra szeleteljuk.

A rizst az olivaolajon megpergetjuk, és a safrannyal izesitett folyadékkal
felengedjuk, majd fedd alatt paroljuk, ha megfdtt, lefedve pihentetjuk.
Az apré kockakra vagott cukkinit a vajon megpiritjuk, a parolt rizzsel
6sszekeverjuk, és megsdzzuk.

A cukrot vildgos szinlre karamellizaljuk, a ribizlit beletesszUk, az alma-
levet és a kétféle ecetet beledntjuk. Osszeforraljuk, atsziruk, és a méz-
zel martas striséglre forraljuk.
A kacsamellet szép, egyforma vastag szeletekre vagjuk, a jdzmin rizst
és a ribizlibntetet kinaljuk mellé.




Hozzavalék
(10 személyre):

50 dkg bérés libahaj

sé

1 kg libamaj

1 vOoréshagyma

1 kisebb alma

15 dkg harsméz

2 dl tokaji aszu

80 dkg birsalma,
gerezdekre vagva

10 dkg vaj

1 mokkaskanal érolt
szerecsendié

fél mokkaskanal érolt
fekete bors
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SULT LIBAMAJ HARSMEZES TOKAJI ASZUBAN

Kaman JAnos mesterszakacs,
a Danubius Health Spa Resort Héviz
konyharénékének ajanlasaval

PAROLT BIRSALMAVAL

Elkészités:

A bérés libahdjat kockdkra vagjuk, félig KisUtjiuk, majd beletesszik
a megsdzott libamajat. A megtisztitott vordoshagymat és almat egész-
ben beletesszUk, majd kdézepes ldngon szép lassan megsuUtjuk.

A kdrethez a hdrsmézet a tokaji borba csorgatjuk, a birsalmagerezdeket
és a vajat beletesszUk, szerecsendidval, borssal fUszerezzUk, majd kom-
pét keménységlre paroljuk. (Vigyazzunk, hogy ne fézzUk szét a birset!)

Amikor kész, az almat kiszedjuk, a visszamaradt mézes-boros dntetet
martds sUrdséglire beforraljuk, majd ezzel a martassal és a birsalma
koérettel talaljuk a libamajat.




Kaman Janos mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Héviz konyhaféndkének ajanlasaval

Hozzavalék
(10 személyre):

1 kg véréshagyma

2 kg vegyes halcsont

sé

2 zoldpaprika

2 cseresznyepaprika

él kiskanal érélt csemege
pirospaprika

70 dkg harcsafilé

70 dkg fogasfilé,

70 dkg pontyfilé

50 dkg pontytej

1-1 piros, z8ld és sarga
szinU kaliforniai paprika

1 dl étolaj

80 dkg hazi tagliatelle
(szélesmetélt)

5 dkg pesztd
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BALATONI HALPORKOLT

PESZTOS, HAZI TAGLIATELLEVEL

Elkészités:

A hagymat megtisztitjuk, szeletekre vagjuk és a halcsonttal egyutt sés,
hideg vizben feltesszUk féni.

Ha felforrt a habjat leszedjuk. A zold- és a cseresznyepaprikakat meg-
mossuk, félbevagjuk, és az alaplébe tesszUk, majd a pirospaprikat bele-
szdrjuk, és lassu, gydngy6zd forrassal, kb.1 érat fézzUk.

Az elkészUlt halalaplevet atpasszirozzuk, és porkdltalap slUirliséglre be-
forraljuk.

Az elbre besdzott, harom fajta, 7-7 dekésra felszeletelt halat a ponty-
tejjel egyltt az alaplében kb. 8 perc alatt készre paroljuk. Kézben a szi-
nes paprikdkat nagyobb darabokra vagjuk, és serpenydben olajon
hirtelen megpiritjuk, majd a kész halpdérkdltbe keverjuk.

A hazi tagliatellét olajos, sds vizben al dentére, azaz roppandsra fézzUk.
LeszUrjuk, de nem 6blitjuk le, és a kész pesztdval gyorsan dsszeforgatjuk.
Az elémelegitett, nagy, mély pastas tanyér aljdra a tésztabdl fészket
készitunk, ebbe helyezzUk a halakat, és a szines paprikdkkal diszitett
porkoltlevet rakanalazzuk, melyet a pontytejjel megkoronazunk.




Hozzavalék
(10 személyre):

1 (kb. 2,25 kg-os) csuka
2 citrom leve

4 zsemle

5 dl tej

20 dkg dié

4 tojas

1 csokor zdOldpetrezselyem
sé

érélt fekete bors
majoranna

20 dkg vaj

2 dl tejszin

3 dlI fehérbor

&rolt fehér bors
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DIOVAL TOLTOTT BALATONI CSUKA

Papai Lajos mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Aqua

konyharénékének ajanlasaval

Elkészités:

A megtisztitott csukat besdzzuk, majd citromlével kivil-belll beddr-
zsoljuk.

A zsemléket tejbe dztatjuk, kinyomkodjuk, az aprdra vagott didbéllel,
a tojdsok sargdjaval és a finomra vagott petrezselymmel dsszekever-
juk, izlés szerint sézzuk, borsozzuk, majoradnnaval izesitjuk.

