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A Silvercrest tésztagéppel
gyorsan és megbizhatéan
készithet sokféle tészta/tészta-
format.

A legelterjedtebb a bizaliszt-
bél, és durumbiza-dardbél
készilt tészta, tojdssal vagy
anélkil és vizzel. A folyadékot
azonban helyettesitheti levek-
kel, vagy fiszernévényeket
adhat a t#sztdhoz, hogy kiilén-
leges izt adjon a tésztanak.

Alkalmas lehet példaul para-
dicsomszész, spendtszész,
répalé vagy fiszernévények,

mint a térkony, apréra végott Megjegyzés: A receptek sokféleképpen varidlhaték és

petrezselyem vagy bazsa- az On sajdt izlése szerint médosithaték! Engedjen utat a

likom. Borsot és sét is tehet kreativitdsénak.

hozza. Ebben a receptfizetben bemutats jellegd dbrdkat taldl,
amelyek az élelmiszertd| figgden eltérhetnek a végered-
ményté|.

’(:)'C'JJOL) dinumbBina Uinstes ténsta
J G ) 3

HOZZAVALOK Tegyen 20 dkg durumbizalisztet és 5 dkg bizalisztet a

20 dkg bézadara tésztatartdba.
5 dkg bozaliszt (BL51) Tegyen egy tojdst a folyadékmérs pohdrba, és adjon hozz4
kb. 0,4 dl viz kb. 0,4 dl vizet. Mindkett8 egyiitt kériilbelil 0,9 dI folyadékot
1 tojds (méret: M) képez. Keverie el a tojést a vizzel.

Inditsa el a OV dagasztds programot 25 dkg liszthez.

Lassan ntse a viz-tojds keveréket a tésztaformdba a fedél
nyildsén keresztil.

A dagasztds program befejezése utdn vegye ki a tésztdt.
A tésztakaparéval megfeleld hosszisdgira vaghatia a tésztét
a kiadds kézben.




HOZZAVALOK Tegyen 20 dkg durumbuzalisztet és 5 dkg bizalisztet a

tésztatartéba.
20 dkg bizadara R
5 dkg bozaliszt Inditsa el a OV dagasztds programot 25 dkg liszthez.

(BL51) Ontsén hozzd lassan kb. 0,8 dl vizet a fedélen 1évé nyildson
kb. 0,8 dlviz keresztil a tésztatartéba.

A dagasztds program befejezése utdn vegye ki a tésztdt.
A tésztakaparéval megfeleld hosszisdgira vaghatia a tésztdt
a kiadés kézben.
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HOZZAVALOK Tegyen 25 dkg bizalisztet a tésztatartéba.

25 dkg bizaliszt Tegyen egy tojdst a folyadékméré pohdrba, és adjon hozzé
(BL51) kb. 0,4 dl vizet. Mindketts egyitt kériilbelil 0,9 dl folyadékot
kb. 0,4 dl viz képez. Keverje el a tojdst a vizzel.
1 tojds (méret: M) Inditsa el a OV dagasztds programot 25 dkg liszthez.

Lassan éntse a viztojas keveréket a tésztaformdba a fedél
nyilésén keresztil.

A dagasztds program befejezése utdn vegye ki a tésztét.
A tésztakaparéval megfelel8 hossziségira vaghatia a tésztét
a kiadés kézben.
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":)(;Cib nélleali Caalingtes ténsta
HOZZAVALOK Tegyen 25 dkg bizalisztet a tésztatartéba.

25 dkg bizaliszt Inditsa el a TN dagasztds programot 25 dkg liszthez.

(BL51) Ontsén hozzd lassan kb. 0,8 dl vizet a fedélen 1évé nyildson
kb. 0,8 dI viz keresztiil a tésztatartéba.

A dagasztds program befejezése utdn vegye ki a tésztdt.
A tésztakaparéval megfelel8 hossziségira vaghatja a tésztdt
a kiadés kézben.



Carbonana

Sés vizben f8zze fogkeményre a hdzi spagettit.

A tojdssargdjat kb. 6 dkg parmezdnsaittal keverje el egy
talban.

A szalonndt vdgja apré csikokra, hdmozza meg a hagymat
és a fokhagymat, végja apréra, és piritsa meg serpeny8ben
olivaolajon 3-4 percig.

Hizza le a tizhelyrél, hagyja lehilni és keverje a tojaske-
verékhez.

Szirje le a spagettit és még forré dllapotban, cseppszdra-
zon keverie el a tojaskeverékkel és 6l keverje 6ssze.

A tojaskeveréket a tészta melege siriti krémesre.

A tésztét azonnal tegye a tényérokba, dardljon ré friss bor-
sot, szérja meg a maradék parmezdnnal és bazsalikommal
diszitve tdlalja.

Forma: A

1d8: kb. 25 perc
@ 2-3 személyre

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spagetti

s6

4 tojasfehérie, méret: M
10 dkg reszelt parmezdn
saijt

10 dkg zsirszalonna

1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma

2 ek. olivaolaj

bors a borsdaralébsl
bazsalikom, diszitéshez



Forma: A

Id8: 40 perc

2-3 személyre

O

e 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spagetti

1 répa

1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma
1 szar zeller

40 dkg vegyes dardlt
hds

2 ek. olivaolaj

2 ek. paradi-
csoms(ritmény

kb. 2 dl hisleves

1,5 dl passzirozott
paradicsom

s6

1 csipet cukor

bors a borsdaralébdl
40 dkg darabos
paradicsom, konzerv
1 tk. szdritott
fiszerndvény
bazsalikom, diszitéshez
4 dkg reszelt parme-
zdn sait, izlés szerint

QOQOSVL@L brvaﬁeffc

Hdmozza meg és vdgja apré kockdra a répdt, a hagymét
és a fokhagymat.

