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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 tésztdhoz, hogy kiilén-
leges izt adjon a tésztanak.

Alkalmas lehet példaul para-
dicsomszdsz, 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 kreativitdsdnak.

hozza. Ebben a receptfizetben bemutatd jellegd dbrékat taldl,

amelyek az élelmiszertél figgden eltérhetnek a végered-
ménytél.
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HOZZAVALOK Tegyen 20dkg durumbizalisztet és 5 dkg bizalisztet a tész-
tatartéba.

20 dkg bizadara y 9 Bl e s e p s A |
5dkg bozaliszt (BL51) egyen egy tojdst a mérépohdrba, és 6ntsén hozzd kb. 50 m

kb. 05 dl viz vizet. Percdkettd egyitt koriilbelil 1dl folyadékot képez.

1 tojds (méret: M) Keverje el a tojast a vizzel.

Inditsa el a [ dagasztds programot 25 dkg liszthez.

Lassan &ntse a viztojds keveréket a tésztaformdba a fedél
nyilésén keresztil.

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




Tegyen 20 dkg durumbizalisztet és 5 dkg bizalisztet a tész-

20dkg bizadara tatartéba.
5 dkg bizaliszt Inditsa el a OV dagasztds programot 25 dkg liszthez.
(BL51)
kb. 1dlviz

HOZZAVALOK

Ontsén hozzd lassan kb. 1dI vizet a fedélen lévé nyildson
keresztii| a tésztatartéba.

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

25 dkg bizaliszt Tegyen egy tojdst a mérépohdrba, és dntsén hozza kb. 50 ml
(BL51) vizet. Percdkettd egyitt kériilbelil 1dl folyadékot képez.
kb. 0 5dl viz Keverje el a tojast a vizzel.

1 tojds (méret: M) Inditsa el a OV dagasztds programot 25 dkg liszthez.

Lassan dntse 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.
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HOZZAVALOK Tegyen 25 dkg bdzalisztet a tésztatartéba.
25 dkg bézaliszt Inditsa el a OV dagasztds programot 25 dkg liszthez.

(BL51) Ontsén hozzd lassan kb. 1dI vizet a fedélen lévé nyildson
kb. 1dl viz keresztil a tésztatartéba.

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

a kiadds kézben.



Forma: A

1d8: kb. 25 perc

2-3 személyre

O

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spagetti
s6

4 tojasfehérie,

méret: M

10 dkg reszelt
parmezdn sait

10 dkg zsirszalonna
1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma
2 ek. olivaolaj

bors a borsdardlébdl
C&f(,g bazsalikom, diszitéshez
onana

Sés vizben f8zze fogkeményre a hdzi spagettit.

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

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

Hizza le a tizhelyrdl, hagyja lehiIni és keverje a tojdske-
verékhez.

Szirje le a spagettit és még forré dllapotban, cseppszara-
zon keverje el a tojéskeverékkel és jél keverje dssze.

A tojaskeveréket a tészta melege sdriti krémesre.

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



Forma: A

Id8: 40 perc

2-3 személyre

@00 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spagetti

1 répa

1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma
1 szdr zeller

40dkg vegyes dardlt
hds

2 ek. olivaolaj

2 ek. paradi-
csoms(ritmény

kb. 2dl hisleves
1,5dl passzirozott
paradicsom

s

1 csipet cukor

bors a borsdardlébdl
40dkg darabos
paradicsom, konzerv
1 tk. szdritott
fiszerndvény
bazsalikom, diszitéshez
4dkg reszelt parmezdan
sajt, izlés szerint

@o@ogwa'c bloaﬁetﬁ

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

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

Serpeny&ben melegitse fel az olajat, a dardlt hist és sisse
meg, amig meg nem barnul és darabokra nem vdlik.

Adja hozzé az elékészitett z8ldséget és 2-3 percig
izzassza meg.

Keverje bele a paradicsoms(ritményt és réviden piritsa
meg, majd 6ntse fel a zoldséglével és a passzirozott
paradicsommal. Mindent keverjen el a séval, cukorral és a
borssal, a darabos paradicsommal és a fiszernévényekkel.

A szbszt 35-40 percig idénként keverje meg és fézze fel,
szikség szerint tegyen hozzd még z&ldséglevet.

Kézben a hdzi spagettit bs, sés vizben f8zze fogkeményre,
majd sz{rje le, [6] csepegtesse le, és tdlalja.

Izesitse a bolognese szészt, tegye a spagettire és bazsali-
kommal télalja. 1zIés szerint reszelt parmezdnnal tdlalja.



Forma: A

1d8: 20 perc
@ 2-3 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spagetti
2 )
g'oaﬁetﬁ, SoocQQe en 6
3-4 cukkini
50 dkg lazacfilg,
Qaga,(’, bér nélkl
3 ek. olivaolaj

A hdzi spagettit f6zze s6s vizben fogkeményre, szirje le 3 szdl bazsalikom

és csepegtesse le. 2 dl tejszin
I Kinit & (s 13 bors a borsdaralébél
Ezalatt mossa meg a cukkinit, és egy spirdlvagéval vagja 10 dkg Créme fraiche

’ ’ 7] ’ ”"
hosszd, vékony csikokra, Ggynevezett ,zoodle"-okra. citromlé

Tipp: A cukkinit kis kockdkra is felvdghatija, ha nincs
spirélozdja.
Mossa meg a lazacot, térélie szdrazra konyhai papirtérlé-
vel, kockézza fel, és serpenydben forré olivaolajon piritsa
meg.

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

Vegye ki a lazacot a serpeny8bdl, és tartsa melegen.

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

Keverje bele a créme fraiche-, és hagyja a tésztat
dtmelegedni a szészban.