A tojasok fehérjébdl kemény habot verink, és édvatosan a tdltelékbe
forgatjuk.

A kész toltelékkel a csukat megtoltjuk, majd hdstlivel dsszetlizzuk, hogy
sUtés kodzben a téltelék ne folyjon Ki. A halat egy kivajazott tepsibe
fektetjuk, alufdlidval lefedjuk, és 180 °C-os sUtdében (égkeveréses sutd-
ben 165 °C) 10-15 percig paroljuk, majd a féliat eltavolitva még 4-5 perc
alatt ropogdsra sutjuk.

A sUtésbdl visszamaradt zsiradékbdl vajjal, tejszinnel és fehérborral
martast készitink, amit citromlével, egy kevés érolt fehér borssal és
zéldpetrezselyemmel izesitlnk. Forraldssal jél besUritjuk, és talaldsnal
a felszeletelt toltdétt csuka mellé kinaljuk.



Hozzavalék
(10 személyre):

20 dkg voroshagyma

10 dkg libazsir

20 dkg libamaj

30 dkg gomba
(barmilyen fajta jé)

4 zsemle

4 tojas

sé

8rolt fekte bors

friss majoranna

10 (kb. 2,5 kg) libamelifilé

a burgonyagombéchoz:

2 kg burgonya

10 dkg voroshagyma

3 evékanal olaj

20 dkg liszt

4 dkg buzadara

2 tojas

1 csokor petrezselyem

sé és Orolt fekete bors
izlés szerint

a vorosboros aszalt
szilvdhoz

50 dkg aszalt szilva
5 dl vérésbor

30 dkg kristalycukor
1 rdd egész fahéj

10 szem szegfliszeg
1 citrom leve
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GOMBAVAL ES MAJAVAL TOLTOTT LIBAMELL

Papai Lajos mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Aqua konyhaféndékének ajanlasaval

Elkészités:

A megtisztitott és kis kockakra vagott vérdéshagymat a libazsiron
megpiritjuk, majd a felkockdzott libamajat és a gombéat beletesszUk,
még Kkb. 2 percig egyutt piritjuk. Az elkészUlt ragut lehGtjuk.

A zsemléket vizbe aztatjuk, majd jél kicsavarjuk, és a tojasokkal egyutt
a libamajas raguba keverjuk. Sézzuk, borsozzuk, és frissen vagott ma-
jordnnaval izesitjuk.

A csontrdl lefejtett libamellfiléket felszurjuk, és a raguval megtoltjuk,
azutan hustlvel ésszetlizzUK. Forrd serpenydben a toltédtt libamelleket
elésttjuk, majd tepsibe fektetjiik, és 180 °C-os siitdben (égkeveréses
stitében 165 °C) 8-10 perc alatt megsutjik.

Koéretnek vérdsborban parolt aszalt szilvat és burgonyagombdcot ké-
szitink. A burgonyat héjaban megfézzuk, és amikor kihllt, meghamoz-
zuk, és attérjuk. A megtisztitott hagymaéat aprdéra vagjuk, és egy kevés
olajon megpiritjuk. Egy nagy talban a burgonyat, a piritott hagymat és
a tdbbi hozzavaldt ésszekeverjuk, majd sézzuk, borsozzuk. Vizes kézzel
kozepes nagysagl gombdcokat formalunk, és enyhén sdés, forré vizben
Kifézzuk.

A Kimagozott aszalt szilvat a vérdsborban a fUszerekkel és a citrom le-
vével fedd alatt megparoljuk.

A felszeletelt libamellet burgonyagombdcokkal és voérdésboros aszalt
szilvaval talaljuk.




Ratz Zoltan mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Buk

konyhafénékének ajanlasaval

GOZOLT FOGASFILE TEJSZINES POREHAGYMA-

Hozzavalék
(10 személyre):

60 dkg fogasfilé
sé

a blinihez:

4 tojas

60 dkg liszt

1 dl tej

1 g élesztd

1 mokkaskanal sé
20 dkg vaj

a raguhoz:

2 nagyobb darab
pdéréhagyma

sé

&rolt fehér bors

2 dl tejszin

a diszitéshez:

5 dkg kaviar

10 koktélparadicsom
fél csokor friss kapor
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RAGUVAL ES KAVIAROS BLINIVEL

Elkészités:

A felszeletelt fogasfilét besdzzuk, és felhasznalasig h(itdébe tesszuk.

A tojasokbdl és a lisztbdl langyos tejben felfuttatott élesztdvel, sdval és
olvasztott vajjal a szokasosnal sUrlbb palacsintatésztat készitunk,
és kb. 20 percig szobahdmérsékleten pihentetjuk.

Ezalatt elkészitjuk a péréhagymaragut. A félkarikdkra vagott péréhagy-
méat vajon megparoljuk, séval, drolt fehér borssal izesitjuk, a tejszinnel
gazdagitjuk, majd beforraljuk.

Vizgbz felett fém, parold radcson a halszeleteket megparoljuk.

Koézben teflon serpenyében egy kevés vajat olvasztunk, és a tésztabdl

7en

5-6 centi &tmérdju ,palacsintakat” sttlnk.