Mossa meg, hdmozza meg és kockdzza apréra a zellert is.

Serpeny8ben melegitse fel az olajat, a dardlt hist és siisse
meg, amig meg nem barnul és darabokra nem vdlik.

Adja hozzé az el8készitett zéldséget és 2-3 percig izzasz-
sza meg.

Keverje bele a paradicsoms(ritményt és réviden pirit-

sa meg, majd dntse fel a zoldséglével és a passzirozott
paradicsommal. Mindent keverjen el a séval, cukorral és a
borssal, a darabos paradicsommal és a fiszernévényekkel.

A szészt 35-40 percig idénként keverje meg és fézze fel,
szilkség szerint tegyen hozzd még zoldséglevet.

Kézben a hdzi spagettit b8, sés vizben f8zze fogkeményre,
majd szdrje le, 6| csepegtesse le, és talalja.

Izesitse a bolognese szészt, tegye a spagettire és bazsali-
kommal tdlalja. IzIés szerint reszelt parmezdnnal tdlalja.
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A hézi spagettit f6zze s6s vizben fogkeményre, sz(rje le
és csepegtesse le.

Ezalatt mossa meg a cukkinit, és egy spirdlvagéval vagja
hosszU, vékony csikokra, Ggynevezett ,zoodle”-okra.

Tipp: A cukkinit kis kockdkra is felvédghatia, ha nincs
spirdlozéja.
Mossa meg a lazacot, térélie szarazra konyhai papirtérlé-

vel, kockézza fel, és serpenydben forré olivaolajon piritsa
meg.

Ekézben mossa meg és rdzza ki a bazsalikomot, szedje
le a leveleket az dgakrdl és szeletelje fel.

Vegye ki a lazacot a serpeny8bél, és tartsa melegen.

Piritsa a zoodle (cukkinitészta) tésztdt ugyanabban a
serpeny8ben. Ontse fel tejszinnel és f6zze tovabbi
kb. 3 percig. Izesitse séval, borssal és bazsalikommal.

Keverie bele a créme fraiche, és hagyija a tésztat
4tmelegedni a szészban.

Tegye hozzd a lazacot, séval, borssal és citromlével
izesitse.

Tegye mély tanyérokra és azonnal télalja.

Forma: A

1d8: 20 perc

2-3 személyre

O

e e 0000000000 00

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spagetti
sO

3-4 cukkini

50 dkg lazacfilg,

bér nélkal

3 ek. olivaolaj

3 szdl bazsalikom

2 dl tejszin

bors a borsdaralébdl
10 dkg Créme fraiche

citromlé



Forma: B

1d8: 15 perc

2-3 személyre

O

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spaghettoni
s

4 gerezd fokhagyma
2-3 kis szdritott
chilipaprika

6 ek. olivaolaj

2-3 ek. feldarabolt,

sima pefrezselyem

gm(&tﬁm aqlio olio

A hézi spaghettonit sés vizben fézze fogkeményre.

Ekézben hdmozza meg és kockdzza apréra a fokhagymét.

Morzsolja apréra a chilipaprikdt.

Egy serpenydben melegitse fel az olivaolajat, és révid ideig
dinsztelie meg a fokhagymdt a chili morzsa kétharmaddaval,

maid forgassa bele a petrezselymet.

Szirje le a spaghettonit, csepegtesse le és chillis-fokhagy-

mds olajban jél keverie el.

Sézza meg spagettit, tegye a tanyérokra, és tdlalds eldtt

szérja meg a maradék chillivel.



g'oaﬁc)\ettom capnese
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Mossa meg a koktélparadicsomokat, és az olivaolaijjal,
némi nagyszem{ tengeri séval és a megmosott fiszernévé-
nyekkel egyiitt tegye a tepsibe.

Hdmozza meg és adja hozzd a fokhagymdt.

Melegitse el8 a sitét 160 °Crra, felsé/alsé sitési funkcis-
val, és sisse benne a paradicsomokat 30-35 percig.
Vegye ki, szedje ki bel8le a fiszerndvényeket és hagyja
kih@Ini.

A hézi spaghettonit f8zze sés vizben fogkeményre, szirje
le és csepegtesse le.

Tegye egy tdlba a paradicsomot a folyadékkal és az
olajjal,
a spaghettonival, a mozzarelldval és a balzsamecettel.

Mindent izesitsen séval, borssal és j6l keverje el.

Szedje le, mossa meg, rdzza ki és tegye ré a bazsalikomle-
veleket.

IzIés szerint 8rolidn rd még egy kis friss borsot, és télalja.

Forma: B

1d8: 40 perc

2-3 személyre

O

e e 0000000000 00

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spaghettoni
50 dkg koktélparadi-
csom

6 ek. olivaolaj
nagyszemi tengeri sé

2 rozmaringdg

2 kakukkfd ag

4 gerezd fokhagyma

s6

15 dkg mini-mozzarella
golyd

4 ek. fehér balzsamecet
bors a borsdaralébél

1 csomé bazsalikomlevél
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Forma: C
Id8: 15 perc

2-3 személyre

00
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg fettuccine
s

1 mogyoréhagyma
1 gerezd fokhagyma
2 ek. olivaolaj

1 nagy biocitrom, a
reszelt héj és a 1é

10 dkg reszelt parmezdén

sajt
bors a borsdardlébél

bazsalikom, diszitéshez

;Cettucc'u/xe 'oanme/jc'amob
clomod DSGDDSQQ

A hézi fettuccinét sés vizben f6zze fogkeményre.

