Gyros saldta

Hozzavalok:

e ebédrdl maradt gyros hls+szdsz
e 2-3jégsalata levél

e 2 db hénapos retek

e 3 db koktél paradicsom

e lilo hagyma

e juhtdrd vagy barmilyen saijt

Elkészitése:

1.A z6ldségeket apritjuk, rétegezzuk, kevés
olivaolajjal meglocsoljuk

2. A tetejére helyezzik a maradék gyros hust
és a szbészt, majd a sajtot.




Lilds€ges, hisos burrito
Otk Gyl

Hozzavaloék:

Toltelék: Tortilla:
e 30 dkg maradék e 12,5 dkg liszt
fétt has e 1mk.sb
e 25 dkg mexikoi e 1/4 tk. sutépor
z6ldségkeverék e 3 dkg vaj

e 3-4 ek. ketchup
e 1ek. olivaolqgj

Elkészitése:

1.A tortilldhoz a szdraz hozzavalbkat
6sszekeverem, majd a vizzel siméra
dolgozom és négyfelé osztom. Egyforma
kerek tortilldkat készitek belble, és zsiradék
nélkul kézepesen meleg palacsintasutében
mindkét oldalat hdlyagosra sutém.

2.A téltelékhez a fétt hast felkockdzom, az
olivaolajon megpiritom, hozzGadom a
mexikdi zéldségkeveréket és a ketchupot,
majd beletdltdém a kisutétt tortilldkba.

0,8 dl langyos viz




|
Hortobdgyi hisos palacsinta
rdntva, tartdrmdrtassal,
roppantoll kurgonyé\/a|

Otah Guyula.
Palacsinta:
e 2tojds

Toltelék: e 2dlte]
* 59 dlfg TEIEel:iS e szbdaviz szikség
el szerint
e 3 ek. olgj e 1mk. s6

Panirizds: a szokdsos liszt, tojas és zsemle-
morzsa, a sutéshez zsiradék. Mdartds: 1 ek. majo-
néz, 1 ek. mustar, 1 ek. cukor, 2 kk. étolaj, 2 dl tejfél

Elkészitése:

1.A pérkoéltet ledardlom, és az olajon atforralom,
hozzdadva a tejfolt.

2.A palacsintakat kisutdm és megtdltém, - mint
a téltott kaposztat a hussal - majd panirozom
és készre sutom.

3.4-5 db burgonyat héjastdl puhdara f6z6k, majd
még melegen két deszka kdzdtt meg-
roppantom, vigydzva, hogy ne menjen szét.
Kacsa-, vagy libazsiron megpiritom.

4.A tartdrhoz a hozzdvaldkat atkeverem, utoljara

téve hozzd a tejfolt.



Toiéws rizs sonkdval €s
76ldborséval

Hozzavalok:

e maradék fétt rizs

o tetszéleges mennyiségul sonka apréra
vagva

e z8ldborsd

e tojas

o kevés zsir

e sO, bors

Az adagok a rizs mennyiségétdl és izléstdl
fuggdben valtozéak lehetnek.

Elkészitése:

1.Az apréra vagott sonkat kevés zsiradékon
megpiritjuk, majd hozzdadjuk a mar
elézbéleg puhdra parolt zéldborsét és a
maradék fott rizst.

2.0sszekeverjuk, majd folyamatos
kevergetés mellet hozzdadjuk a felvert
tojast.

3.S6zzuk, borsozzuk és par perc alatt készre
f6zzUk.



Huasos 1€szla
Oneszne “egmeﬁdg/ sz s

Hozzéavalok:

o f&tt hds, ami a hdslevesbdl megmaradt,
legjobb a csirkehls

e 2 gerezd fokhagyma

e 1db TV paprika vagy kaliforniai paprika

e paprika, bors, s6

e 2dlIfbézbtejszin

® petrezselyem

e reszelt sajt

e |1 csomag spagettitészta

Elkészitése:

1.0lajon megdinszteljuk a csikokra vagy
kockdara vagott paprikat. Hozzaadjuk a tort
fokhagymat, majd a felkockazott fétt hast.

2.Ledntjuk a tejszinnel, megszorjuk
petrezselyemmel.

3.A spagettitésztaval elkeverjuk, majd
megszorjuk a reszelt sajttal. Ezt pdr percre
betesszik a sttébe pirulni, majd talaljuk.

Hasonldan el lehet késziteni a megmaradt
z6ldségekkel, amiket mar nem tudunk
felhaszndlni. Azokat megpdroljuk és ugyanilyen
formdban felhasznaljuk.



Puffancs

T elrarn Reka

Hozzéavalok:

e egy marék tért vagy fétt burgonya

e egy marék fott rizs

e 1tojds

o liszt

o fliszerek (s6, bors, izlés szerint préselt
foghagyma, vagy apréra vagott hagyma)

Elkészitése:

1.A hozzdvaldkat egy talba rakjuk, és alaposan
eldolgozzuk. Annyi lisztet adjunk hozzd, hogy
dllaga a nokedli tésztGhoz hasonlitson.

2.Majd kandl segitségével dié nagysagu
darabokat forrd olajban kisutjuk.

Aki szereti a puffasztott rizst, imadni fogja. A rizs
a puffancs szélén szépen meg fog sulni. Sokszor
rizs nélkdl is készitjik. A recept ugyanez, csak
tébb burgonya maradékra van sziikség. A
flszerezés nem ismer hatart. Altalaban sét és
borsot haszndalunk, de foghagymaval is isteni.