Talalaskor a halszelet mellett a kaviart a blinik tetejére kanalazzuk, sult
koktélparadicsommal és friss kaporral diszithetjuk.




Ratz Zoltdn mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Buk konyhafénékének ajanlasaval

ASZALT MEGGYES KACSAMELL

MEZES-SZEZAMOS KONTOSBEN, ZOLDSEGES
TOCSNIVAL ES FAHEJAS SULT ALMAVAL

Hozzavalék
(10 személyre):

2 kg kacsamellfilé

25 dkg aszalt meggy

1 dl vérésbor (elhagyhatd)

4 dkg sé

1 mokkaskanal érélt bors

1 mokkaskanal
majoranna

20 dkg méz

5 dkg szezammag

a técsnihoz:

1,5 kg burgonya

50 dkg cukkini

50 dkg sargarépa

25 dkg buzaliszt

4 tojas

fél csokor zéldpetrezselyem
2 dl étolaj

1 kg alma

5 dkg vaj

10 dkg kristalycukor

1 mokkaskanal érolt fahéj
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Elkészités:

A kacsamellfiléket éles késsel felszuUrjuk, az aszalt meggyet (elbétte
vordsborba beaztathatjuk) beletdltjuk. A hus kulsejét sdéval, érolt bors-
sal és majorannaval flszerezzUk, majd vékonyan bekenjuk mézzel, és
megszdérjuk szezdmmaggal. Egy kevés olajon koérds-korul eldésutjuk,
majd tepsibe rakjuk, és 180 °C-on (légkeveréses sttdben 165 °C), idédn-
ként locsolgatva kb. 15 perc alatt megsutjuk.

A zdéldséges técsnihoz a burgonyéat, a cukkinit és a sargarépat almare-
szeldédn lereszeljuk, a lisztet beleszdrjuk, a tojasokkal, és az aprdéra, vagott
petrezselyemzédlddel jél dsszekeverjuk, majd sdézzuk, és érolt borssal
izesitjuk. Serpenydben olajat forrdsitunk, és egy evdkanallal Kis lepé-
nyeket szaggatunk bele. Mindkét oldalukat megsutjuk.

Az almat félbe vagjuk, maghazat karaldbévajéval eltavolitjuk, azutan
cikkekre vagjuk, és egy kevés olvasztott vajon, kristalycukorral és érolt
fahéjjal izesitve megsUtjuk.

Talaldskor a toltétt husszeleteket tadnyérra rendezzuk, az almabdl,
és a técsnibdl kis halmokat rakunk.




Zsoldos Antal mesterszakacs,
a Danubius Health Spa Resort Sarvar
konyhafénokének ajanlasaval

SERRANO SONKABA GONGYOLT,
MAJJAL TOLTOTT CSIRKEMELL

SAJTOS KARFIOLAGYON DATOLYAMARTASSAL

Hozzavalék
(10 személyre):

60 dkg csirkemellfilé

5 dkg sé

1 mokkaskanal érolt
fehér bors

20 dkg csirkemaj

20 dkg vaj

15 dkg serrano sonka

a sajtos karfiolhoz:

60 dkg karfiol

20 dkg Panndnia sajt

sé

&rolt fehér bors

1 csokor petrezselyemzold

a datolyamartashoz:
40 dkg datolya

2 dl fehérbor

5 dkg vaj

2,5 dkg méz

a diszitéshez:

10 dkg aszalt szilva
10 dkg aszalt barack
10 dkg aszalt alma
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Elkészités:

A csirkemelleket felszeleteljUuk, enyhén KkiUtdgetjuk, majd sézzuk, bor-
sozzuk.

A csirkemadjat sdés vizben kissé elé6fézzUk, lehGtjuk, séval, borssal zesit-
juk, és a mellszeletekbe tdltjuk, majd vajjal megkent alufdlidba szorosan
felgdngyoljuk. Tepsibe fektetjik, és 160 °C-os sUtdben (égkeveréses su-
tében 145 °C) 20 percig suUtjuk. A sUtdbdl kihlizzuk, kicsomagoljuk, uténa
serrano sonkaba gdéngyodljuk, majd 2 centis szeletekre vagjuk.

A karfiolt rézsaira bontjuk, megmossuk, és sdbs vizben megfézzuk,
azutdn aprdé darabokra vagjuk, és a vizet leszaritjuk réla. A sajtot lere-
szeljuk, és a karfiollal 6ésszekeverjuk, séval, borssal izesitjuk, valamint
finomra vagott petrezselyemzoélddel meghintjuk. Egy lapos talat kivaja-
zunk, és egy pogacsaszaggatd segitségével a sajtos karfiolt megfor-
mazzuk, talalds eldétt a sttdben kb. 5 percig grillezzUk.

A datolyat kimagozzuk, a fehérborral és egy kevés vizzel puhara fézzUk,
majd dsszeturmixoljuk, és Ujra felforraljuk, azutan hideg vajdarabkakkal
krémesitjuk, izlés szerint mézzel édesitjuk.

Elémelegitett tanyérra talaljuk, kézépre karfiolpogacsakat helyezink,
azokra egy-egy vastagabbra szelt toltott csirkemellet teszink, datolya-
martassal kéruléntjuk, és aprdé kockdkra vagott aszalt gyUmaoélcsdkkel
diszitjuk.