Hdmozza meg a mogyoréhagymat és a fokhagymdt, és
vdgja nagyon apréra. Mindkettdt piritsa iivegesre olivao-
lajban.

Forré vizzel mossa le és hdmozza meg a citromot. Tegye
a serpeny8be a citrom héjat és levét, valamint egy
mer8kandlnyi tésztavizet, és hagyija féni 1-2 percig.

Szérja bele és keverje 6ssze a parmezdnt. Izesitse borssal.
Szirje le és csepegtesse le a fettuccinét.
Tegye a tényérokra és tegye rd a szdszt.

Izesitse és talalja bazsalikommal.




TachaJGeQQe SchQbéﬁSeQ
en mebseet bca'ttaQ

Olvassza ki a borsét és f6zésben lévé sés vizben blansiroz-
za 2-3 percig. Ezutdn sz{rje le, jéghideg vizzel hitse le és
szdritsa meg.

Mossa meg és pucolia meg a paprikdt és a cukkinit, és
szeletelje fel vékonyra.

Mossa meg a spargdt és adott esetben hdmozza meg
a széra aljét. Vagja vékony ferde csikokra.

Hdmozza meg és vdgja apréra a fokhagymdt.
Mossa meg a kakukkfGagakat és csapja ki bel8le a vizet.
A hézi tagliatellét kb. 4 percig f8zze fogkeményre.

Ekézben egy serpeny8be tegyen olajat, és piritsa meg
a zdldséget.

Adja hozzé a fokhagymét, a kakukkfivet és egy kis
tésztalevet, és izesitse séval, borssal.

Szirje le a tésztat és adja a zoldségekhez.

Vegye le a kakukkfiagakat és keverjen bele 2 kandl
parmezdnt.

Tegye a tényérokra és tdlaldshoz szérja rd a tébbi
parmezdnsaitot.

(@)D Forma: C

1d8: 15 perc

3-4 személyre

e e 0000000000 00

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg

10 dkg borsé, fagyasz-
tott

s

1 cukkini

1 sérga paprika

1 piros paprika

15 dkg z8ld sparga

2 gerezd fokhagyma

2 kakukkfd ag

3 ek. olivaolaj

bors a borsdaralébsl

8 dkg reszelt parmezdén
sajt



Forma: C

Idé: 30 perc

3-4 személyre

0

e 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg

40 dkg csirkemell filé
2 mogyoréhagyma
4 sz4l petrezselyem
2,5 dl tejszin

4 ek. konyak

1 ek. curry por

2 ek. olivaolaj

s6, bors

Wamgbwgott chinkeelldn
e taliatelle

Mossa meg, térolgesse szdrazra és vdagja kézepes dara-
bokra a csirkemell filét.

Keverje el a csirkedarabokat curryporral és egy ev8kandl
olajjal.

Pucolia meg és kockézza fel apré darabokra a mogyoré-
hagymat.
A hézi tagliatelle tésztat sés vizben fézze fogkeményre,

szirje le és csepegtesse le.

Melegitsen fel 1 ek. olajat a serpeny8ben, és piritsa kb.
5 percig a fiszerezett csirkehUsdarabokat. Adja hozzd a
mogyoréhagymdt.

Ontse fel konyakkal, melegitse kb. 30 masodpercig, majd
porkélie meg.

Mossa meg, rézza szdrazra és vagja apréra a petrezselymet.
Adja hozzd a petrezselyem felét a serpenydbe, adjon hoz-

z4 2 dl tejszint, keverje 8ssze és pdrolja 5 percig. Izesitse
séval, borssal.

Tegye a tagliatelle tésztdt a tanyérra, tdlalja a csirkehdst a
tejszinnel, és a petrezselyemmel.



@ Forma: D

Id8: 15 perc

2-3 személyre

00

e e 0000000000 00

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg pappardelle
s

20 dkg fustslt szalonna
20 dkg fehér csiperke-
gomba

1 gerezd fokhagyma

2 ek. olivaolaj

©C°PPC‘MQQQQ€ Cbcloet&ﬂgowv rereryon "

8 dkg frissen reszelt

Beval & mpalonnivel g

bors

F8zze a frissen készitett pappardelle tésztét sés vizben
fogkeményre.

Kockdzza fel a szalonndt, tisztitsa meg és szeletelje fel a
csiperkegombdt.

Hdmozza meg és apritsa fel a fokhagymét.

Forré olajban réviden piritsa meg a fokhagymat és a fistslt
szalonndt.

Adja hozzd a csiperkegombat és 3-4 percig piritsa, amig
aranybarna nem lesz.

A lecsepegtetett pappardelle tésztét egy evékandl petre-
zselyemmel keverje a csiperkegomba és a szalonna kézé.

|zesitse séval és borssal.

A maradék petrezselymet tegye a pappardelle tésztdra
tdlaldshoz.