Burgonyalepcsanka
Ornesane ‘Grebely Lsuwasanna

Hozzéavalok:

e 30-40 dkg maradék burgonyapuré
o 5 dkg tejfol

¢ bors, fokhagyma

e reszelt sajt

e 1db tojds

e oOlqj

Elkészitése:

1.A maradék burgonyapurét, a tejfélt és a
flszereket egy talban fakandllal
elkeverjuk, majd hozzdadjuk a tojdst.

2.Serpenyb8ben egy kevés olajat hevitunk,
beleteszink a masszabdl egy kandllal,
ezzel lelapitjuk és egy sutdlapat
segitségével mindkét oldalat megsutjuk.

3.KivesszUuk és a tébbi masszat ugyanigy
megsutjuk. Fokhagymas tejféllel, sajttal
kinaljuk.




Burgonyds pogdcsa

Hozzavalodk:

e 500 g maradék burgonyapuré

e 60-80 dkg finomliszt

e 1kis pohar tejfél (175g)

e 3 ek. sertészsir

e 2dltej

e 50 g élesztd

e lek sb

e 1db tojds

e 1kk. krist@lycukor (az élesztéhoz futtatni)

Elkészitése:

1.A hozzdvaldkat 6sszegyurjuk, 30 percet
pihentetjuk.

2.Az ujjnyi vastagra nydjtott tésztat
kiszaggatjuk és sutépapirral bélelt tepsiben
(200 fokra elémelegitett sutében) kb. 25
percig sutjuk.




Olajban siilt pogdcsa

Hozzavalodk:

maradék burgonyapuré

1 nagy csipet s6

1tojds

liszt (gyarhato tésztat kapjunk)

Elkészitése:

1.A hozzavaldkbdl egy nydjthatd tésztat
gyarunk.

2.Kinydijtjuk, és pogdcsaszaggatoval
kiszaggatjuk, majd forré olajban mindkét
oldalat aranybarndra sutjuk.




Lsemlegombadc
Onesane W@@ Lz

Hozzavalok:

e 6 db szikkadt zsemle/6 szelet szaraz kenyér
e 1/2 fej kockdra vagott véréshagyma

e 2tojas

e aproéra vagott petrezselyem

e 5ek liszt

e sO, bors, majoranna, 8rélt kdmény

Elkészitése:

1.A kiszdradt zsemlekockdkat feléntjuk vizzel.

2. Egy serpenydbben kevés olajat hevitlink és
megdinszteljuk a véréshagymat. Megsézzuk.

3.Ha a zsemlekockdk magukba szivtdk a vizet,
akkor kifacsarjuk, hozzdkeverjuk a dinsztelt
voréshagymat, a tojdst, a petrezselymet és a
lisztet. FUszerezzuk.

4.SUrt masszat kell kapnunk, ha szikséges
liszttel strithetjuk.

5.S6s vizet forralunk, vizes kézzel kisebb
gombodcokat formdzunk és egyenként a sés
vizbe tesszuk.

6.Forrastdl szamitva 10 percig f6zzuk, majd
félretesszuk és tiz percig allni hagyjuk.
Porkdlthéz vagy sultek mellé talaljuk.



L% S e ETahe L e W

Almds palacsinta
Onesane MW

Hozzavalok:

e 3 db fonnyadt alma (5-6 db alma héja)
e 1bogre liszt

e 2 ek. cukor

o 1kk. fahéj

e 1cs. vaniliGscukor

e 1csipetsd

e 2tojas

e 1bogre tej

e oOlgj

e porcukor/lekvar

Elkészitése:

1.A liszthez hozzdadjuk a cukrot, a fahéjat és
a vaniliGscukrot, soét.

2.A tojasokat felverjuk, hozzadjuk az elkevert
lisztet, s a kapott tésztdba belereszeljuk az
egész almakat (vagy turmixoljuk az alma
héjat).

3.Olajjal kikent serpenydbe kandllal
adagoljuk és mindkét oldaldt megsutjuk.
Cukorral szérva vagy lekvarral izesitjuk,
talaljuk.



Mikos guba
Oresane, Grehely Tsumsanna

Hozzéavalok:

e 9 db szikkadt kifli vagy 9 szelet szGraz kenyér
o 1ltej

e 2 cs.vanilias cukor

¢ 1db bio citrom

e 20 dkg dardlt mak

e 15 dkg porcukor

Elkészitése:

1.A tejet megmelegitjuk. Hozzdadjuk a
vaniliés cukrot és a citrom lereszelt héjat.
2.0sszefézzUk, majd félretesszuk. A mdakot és

a porcukrot jol 6sszekeverjuk.

3.A szikkadt kifliket felkarikGzzuk, majd egy
h6dallé edényben lerakunk egy réteget. Ezt
meglocsoljuk a vanilids tejjel, majd
megszorjuk a cukros makkal. A rétegeket
addig rakjuk, amig el nem fogynak a
hozzavaldk.

4.180 C °-os elédmelegitett sutében 20-25
perc alatt készre sutjuk.



Almahéjbdl tea
Ornssane ‘Grebely Lsuwasanna

Hozzavalok:

almahéj

ujjnyi fahéjrad
méz

bio citrom

Elkészitése:

1.Az almahéjat a bio citromkarikaval és a

fahéjraddal tegyuk vizbe és forraljuk par
percig.

2.Hagyjuk kissé hulni, majd adjuk hozzé a

mézet.




Almachips
Orssane Grebely Tsumsanna

Hozzavalok:

almahéj
e VQj

o fahéj

e cukor

Elkészitése:

1.Az almdk héjat 6sszeforgatjuk egy talban
kevés vaijjal és fahéjas cukorral, majd
tepsiben 150 C °-on megsutjuk, kiszaritjuk.