Zsoldos Antal mesterszakacs,

a Danubius Health Spa Resort Sarvar konyharféndékének ajanlasaval

SZARVASFILE GESZTENYERAGUVAL,
BURGONYAFANKKAL, VOROS AFONYAVAL

Hozzavalék
(10 személyre):

1,4 kg szarvas szUz-
pecsenye

5 dkg sé

2 mokkaskanal érolt
fekete bors

1 evékanal kakukkflu

1 evékanal rozmaring

2 dl olaj

a burgonyafankhoz:
3 dkg élesztd

2 dkg kristalycukor
0,5 dl tej

25 dkg burgonya

25 dkg rétesliszt

2 tojas

sé

0,5 dI olivaolaj

a sutéshez:1 | olaj

50 dkg egész gesztenye
(mélyhUtott, tisztitott
gesztenye kaphatd)

10 dkg vaj

20 dkg koérte

5 dkg porcukor

20 dkg voréshagyma

2 dl vorésbor

5 dkg vérdésafonya-lekvar
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ES KORTECSIPSSZEL

Elkészités:

A szarvasfiléket séval, borssal, kakukkflivel, rozmaringgal fUszerezzuk,
olajjal bedérzsoljuk, majd szobahdémérsékleten 1 érat alini hagyjuk.

A burgonyafankhoz az élesztdé4t a langyos, cukros tejben felfuttatjuk.
A burgonyat héjdban megfézzik, meghdmozzuk, majd attérjuk, és kissé
huilni hagyjuk. A lisztbdl, a burgonyabdl, az élesztébdl és a tébbi hozza-
valébdl fankot készitink. 1 dérat kelesztjuk, kiszaggatjuk, és forrd olaj-
ban kisUtjuk.

A gesztenyét vajpan karamellizaljuk.

A kortét félbevagjuk, a maghazat kivesszuk, lehetéség szerint vékony
szeletekre vagjuk, porcukorral meghintett zsirpapiron, 70-80 °C-on (1ég-
keveréses sutdben 60-70 °C) a sUtdben megszaritjuk.

A bepéacolt hust serpenyében egy kevés olajon elésUtjuk, majd egy
tepsibe attéve eldmelegitett, kb. 180 °C-os sUtdben (égkeveréses
stitében 165 °C) 12-16 percig sutjiuk. A stutdbdl kivéve 5 percig pihen-
tetjuk, és felszeleteljuk.

A serpenydben a visszamaradt zsiradékon, a véréshagymat a kakukk-
flvel és a rozmaringgal megpiritjuk, egy kevés voérdsborral ésszeforral-
juk, hideg vajdarabkakkal dusitjuk, majd leszrjuk.

Eldmelegitett tanyérra izlésesen talaljuk, és afonyalekvart adunk hozza.




Major Zsolt mesterszakacs,
a Hotel Lévér
konyhaféndékének ajanlasaval

Hozzavalék
(10 személyre):

60 dkg kacsamaj

4 dkg voréshagyma

0,5 dlI olaj

2 mokkaskanal sé

1 mokkaskanal érolt
fekete bors

1 kiskanal kakukkfli

2,5 dkg liszt

0,1 dl tej

50 dkg vajastészta

1 tojas

1 kg alma

1 mokkaskanal 8rolt fahéj

1 kg sUtétdk
5 dkg méz
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KACSAMAJ VAJASTESZTABAN,

FAHEJAS SULT ALMAVAL
ES MEZES SUTOTOKKEL

Elkészités:

A kacsamaédjat apré kockakra vagjuk. A vordoshagymat megtisztitjuk és
felapritjuk, forré olajon enyhén megpiritjuk, majd a majat beletesszUk,
és egyUtt tovabb piritjuk, majd sdéval, borssal és kakukkflivel flszerez-
zUK. A liszttel megszdrjuk, egy kevés tejet dntunk ra, és jol kiforraljuk.
A majas tolteléket a kinyUjtott vajastésztdba toltjuk, tojassal megken-
juk, villdval megszurkaljuk, és kb. 180 °C-os sUtében (égkeveréses su-
tédben 165 °C) 20 perc alatt szép pirosra sutjuk.

Az almat megmossuk, félbevagjuk, maghazat kiemeljuk, és fahéjjal meg-
szdérjuk, a sutdtdkdt kimagozzuk, cikkekre vagjuk, és mindkettdét megsut-
juk. Serpenydében mézet karamellizalunk, és a sult tok husat a mézben at-
forgatjuk. Az igy elkészUlt tdkragut és a sult almat a méajas tészta mellé
talaljuk.