Forma: D

Id3: 30 perc

6 személyre

e 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 63 dkg széles metélt
1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ek. olivaolaj

20 dkg fétt sonka

10 dkg német sonka
(fustslt, kockdara vagott)
50 dkg savanydkaposzta
20 dkg gratin sajt
(reszelt)

2 dl tejszin

s, bors

bSéer metelt (cymt‘cw

A hdzi széles metélt tésztdat s6s vizben f8zze fogkeményre,

sz(rje le és csepegtesse le.

Hdmozza meg a fokhagymdt és a hagymdét, és német
sonkéval piritsa meg olivaolajban.

Kockdzza fel a fétt sonkdt és adja hozzd a savanyikdposz-
tat is.
Réviden dinsztelie meg.

El8szor a kevert savanyd kdposztdt, majd a tagliatelle
tésztdt, majd a gratin sajtot rakja egy sitéformdba. Ontse
rd a tejszint és 200 °C-ra el8melegitett sitében sisse &t

kb. 30 percig.

Séval, borssal izesitse és tdlalja.
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Forma: D

f}\
S

Id8: 15 perc

2-3 személyre

00

e 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg pappardelle
s6

15 dkg borsé,
fagyasztott

2 szél kapor

2 sz4l petrezselyem

1 kezeletlen citrom

4 gerezd fokhagyma
20 garnélardk, megtisz-
titva és meghdmozva a
farkaig

2 ek. olivaolaj

0,8 dl zsldségalaplé

2 ek. méz (vagy agave
szirup)

Bors a borsdardlébél

4 ek. reszelt Pecorino sajt
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Borwdval

Fézze a frissen készitett pappardelle tésztat sés vizben
fogkeményre.

Az utolsé 2 percben adja hozzd a kiolvasztott borsét.
Mossa le, rézza le és vagja finomra a fiszernévényeket.

Forré vizzel mossa meg a citromot, t6rélgesse szdrazra,
reszelie le a héjat és préselie ki a levét.

Hamozza meg és vagja apréra a fokhagymdt.

Mossa le, torélie szarazra a garnélardkot és forré serpenyé-
ben réviden siisse meg olajban.

Adja hozz4 és piritsa meg a fokhagymét.

Ontse le a citromlével és a huslevessel, szérja bele a fiszer-
névényeket és a citromhéjat, keverje hozza a mézet (vagy
agave szirupot) és pdrolja 2-3 percig.

Izesitse séval, borssal.
A tésztat borséval térélje at és tegye a tanyérokra.

Tegye ré a garnélardkokat és pecorino sajttal szérja meg.




g'oewéf-QLV\ﬁuLm
cQLébsébbgaQ

Zsiradék nélkijl egy serpenydben piritsa meg a diét, amig
illatozni kezdenek. Vegye le a tizhelyrél, hagyja kihGlni és
a tdlaldshoz tegye félre a didfeleket. A maradékot végja
apré darabokra.

Hdmozza meg és apritsa fel a mogyoréhagymdt és a
fokhagymdt. Egy serpeny8ben forré olajon egyiitt dinsztelje
meg.

Locsolja meg egy kis fehérborral.
Lassan keverje bele a mozzarella saijtot.

Keverje el a keményitét a hideg zéldséglevessel és a
tejszinnel.

Keverje a sajtszészba és 5-10 percig f8zze fel.

A spendtlével készitett hdzi linguinét fézze sés vizben
fogkeményre.

Mossa meg, rdzza szdrazra és apritsa fel a fiszernévénye-
ket.

Keverje a fiiszernévényeket és a feldarabolt didbelet a
szbszba és izesitse séval, borssal.

Dobja a tésztdt a szészba.

Télalja a fennmaradé diéval és parmezdnsaittal.

Forma: E

Id8: 15 perc

2-3 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 33 dkg spenétbdl
készilt linguine

6 dkg disdbél

1 mogyoréhagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ek. névényi olaj

1,5 dl szdraz fehérbor
15 dkg reszelt mozzarel-
la saijt

1 tk. étkezési keményité
kb. 0,8 dl z&ldségalaplé
2,5 dl tejszin

s6

bors, fehér

1-2 tenyérnyi fszerns-
vény, pl. petrezselyem,
bazsalikom, oregdné

4 ek. parmezénsait



Forma: F

Id8: 45 perc

2-3 személyre

O

Qa\)'coe'c bga@ovww'«b,
ceverereeene U hantes tiltolebhel

HOZZAVALOK Hdmozza meg, pucolja meg és kockdzza apréra a
kértéket.

kb. 32 dkg e oL sy L et

- ) Piritsa meg a kértéket a szalonndval és izesitse séval,
rawoh-nyersteszta ) F

N borssal és szerecsendiéval.
1 kérte
15 dkg szalonna, Tipp: Ne haszndljon til puha kértéket, mert a késdbbi
apréra kockézva f6zés sordn a raviolival is puhulnak.

7,5 dkg hegyi sait,

apréra reszelt

1 mogyoréhagyma

50 vékonyra szeletelt

reggeli szalonna

s6, bors, szerecsendié Tegyen a ravioli lapra kériilbelil egy tedskandl kértekeveré-

5 dkg vaj ket, nedvesitse meg a ravioli lap széleit egy kevés vizzel, és
zérja le a raviolikat.

Keverjen bele kb. 3,5 dkg hegyi sajtot.

Formézzon lasagnelapokat, ha szikséges sodréfaval kicsit
nyuitsa ki, vagja ki a raviolit és a kezelési utasitas szerint
tegye a ravioli formdba.

Csindlja ezt az 3sszes raviolival, amig el nem fogy a tészta.