Major Zsolt mesterszakacs,

a Hotel Lévér konyharféndkének ajanlasaval

TOLTOTT DAGADO, SOPRONI PONCICHTEREK
MODJARA SZALONNAS SAVANYU

Hozzavalék
(10 személyre):

a toltelékhez:

3 zsemle

30 dkg sertés lapocka

sé

2 mokkaskanal &rolt fekete
bors

1 evékanal majoranna

10 dkg tarkabab

2 tojas

10 dkg voroshagyma

1 dl olaj

10 dkg szegfigomba

3 gerezd fokhagyma

1 csokor petrezselyemzdld

1,3 kg sertésdagadd

10 dkg zsir

25 dkg fustoélt szalonna
80 dkg savanyu kaposzta
1 kg részti burgonya

a sutéshez: 2 dl olaj
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KAPOSZTAVAL ES ROSZTIVEL

Elkészités:

Az elbézbleg vizbe aztatott és kinyomkodott zsemléket, valamint a la-
pockat ledaréaljuk, sdéval, borssal, majorannaval fUszerezzUk. A babot
elére megfézzuk, és a tojasokkal egyutt a zsemlés-hUisos masszaval
6sszekeverjuk. A véréshagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, és egy
kevés olajon megfuttatjuk, majd a szegfigombat, a zizott fokhagymat
beletessziUk, és jél atforrdsitjuk. Végul megszdérjuk finomra vagott zold-
petrezselyemmel, sézzuk, borsozzuk, és a toltelékbe keverjuk.

A husos tolteléket nyomdzsakkal vagy kanallal az elbézdleg felszurt
dagaddba toltjuk. A nyilast hdstlvel lezarjuk, sézzuk, zsirral meglocsol-
juk, egy kevés vizet ontlink ald, és 180 °C-os sUtdben (légkeveréses
stitében 165 °C) 1,5 déra alatt megsUtjik. Ha kissé kihult, felszeleteljuk.

A szalonnds savanyU képoszta elkészitéséhez a fustolt szalonnat
felkockazzuk, megpiritjuk, a ledblitett, kinyomkodott savanyl kaposz-
tat ratesszik, sbézzuk, borsozzuk, és készre paroljuk.

A résztihez a burgonyat az olajban ropogdsra sUtjuk, a szeletelt dagadd
és kaposzta mellé talaljuk.




Edvi LAszI6 mesterszakacs,
a Hotel Raba City Center
konyharénékének ajanlasaval

SZIGETKOZI ECETES HAL

Hozzavalék Elkészités:
(10 személyre):
A feldarabolt halfiléket megsdzzuk, és a szokdsos mddon lisztbe, tojdsba

1 kg pangasiusfilé és zsemlemorzsdba forgatva bundazzuk. Forré olajpan szép pirosra Ki-
sé sUtjuk, és a megtisztitott, vékonyra szeletelt hagymaval rétegezve egy
15 dkg liszt talba lerakjuk.

3 tojas

25 dkg zsemlemorzsa A magokbdl, a babérlevélbdl, a cukorbdl, a sébdl és az ecetbdl vizzel
40 dkg véréshagyma intenziv iz( saldtadntetet készitink. Felforraljuk, és radntjuk a hagyma-
1 kiskanal koriandermag val rétegezett halra. Hagyjuk teljesen kihllni, azutan hitészekrényben
1 kiskanal mustarmag egy napig érleljuk. Talaldskor a halat friss korianderzdlddel, kaviarral
1 kiskanal egész bors és szép zdldes tdkmagolajjal diszitjuk.

2-3 babérlevél

4 dkg kristalycukor
1 dl ecet

0,5 dl tébkmagolaj

a sutéshez: olaj

a diszitéshez:

fél csokor friss
koriandzold

1 doboz vérés kaviar

0,1 dl tébkmagolaj
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Edvi LAszlé mesterszakacs,

a Hotel Raba City Center konyhafénékének ajanlasaval

MANDULAS ASZALT SZILVAVAL TOLTOTT
PULYKAMELL SZEGFUSZEGES ALMAVAL
ES SAVANYU KAPOSZTAS BURGONYAPUREVEL

Hozzavalék
(10 személyre):

1,8 kg pulykamelifilé

2 dkg sé

40 dkg aszalt szilva

1 dl vorésbor

1 dl olaj

2 dkg vegyes szines bors
40 dkg mandula

a szegfliszeges almahoz:

10 alma

100 szem szegfliszeg
(10 szem almanként)

5 dkg kristalycukor

10 dkg mazsola

5 dkg vaj

a kadposztas burgonyapuréhez:

1 kg burgonya

3 dkg sé

2 dl tej

1 dl tejszin

15 dkg vaj

1 mokkaskanal érolt
szerecsendié

50 dkg savanyu kaposzta

10 dkg véréshagyma

5 dkg vaj

2 dl rizling
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Elkészités:

A pulykamellet felszeleteljuk, majd husverdé4vel enyhén meglazitjuk, és
megsdzzuk. Az aszalt szilvat vordsborban kissé elé6fézzuk. Minden szelet
hushoz tépunk egy darabka, a husszelet méretének megfelel® méretli
alufdliat, és mindegyiket leheletnyit megolajozzuk, hogy a huds ne ragad-
jon ra. Az olajos alufdlidkat torott szines borssal megszérjuk, és a sbézott
pulykamelleket rafektetjuk. Az aszalt szilvat a pulykamellekre rakjuk, és
a manduldval megszdrjuk. Henger alakura feltekerjuk, szaraz serpenyd-
ben fdlidval egyutt elépiritjuk, hogy a fdlia alatt kéreg keletkezhessen,
majd sttében 160 °C-on (Iégkeveréses siitdben 145 °C) 30 perc alatt
készre sUtjuk.