Tipp: A ravioli kivdgdsdbél visszamaradt tésztdt tegye a
késziilékbe, és készitsen beldle Gj lasagne lapokat. Ezzel
elhasznélja az ésszes tésztdt.

A raviolit 6vatosan tegye a f8vé sés vizbe és 6-7 percig
f8zze. Szirékandllal vegye ki és hagyija lecsepegni.

TUDNIVALO:
25 dkg liszt + folyadék kb.

30 ravioli elkészitéséhez Serpenydben olvasszon meg egy kis vajat, piritson iiveges-

g re egy kis mogyoréhagymdt, izesitse séval és borssal.

Tegye a raviolit a serpenyébe.
Sisse ropogésra a szalonnaszeleteket.

Tegye a ravioli tésztét a tanyérokra, tegye rd a szalonnacsi-
kokat és szérjon ré egy kis hegyi sajtot.



kb. 32 dkg lasagnelap
2 véréshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 szar zeller

1 répa

50 dkg dardlt sertéshis
5 ek. olivaolaj

s6, bors

80 dkg passzirozott
paradicsom

Cayenne bors, ,olasz
fiszerndvények”
fiszerkeverék

25 dkg mozzarella

1 kis csomé bazsalikom
koktélparadicsom,
télaldshoz

Hdmozza meg a hagymdt és a fokhagymdt, és végja
nagyon apréra. Mossa meg és végja apréra a zellert.
Hdmozza meg, pucolja meg és kockdzza apréra a répdat.

Tegye a serpeny8be 2 ev8kandl olivaolajjal a dardlt hust és
5-6 percig piritsa meg. Er8sen s6zza, borsozza meg. Ezu-
tan adja hozzd a hagymdt és a fokhagymdt és 2-3 percig
izzassza meg. Hizza le a serpenyét a tizhelyrdl.

A felkockézott zéldségeket egy serpeny8ben parolja 3-4
percig egy evékandl olivaolajon, majd tegye félre.

A passzirozott paradicsomot séval, borssal, cayenne-
borssal és olasz fiszerkeverékkel izesitse.

Darabolja a mozzarelldt vékony szeletekre.

Melegitse el8 a sitét 180 °Cera alsé és felsd héfokon,
majd kenjen ki egy tepsit (kb. 20 x 30 cm) a maradék
olajjal.

A friss lasagnalapok elkészitése. Szikség esetén sodréfaval
valamivel vékonyabbra nyiijthatia a lasagnelapokat.

A forma aljét kenje be egy kis paradicsomszésszal és tegye
ré a lasagnelapokat. Ezutdn tegyen rd egy kis hiskeveré-
ket, zeller- és répakockdt és paradicsomszészt.



Tegyen rd mozzarellasajtot és a kévetkez8 réteg
lasagnelapot. Folytassa igy, amig minden el nem fogy.
Tegye hozzd a mozzarella sajtot.

érél]én ré borsot, fedje le a format aluféliaval, és
tepsiben siisse 25-30 percig.

Mossa meg a bazsalikomot, rédzza ki beléle a vizet
és vagija fel durvan.

Talaldshoz szérja meg a lasagnelapokat bazsalikommal
és télalja koktélparadicsommal.




Olvassza fel a vajat egy serpeny8ben, majd folyamatos
keverés mellett adja hozzd a lisztet, és dinsztelie meg. Ke-
verje tovabb és lassan adja hozzd a tejet. Keverés kézben
forralja fel az egészet koriilbelil 5 percig, és izesitse séval,
borssal és szerecsendiéval. Elkésziilt a bésamel szész.

Hdmozza meg a fokhagymdt és a hagymét, apritsa fel és
olivaolajban pdrolja ivegesre.

Adja hozzd és melegitse fel a kiolvasztott spenédtot.

Mossa le, térélie ét és vagja durva darabokra (kb. 2x2 cm)
a lazacfilét.

Mossa meg és trolgesse szarazra a garnélarékot.

Adja a spenéthoz a lazackockdkat és a garnélardkot és
melegitse Gt. Fiszerezze séval, borssal és szerecsendiéval.

kb. Keverjen hozzd 2,5 dl bésamel szdszt.

A friss lasagnalapok elkészitése. Szikség esetén sodréfdval
valamivel vékonyabbra nydjthatia a lasagnelapokat.

Zsirozzon ki egy siitéformdt és tegyen bele egy réteg
lasagnelapot. A tetejére szérja rd a spenétos keverék felét,
tegyen a tetejére egy Ujabb réteg lasagne lapot és a spené-
tos keverék tébbi részét. Fejezze be egy réteg lasagnelap-
pal és ossza el rajta a fennmaradé bésamel szészt.

Szeletelje fel és ossza el rajta a mozzarellat. Fiszerezze
séval, borssal és szerecsendiéval.

200 °Crra elémelegitett légkeveréses sitében kb. 25 per-
cig susse a lasagne tésztdt.

Forma: F

1d8: 45 perc

4 személyre

kb. 32 dkg lasagnelap
1 csomag leveles spenét
(fagyasztott)

15 dkg garnélarak
(megtisztitott)

kb. 40 dkg lazacfilé

4 gerezd fokhagyma
2 véréshagyma

2 mozzarella (25 dkg)
3 dkg bozaliszt

1/2 liter tej

3 dkg vaj

szerecsendid, s, bors



Labaﬁwe Broleleolival

Id8: 50 perc
Olvassza fel a vajat egy serpenyében, majd folyamatos
@ 4 személyre keverés mellett adja hozzd a lisztet, és dinsztelie meg. Ke-
verje tovdbb és lassan adja hozzd a tejet. Keverés kézben
forralja fel az egészet korilbelil 5 percig, és izesitse séval,
R R R borssal, szerecsendiéval és citromlével.
Elkészilt a bésamel szdsz.
HOZZAVALOK

Mossa meg és szedje rézsdira a brokkolit és a pagodab-

kb. 32 dkg lasagnelap rokkolit. Févésben 1&v8 sés vizben 2-3 percig f8zze, majd

3 dkg bozdliszt jeges vizzel hitse le és szdritsa meg.
1/2 liter tej Melegitse el8 a sitét 180 °C-ra légkeveréssel.
3 dkg vqj

A friss lasagnalapok elkészitése. Szikség esetén sodréfdval

50 valamivel vékonyabbra nytjthatia a lasagnelapokat.

bors a borsdaralébdl

&rolt szerecsendié Tegyen a felfdjiforma aljgba egy kis bésamel szészt.

1-2 ev8kandl citromlé A lasagne lapokat, a bésamel szdszt és a z8ldségeket felvalt-
1 brokkoli, kb. 50 dkg va tegye a rakott edénybe, a ricottat kenje a zéldségekre.
1 pagoda karfiol,

Zérija le egy réteg lasagnelappal, kenje meg a maradék
bésamelszésszal, szérja meg a kecskegouddval és tegye

sitébe kb.35-40 percig.

kb. 50 dkg

30 dkg ricotta

8 dkg reszelt
kecskegouda sait



KQ@%J&D choaﬁwe
dlarncle Rimnal

Olvassza fel a vajat egy serpeny8ben, majd folyamatos
keverés mellett adja hozzd a lisztet, és dinsztelie meg. Ke-
verje tovdbb és lassan adja hozzd a tejet. Keverés kézben
forralja fel az egészet koriilbeliil 5 percig, és izesitse séval,
borssal és szerecsendiéval. Elkészilt a bésamel szész.

Piritsa meg a dardlt hist 2 ek. olajban.
Hdmozza meg a fokhagymat, apritsa fel és adja hozz4.

Keverje bele a paradicsoms(ritményt és 6ntse fel darabos
paradicsommal.

Izesitse oregdnéval, bazsalikommal, séval, borssal és papri-

kéval, és kb. 10 percig fézze.

A friss lasagnalapok elkészitése. Szikség esetén sodréfaval
valamivel vékonyabbra nytjthatja a lasagnelapokat.

Vajazzon ki egy sitéformdt, és adjon hozzd egy keveset a
dardlt hisos keverékbdl, egy réteg lasagne lapot és még
t6bb dardlt hisos keveréket. Tegyen rd egy kis bésamel
sz6szt, majd egy Ujabb réteg lasagne lapot és igy tovabb.
Az utolsé réteg bésamel szész legyen.

Tegye a sajtot a bésamel szészra és levegSkeveréses siit-

ben 180 °C-on siisse 30-40 percig.

HOZZAVALOK

kb. 64 dkg lasagnelap
(50 dkg lisztbdl)

60 dkg dardlt his

2 véréshagyma

1 ek. paradicsompiiré
50 dkg darabolt paradi-
csom (konzerv)

1 gerezd fokhagyma
oregdndé, bazsalikom,
sé, bors, paprikapor

3 dkg bizaliszt
1/2 liter tej
3 dkg vaj

szerecsendid, s6, bors

20 dkg gratin sajt
(reszelt)



Forma: F

Id3: 80 perc

6-7 személyre
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HOZZAVALOK
kb. 64 dkg

ravioli-nyerstészta

(50 dkg lisztbdl)

12,5 dkg kenhet8
kecskesait

12,5 dkg ricotta

4 dkg mandulafe-
nyé-mag

12,5 g paradicsom
(szdritott, olajban,
lecsdpdgtetett)

7,5 dkg vaj

8 dkg parmezdn,
(reszelt)

5 dkg
mandulafenyé-mag
56, bors

egy kis rucola egy par
paradicsom (szdritott,
olajban, lecsepegtetett)
a télalashoz

TUDNIVALO:

25 dkg liszt + folyadék kb.
30 ravioli elkészitéséhez
elég. A receptben olvashaté

t6ltelék elegendd a dupla
mennyiséghez is. Kb. 50
raviolihoz haszndlion 50 dkg
lisztet és folyadékot.

Raviole nicstta-
PanacQéoaowu toltelelleel

Piritsa meg az 8sszes feny8magot serpeny8ben olaj
nélkol.

Mixeljen 6sszes lagy kecskesaitot, ricottasaitot, 4 dkg
fenydmagot és 12,5 dkg szdritott paradicsomot. Izesitse
séval, borssal.

Formézzon lasagnelapokat, ha szikséges sodréféval
kicsit nydjtsa ki, végja ki a raviolit és a kezelési utasitds
szerint tegye a ravioli formdba.

Tegyen kériilbelil egy tedskandl ricotta télteléket a ravioli
lap kézepére, nedvesitse meg a tészta széleit, &s zdrja le
a raviolit.

Csindlja ezt az sszes raviolival, amig el nem fogy a
tészta.

Tipp: A ravioli kivdgdsdabél visszamaradt tésztat
tegye a késziilékbe, és készitsen beldle ij lasagne
lapokat. Ezzel elhaszndlja az ésszes tésztdt.