Az almakat kicsumazzuk, és mindegyikbe szurunk 10-10 szem szegf(-
szeget, és a maghaz helyébe a kristalycukorral ésszekevert mazsolat
tOHjUk. Vajjal meglocsoljuk, és a hds mellett puhara sttjuk.

A koérethez a burgonyat megtisztitjuk, kockdkra vagjuk, és sdés vizben
puhdra fézzUk, azutan leszlrjuk, attoérjuk, és a tejjel, a tejszinnel, a vajjal
simara keverjuk, séval és szerecsendiéval izesitjuk.

Ha szUkséges, a kaposztat kimossuk. A véroshagymat megtisztitjuk,
durvara vagjuk, és a vajon megpiritjuk, a kdposztat rarakjuk, megsdzzuk,
majd a bort radéntjuk, és nagyon puhara megfézzuk.

Ha kész, a kdposztat a leve nélkul ésszekeverjuk a burgonyapurével.

Talaladskor a pulykamellet a félidbdl kiszedjuk, és felszeleteljuk, sitlt almat
és kdposztas burgonyapurét kindlunk mellé.




PARADICSOMOS TENGER GYUMOLCSEIVEL

Hozzavalék
(10 személyre):

1 kg fogasfilé

sé

10 dkg zsemlemorzsa

15 dkg vaj

50 dkg mélyhutott,
konyhakész tenger
gyumolcsei

50 dkg friss paradicsom

2 dl olaj

2 gerezd fokhagyma

2 dkg friss bazsalikom

1 dkg szines bors

2 dl szaraz fehérbor

a korethez:

20 dkg sargarépa
10 dkg zeller

30 dkg cukkKini

10 dkg vaj

3 dkg ételizesitd

1 dkg borsikafl

2 gerezd fokhagyma
3 dl tejszin

30 dkg szélesmetélt
sé
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Poor Lajos mesterszakics,
a Hotel Annabella
konyharénékének ajanlasaval

ROSTONSULT FOGASFILE

ZOLDSEGES METELTTESZTAN
Elkészités:

A koérethez a sargarépat, a zellert és a cukkinit 3 mm vékony csikokra
vagjuk. Vastagabb fall serpenydében a vajat megolvasztjuk, a zellert és
a sargarépat megpiritjuk, ételizesitével megszdrjuk, borsikaflivel flsze-
rezzUk, és ha a zdldségek félig megpuhultak hozzdadjuk a zGzott fok-
hagymat és a cukkinicsikokat is. A tejszinnel jol dsszeforraljuk, vigyazva,
hogy a zdéldségeink roppandésak maradjanak. A tésztat lobogva forrd,
sds vizben KifézzUk, és a parolt zéldségekkel 6sszeforgatjuk.

A fogasfilét ledblitjUk, és papirtdriével szdrazra tordljuk, majd megsdz-
zuk, és a zsemlemorzsaba forgatjuk, azutan forré vajban mindkét olda-
1a&t szép pirosra sUtjuk.

A Kiolvasztott tenger gyumolcseit leszlrjuk, és levét félretesszuk.
A paradicsomot 10 masodpercig lobogéd vizben leforrdzzuk, utédna jeges
vizben gyorsan leh(tjuk, majd meghédmozzuk és 1x1 centis kockékra
vagjuk.

Serpenydben az olajat felforrésitjuk, a tenger gyumolcseit megpiritjuk
benne, a zUzott fokhagymat beledobjuk, apréra vagott bazsalikommal
és frissen 8rolt szines borssal fUszerezzik, megsdzzuk, a tenger gyu-
molcsei levét beledntjuk, és gyorsan kiforraljuk. Az igy elkészUlt ragut ta-
lalds elbétt a paradicsommal és a fehérborral dsszeforgatjuk.

Talaldskor a zéldséges tésztat tanyérokra halmozzuk, majd a frissen sult
halat és a paradicsomos tenger gyUmaolcseit ratessziuk.



Hozzavalék
(10 személyre):

50 dkg aszalt sargabarack
2,5 dl tokaji aszu (3 puttonyos)

1,8 kg pulykamelifilé
2 dkg sé

5 dkg szarnyas flszerkeverék

1 dl olaj
1 dl tejszin

a martashoz:
aszu, ami visszamaradt

a sargabarack aztatasabdl

3 dl tejszin

a korethez:

1 kg birsalma
5 dkg vaj

5 dkg porcukor

a burgonyarolddhoz:

1 kg burgonya

30 dkg liszt

2 dkg sé

csipet érolt fehér bors

15 dkg véréshagyma

2 dl olaj

30 dkg leveles paraj
(vagy mélyhutott)

10 dkg vaj

1 dkg fokhagyma

1 dl tejszin
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ASZALT SARGABARACKKAL TOLTOTT
PULYKAMELL SULT BIRSALMAVAL
ES PARAJLEVELES BURGONYAROLADDAL

Poér Lajos mesterszakacs,

a Hotel Annabella konyhafénékének ajanlasaval

Elkészités:

Az aszalt sdrgabarackot el6zb este bedztatjuk az aszuba. A pulykamel-
let nagy szeletekre vagjuk, és fél centi vastagsagura verjuk, majd séz-
zuk, és a szarnyas fUszerrel beszdérjuk.