A raviolit dvatosan tegye a fév8 sés vizbe és 6-7 percig
fézze. SzGrékandllal vegye ki és hagyija lecsepegni.

Olvassza meg a vajat egy serpeny8ben.

Tegye a rucoldt a tdnyérra és ossza el rajta a raviolikat.
Ontsén ré egy kis vajat, parmezdnsaijttal és a maradék
fenyémaggal szérja meg. Tehet rd szdritott paradicsomot
a télaléshoz.




Q@ .
g} Forma: G

1d8: 35 perc

4 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg makaréni
s6
1 véréshagyma

gcg&m makandni 2 oo

4 dltej
1 dl tejszin

Melegitse el8 a siitét 200 °Crra, felsd/alsé sitési funkciéd- 20 dkg reszelt

val. Cheddar sajt

A hdzi makarénit sés vizben f8zze fogkeményre. Szirje le, 29tdkg reszelt parmezan
sqj

hitse le és csepegtesse le. ’ .
50, bors, szerecsendié

Pucolja meg és darabolja apré kockékra a hagymat. Egy
serpeny8ben olvassza fel a vajat és parolja Givegesre.

Keverje bele a lisztet, réviden izzassza meg, majd dntse
bele a tejet és a tejszint.

Keverés kdzben f8zze az egészet kariilbeliil 5 percig,
maijd izesitse séval, borssal és szerecsendiéval.

Keverje dssze a kétféle sajtot.

A makaréni felét tegye sitéformdba, szérja meg a sajt
felével, majd tegye rd a maradék makarénit.

Ontse 16 a tejszines szészt, és szérja ré a maradék sajtot.
A felfdjtat sisse a tepsiben kb. 25-30 percig aranybarndra.

Tdlalaskor szérja meg egy kis borssal.
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Forma: G

Id3: 55 perc

4-6 személyre

0

kb. 32 dkg makaréni
20 dkg koktélparadi-
csom

4 péréhagyma

2 paprika (piros)

50 dkg dardlt his
(fiszerezve)

kevés olaj sitéshez
15 dkg Edamer sait
s6, bors, 8rélt paprika

1,5 dl Metaxa
(gordg palinka)

30 dkg passzirozott
paradicsom

1 tk. balzsamecet

1 tk. olivaolaj

1 tk. citromlé

200 g tejszin

2 gerezd fokhagyma
gyros fGszerkeverék
vagy

oregdnd, majordnna,
bazsalikom, kakukkfd,

rozmaring, sé, bors

A hdzi makaréni tésztdt sés vizben f8zze fogkeményre,
sz(rje le és csepegtesse le.

Mossa meg, tisztitsa meg és negyedelje fel a koktélparadi-
csomokat.

Mossa meg a péréhagymét és karikdzza fel vékonyan.
Mossa meg, pucolja meg és kockdzza fel a paprikdt.

Olajban piritsa meg a gyroshist, vegye ki a serpeny8bé|
és tegye félre.

A siitélében sisse meg a zéldséget és tegye bele a gyros-
hist. Vegye le a serpenydt a tizhelyrd|, tegye a tejszit egy
edénybe.

A passzirozott paradicsomot és a tejszint tegye egy ldbasba.

Adjon hozzd 3 tedskandlnyi gyros fiszerkeveréket, vagy
1/2 tedskandl oregdnét, majordnndt, bazsalikomot, kakuk-
kfivet és rozmaringot.

Hamozza meg, vdgja apré darabokra és adja hozzd a fok-
hagymdt is. Keverje hozzd a balzsamecetet, az olivaolajat
és a citromlevet. Adjon hozzé 1 tk. cukrot és izesitse séval
és borssal.

Adja hozzé a metaxdt és addig fézze, amig megszinik az
er8s alkoholszag.

A kész metaxaszdszt tegye a gyroshishoz és a zéldséghez
és 6l keverie el.

A makarénit tegye siitéformdba, adja hozzd a gyros hist a
Metaxa szésszal és szérja meg a saijttal.

180 °Cra elémelegitett sitében kb. 25-30 percig sisse dt.



Gu(vwo-te(jbsévwo JCébSJCa

HOZZAVALOK A hdzi penne tésztdt sés vizben f6zze fogkeményre, szirje le
és csepegtesse le.

kb. 32 dkg penne

Olvasszon meg vajat a serpenyd8ben, a lecsepegtetett pennét

2 tojas e ; ;
2 dl tejszin addig piritsa, amig enyhén meg nem barnul.
6 ek cukor Keverjen hozzd 3 ek. cukrot.
5 dkg vai Keverje el a tojasokat a tejszinnel és a maradék cukorral.

1 csipet fahéj Adja a pennéhez a tojdsos és tejszines keveréket, és takaré-
kon vérja meg, amig a tojasos keverék bestrisddik és atsil.

A tdlaléshoz széria meg egy kis fahéjjal.

(e) Idé: 2-3
(eN®) f
Ferris I3 15 perc személyre

© © 0 0 0 0 00000 000000000 0000000000000 000 0000000000000 0000000000 o

QchJa tezj-raewm alméval

HOZZAVALOK A feldarabolt mogyorét magas falt serpeny8ben piritsa
barndra, vegye ki és tegye félre.

kb. 32 dkg penne
5 dkg mazsola
4 ek. mogyord (szeletelt)

Tegye a serpeny8be a hdzi pennét, a mazsoldt, a tejet, 2 dl
hideg vizet, egy csipet sét, fahéjat, vanilids cukrot és a cukrot.