A sargabarackot az elékészitett hlsra halmozzuk, felgdbngydljuk és egy
kissé megolajozott alufdlidba csavarva 180 °C-ra elémelegitett sttében
(légkeveréses stUtdben 165 °C) 10-12 perc alatt megsiitjuk. A sttéskor
visszamaradt huslébdél az aszuval és a tejszinnel beforralva martast
készitunk.

A kérethez a birsalmat megmossuk, meghamozzuk, cikkekre vagjuk, és
a maghazat eltavolitjuk, majd olvasztott vajba forgatjuk. Egy tepsibe
rakva porcukorral vastagon meghintjuk. Forré sttdében vagy grillezében
a cukrot megkaramellizaljuk rajta.

A burgonyarolddhoz a megtisztitott burgonyat lereszeljuk, hozzdadjuk
a lisztet, sbézzuk, borsozzuk, és belekeverink egy kevés piritott hagy-
mat, majd kiolajozott palacsintasttében vékony lepényeket sttunk be-
18le. A leveles parajt vajon megparoljuk, séval, fehér borssal és a zGzott
fokhagymaval izesitjuk, majd a tejszint raéntjuk. Jol dsszeforraljuk, majd
megtoltjuk vele a burgonyalepényeket és feltekerjuk roladnak. A toltott
pulykamellet ujjnyi széles szeletekre vagjuk, és a kissé ferdén, nagyobb
darabokra szelt burgonyaroldddal talaljuk, a karamellizalt birsalmat mellé
Kinaljuk.



Hozzavalék
(10 személyre):

3 (kb. 1,2 kg) padlizsan
sé

60 dkg kaliforniai paprika
20 dkg feta sajt

25 dkg ricotta

fél csokor bazsalikomlevél
fél mokkaskanal sé

fél mokkaskanal érélt bors
60 dkg fustolt pulykamell
2 dl olivaolaj

a petrezselyempesztéhoz:
2-3 csokor petrezselyem

3 dkg fokhagyma

0,4 dl vorésborecet

2 dkg szardellapaszta

3 dl olivaolaj
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FUSTOLT PULYKAMELLEL ES RIKOTTAVAL
TOLTOTT PADLIZSANTEKERCSEK

Takacs Tamas mesterszakacs,

a Hotel Palatinus City Center
konyhaféndékének ajanlasaval

PETREZSELYEM PESZTOVAL
Elkészités:

A padlizsdnokat hosszdban felszeleteljuk. Kissé megsdzzuk (kb. fél éra
alatt kiengedi a keserl levét). Ledblitjuk, és konyhai papirtérlével meg-
szaritjuk. A paprikat megsutjuk, és a héjat lehtzzuk. A padlizsdnszeletek
mindkét felét grillrAdcson megsutjuk. A fetat, a ricottdt és a durvara
vagott bazsalikomot dsszekeverjuk, sézzuk, borsozzuk. A padlizsdnsze-
leteket kiteritjik, minden darabra 1-1 szelet fustdlt pulykamellet te-
szUnk. Keresztben 1-2 sultpaprika csikot rakunk, és az egyik végébe a
mar Kikevert ricottas sajtot kanalazzuk, majd szorosan feltekerjuk. Olaj-
jal megkenjuk, és egy percre a forrd, 190-200 °C-os sUtébe (Iégkeveré-
ses sutében 170-180 °C) toljuk.

A pesztdhoz a hozzavaldkat apréra vagjuk, a vordsborecettel és a szardel-
lapasztaval robotgéppel dsszekeverjuk. Keverés kdézben annyi olajat adunk
hozz34, hogy a pesztd dsszedlljon.

A padlizsantekercseket petrezselyempesztdval és friss piritdéssal ta-
laljuk.




Takacs Tamas mesterszakacs,

a Hotel Palatinus City Center konyharféndkének ajanlasaval

ASZALTSZILVAS KAPOSZTAVAL TOLTOTT
KACSACOMB BURGONYAS RETESSEL

Hozzavalék
(10 személyre):

20 dkg aszalt szilva

3 dl vorésbor

2 dl olaj

5 dkg cukor

20 dkg véréshagyma

50 dkg savanyu kaposzta

1 mokkaskanal sé

fél mokkaskanal érolt fekete
bors

2,5 kg kacsacomb

20 dkg alma

15 dkg sargarépa

10 dkg zeller

a burgonyas réteshez:

30 dkg véréshagyma

1 dl olaj

fél mokkaskanal piros-
paprika

1,5 kg burgonya

1 mokkaskanal sé

fél mokkaskanal érolt fekete
bors

2 dl tejfol

3 tojas

2 csomag réteslap
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Elkészités:

Az aszalt szilvat vordsborba aztatjuk. Egy kevés olajon cukrot pirftunk,
a hagyma felét finomra vagjuk, radobjuk a karamellizalt cukorra, majd
belekeverjuk az 6sszevagott, kKimosott savanyu kdposztat. Séval, bors-
sal fiszerezzuk és megparoljuk.