1/2 liter tej Magas tizén, fedd alatt f8zze fel, kézben tgyelien arra,
2-3 csipet fahg; hogy ne f8jén t6l. Ezutan fedd nélkiil fézze tovabb kb. 5 per-
3 ek. cukor cig. l[d8nként kevergesse meg, hogy ne ragadjon a serpenyd
1 dl tejszin aligra.
1 csomag Vaniliés cukor Mossa meg az almdkat, vegye ki a maghdzat és kockézza

(0,8 dkg) fel az almdkat 1-2 cm-es darabokra.

2 kemény hosi alma A kockdra vagott almat forgassa a tésztdba, és kevergetve

(pl. Joncgold,) f6zze még kb. 5 percig, hogy a folyadék egy kicsit felforrjon.
5 Adja hozz4 a tejszint és még egyszer fézze fel.

Tdlalds elétt szérja meg porkslt mogyordval.

O, 1d8: 2-3
(e¥e) !
Formagh 20 perc @ személyre
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Id3: 15 perc

4 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg penne

35 dkg kelbimbo

s

2 mogyoréhagyma

2 gerezd fokhagyma

4 ek. olivaolaj

15 dkg fustélt szalonna,
enyhén mossa meg

kb. 1,5 dl husleves

1-2 ev8kandl citromlé
bors a borsdardlébél
frissen reszelt parmezdn-
sajt, télaldshoz

@evume kelBimBoval 8

bgaeowwd\)aQ

Mossa meg, pucolia meg és sés vizben kb 5 perc alatt
f6zze meg a kelbimbét. Végil jéghideg vizben hitse le,
szdritsa meg és vdgja apré darabokra.

Hdmozza meg a mogyoréhagymat és a fokhagymat, mind-
kettét darabolja fel apré darabokra és forré olivaolajban
izzassza Uvegesre.

Vdgija csikokra a szalonndt, és izzassza meg.

Adja hozzd a kelbimbét és dntse fel egy kis zoldségle-
vessel. Dinsztelje kb. 10 percig. Szikség szerint &nise fel
zoldséglevessel, a nedvességnek a f6zés végéig teljesen el
kell parolognia.

F8zze fogkeményre a hdzi pennét sés vizben.
Csepegtesse le és keverje 6ssze a pennét a kdposztaval.

Izesitse séval, citromlével és borssal, szérja meg parmezan-
sajftal.



Te%’ejo kisnlénd penne
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A teljes kidrlésd hazitésztat (25 dkg BL8O-as lisztbd| és

folyadékbdl) f6zze fogkeményre sés vizben.

Mossa meg és pucolja meg a brokkolit, szedje rézsdira és
forré serpenyében 1 ev8kandl olajban réviden izzassza
meg.

izesitse séval, borssal és éntse fel egy kis borral. Dinsztelie
2-3 percig fedd alatt.

Mossa meg, pucolja meg és vagija félbe a paradicsomot.
Adja a brokkolihoz, és piritsa kb. tovdbbi 2 percig.

A napraforgémagokat egy mésik serpeny8ben piritsa
aranybarndra. Hizza le a tizhelyrél és hagyja lehdlni.

Hdmozza meg és végja durva darabokra a fokhagymét.
Mossa meg, rdzza szdrazra és szedije leveleire a bazsali-
komot. Térje apréra a fokhagyméval mozsarban.

Adja hozzé a napraforgémagot, és végija fel durvara.

Keverje bele a parmezdnsaitot és a fennmaradé olajat,
izesitse séval és borssal.

Széritsa meg a tészidt és izlés szerint egy kis f8zéshez
haszndlt vizzel és a pesztéval keverje el a z&ldséggel.

Izesitse és talalja.

©,
%g Forma: H

1d8: 25 perc

3-4 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg teljes
ki8rlési penne

s6

30 dkg brokkolirézsa
5-6 ek. olivaolaj

bors a borsdaralébél
egy kevés szdraz
fehérbor

20 dkg koktélparadi-
csom

50 g napraforgémag
2 friss gerezd
fokhagyma

2 csomé bazsalikom
1-2 ek. reszelt
parmezdnsait
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%g Forma: H

Id8: 20 perc

2-3 személyre
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HOZZAVALOK

32 dkg penne

2 piros chilipaprika

1-2 gerezd fokhagyma
1 kis véréshagyma

10 dkg er8s paprikds
szalémi

4-5 ek. olivaolaj

40 dkg passzirozoft
paradicsom

1 ek. paradicsompiiré
s6

bors a borsdaralébél
6 dkg pecorino sait,
télaldshoz

bazsalikom, diszitéshez
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Mossa meg, felezze meg a paprikdt és szedje ki a magjdt.
Darabolja apréra a gyimélcshist.

Hdmozza meg és vagja apré darabokra a fokhagymat és

a hagymét.

Végja apréra a paprikds szaldmit.

Melegitse meg az olivaolajat egy edényben, piritsa meg
vele a hagymdt, a fokhagymdt és a paprikés szaldmit.

Tegye hozzd a paradicsomot és a chilipaprikét. Keverje
bele a paradicsomsGritményt, sézza, borsozza és kb. 10

percig f8zze fel.

Kézben a hdzi pennét forrasban évé sés vizben f8zze

fogkeményre, és szirije le a sz(réedényben.

Keverie a pennét a szészhoz.

Tegye mély tanyérra, szérja meg pecorino sajttal és tdlalja

bazsalikommal.
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