A szilvaszemeket lecsépdgtetjuk, félbevagjuk, és a kaposztaba szdrjuk,
péar percig egyutt paroljuk, majd félretesszuk, és hagyjuk kihlini.

A kacsacombokat megtisztitjuk, a bérét fellazitjuk, megsdézzuk, majd a ka-
posztat a bdére ala toltjuk.

A maradék hagymat, az almat, a sargarépat és a zellert megtisztitjuk,
julienne-re vagjuk, a kacsacombok mellé rakjuk, és 180 °C-os sitében
(égkeveréses sutében 165 °C) kb. 1-1,5 dra alatt készre sutjik, koz-
ben gyakran locsolgatjuk.

A kacsacombokkal sult zoldségeket az almaval ésszeturmixoljuk,
a kacsasutésbdl megmaradt pecsenyelével és a szilva aztatdsahoz hasz-
nalt voroésborral feldntjuk, majd ésszeforraljuk.

A burgonyds réteshez a hagymat megtisztitjuk, felapritjuk, és egy kevés
olajon Uivegesre piritjuk, pirospaprikaval megszdérjuk, majd a meghamo-
zott és kockakra vagott burgonyat beletesszik. Séval, borssal izesitjuk,
és annyi vizet é6ntunk hozzd, hogy ellepje. Mikor megpuhult kissé ész-
szetodrjuk, félretesszuk, és hagyjuk kihlGlni. A tejfolt és a tojast beleke-
verjuk. A réteslapokat széthajtogatjuk, a burgonyatdlteléket rdhalmoz-
zuk, tiszta konyharuhaval feltekerjuk, és a rudak tetejét tojassal meg-
kenjik. A rétest 180 °C-os sUtdben (Iégkeveréses stitdben 165 °C), kb.
20 perc alatt készre sUtjuk. A kacsacombot a martassal és a burgonyas
rétessel talaljuk.




Ordonics Arpéd mesterszakacs,
a Hotel Patria
konyhafénékének ajanlasaval

ZSALYAS, GONGYOLT ORDOGHAL
VAJBAN FORGATOTT PARAJLEVELEN

Hozzavalék
(10 személyre):

1,2 kg filézett érdbéghal
2 dkg sé

0,5 dl citromié

1 csokor zsalya

30 dkg kolozsvari szalonna
5 dkg kristalycukor

1 péréhagyma

2 dl zéldségalaplé
sotét szdjamartas

5 dkg vaj

2 gerezd fokhagyma
40 dkg leveles paraj
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Elkészités:

A halfiléket megmossuk, lecsdpdgtetjuk, megsdzzuk, citromlével be-
doérzsoljuk, és zsalyalevelekkel izesitjuk. A szalonnat vékonyra szeletel-
juk, és a zsalyas halfiléket betekerjik vele, majd 200 °C-os sutdben (ég-
keveréses stUtében 180 °C) megsutjuk.

A cukrot megkaramellizdljuk, a karikdkra vagott péréhagymaéat rddobjuk,
a zéldségalaplével és a szdjamartassal feldntjuk, ezt a martast a kitdlalt
hal mellé éntjuk, valamint vajon parolt és zUzott fokhagymaval, lehelet-
nyi séval izesitett parajjal kinalunk.




Ordonics Arpad mesterszakacs,

a Hotel Patria konyharféndkének ajanlasaval

VADRIZZSEL TOLTOTT CSIRKEMELLFILE

Hozzavalék
(10 személyre):

1,6 kg csirkemellfilé

20 dkg piros husu paprika
10 dkg vadrizs

5 tojasfehérje

2,5 dl tejszin

2 dkg sé

1,5 kiskanal &rolt bors

1 dl olaj

a juharszészhoz:

10 dkg voroshagyma
3 dkg gyémbér

5 dl fehérbor

2,5 dl juharszirup

5 dl tejszin

5 dI husleves

10 dkg vaj

a korethez:

5 dkg vaj

50 dkg bébirépa
50 dkg ceruzabab
50 dkg karfiol

2 dkg sé
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JUHARSZOSSZAL

Elkészités:

A csirkemell leesé részeit ledaraljuk, az apréra vagott paprikaval, a fétt
vadrizzsel, a tojasfehérjével, a tejszinnel, egy kevés sdval és borssal
tolteléket készitunk beldle.

A csirkemelleket felszlrjuk, és a kész toltelékkel megtdltjuk, sdézzuk,
borsozzuk, és serpenydben egy kevés olajon eldésutjuk, majd 20 perc
alatt 180 °C-os sUtében (égkeveréses sitdben 165 °C) megsutjuk.

A hagymat megtisztitjuk, aprdéra vagjuk, reszelt gyémbérrel izesitjuk,
majd a fehérborral felére paroljuk. A juharszirupot, a tejszint, a husle-
vest beledntjuk, és slrlre beforraljuk, majd a vajat hozzakeverjuk.
Talaldskor a kész martast a szeletelt csirke mellé ontjuk, kéretként
vajon parolt zdldségeket kinaljuk.




Fotdk: Patyi Fotdstudid Kft.
Food-stylist: Korpadi Péter
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