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

Tegye mély tanyérokra és azonnal télalja.



Forma: B

Id8: 15 perc
@ 2-3 személyre

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spaghettoni
56

4 gerezd fokhagyma
2-3 kis szdritott
chilipaprika

6 ek. olivaolaj

2-3 ek. feldarabolt,

sima petrezselyem

A hdzi spaghettonit sés vizben f6zze fogkeményre.

Ekézben hdmozza meg és kockdzza apréra a fokhagymét.

Morzsolja apréra a chilipaprikat.

Egy serpenydben melegitse fel az olivaolajat, és révid ideig
dinsztelie meg a fokhagymat a chili morzsa kétharmadéval,

majd forgassa bele a petrezselymet.

Szirje le a spaghettonit, csepegtesse le és chillisfokhagy-

més olajban jél keverie el.

S6zza meg spagettit, tegye a tényérokra, és talalds elstt

szérja meg a maradék chillivel.



gpaﬁ Rettont capnene
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Mossa meg a koktélparadicsomokat, és az olivaolaijjal,

némi nagyszemd{ tengeri séval és a megmosott fiszernévé-
nyekkel egyitt tegye a tepsibe.

Hdmozza meg és adja hozzd a fokhagymdt.

Melegitse el8 a sitét 160°Cra, felsd/alsé sitési funkcid-
val, és sisse benne a paradicsomokat 30-35 percig.
Vegye ki, szedje ki bel8le a fiszernvényeket és hagyija
kihGlni.

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

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

Mindent izesitsen séval, borssal és 6l keverie el.

Szedje le, mossa meg, rdzza ki és tegye rd a bazsalikomle-

veleket.

IzIés szerint 8r&lion rd még egy kis friss borsot, és tdlalja.

Forma: B

1d8: 40 perc
@ 2-3 személyre

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg spaghettoni
50 dkg koktélparadi-
csom

6 ek. olivaolaj
nagyszem{ tengeri s&
2 rozmaringdg

2 kakukkfd ag

4 gerezd fokhagyma
sO

15 dkg mini-mozzarella
golyé

4 ek. fehér balzsamecet
bors a borsdaralébdl

1 csomé bazsalikom-
levél



Id8: 15 perc

2-3 személyre

o0

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg feftuccine
sO

1 mogyordhagyma

1 gerezd fokhagyma
2 ek. olivaolaj

1 nagy biocitrom, a
reszelt héj és a lé

10 dkg reszelt
parmezdn sajt

bors a borsdaralobol
bazsalikom, diszitéshez

;Cettu,ccévw, 'omme/jvdeb
ciomon bgébbga@

A hézi fettuccinét sés vizben fézze fogkeményre.

Hdmozza meg a mogyoréhagymat és a fokhagymat,
és vdgja nagyon apréra. Mindkettét piritsa Gvegesre
olivaolajban.

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

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

Izesitse és talalja bazsalikommal.




Ta(ch'caJCeQQe 36%%8& éh
el nejttal

Olvassza ki a borsét és f6zésben 1év8 sés vizben blansiroz-
za 2-3 percig. Ezutdn szirje 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 spdrgdt és adott esetben hdmozza meg
a széra aljét. Vagja vékony ferde csikokra.

Hdmozza meg és vdgja apréra a fokhagymdt.
Mossa meg a kakukkfGdgakat és csapja ki beldle a vizet.
A hdzi tagliatellét kb. 4 percig fézze fogkeményre.

Ekdzben egy serpenydbe tegyen olajat, és piritsa meg
a zoldséget.

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.

23N
ZE\\}
JiIT)

7]

7
I
I

N

&

Forma: C

1d8: 15 perc

3-4 személyre

o0

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg

10dkg borsé,
fagyasztott

s6

1 cukkini

1 sarga paprika

1 piros paprika

15 dkg zéld sparga
2 gerezd fokhagyma
2 kakukkfd ag

3 ek. olivaolaj

bors a borsdaralébdl
8 dkg reszelt parmezdn
sajt
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Id8: 30 perc

3-4 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg

40 dkg csirkemell filé

2 mogyoréhagyma .(V i) @ 7 f ‘ Y ! c (: b
4 sz4l petrezselyem am (}LOSO ChUu

2,5dl tejszin

4 ek. konyak éb QLCC@QQQ

1 ek. curry por

2 ek. olivaolaj
Mossa meg, térélgesse szdrazra és vagja kézepes dara-

s6, bors 5 =
! bokra a csirkemell filét.

Keverie el a csirkedarabokat curryporral és egy evékandl
olajjal.

Pucolia meg és kockdzza fel apré darabokra a mogyoré-
hagymat.

A hézi tagliatelle tésztat sés vizben f8zze fogkeményre,
sz(rje le és csepegtesse le.

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

Ontse fel konyakkal, melegitse kb. 30 mésodpercig, majd
porkslie meg.

Mossa meg, rdzza szdrazra és vagja apréra a petrezselymet.

Adja hozzd a petrezselyem felét a serpeny8be, adjon hoz-
z4 2 dl tejszint, keverje dssze és pdrolja 5 percig. Izesitse
séval, borssal.

Tegye a tagliatelle tésztdt a tényérra, télalja a csirkehist a

tejszinnel, és a petrezselyemmel.



(@@)} Forma: D

1d8: 15 perc

2-3 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg pappar-

delle

s6

20 dkg fistslt szalonna

20dkg fehér csiperke-

gomba

1 gerezd fokhagyma
" QQQ 1 2 ek. olivaolaj

@C&«FP CDLPQ‘CQ,QS‘ 2 ek. apréra végott

petrezselyem

LRLh T

8 dkg frissen reszelt

ombBeval é» bga@omc’a)a@ parmezén s

bors
Fézze a frissen készitett pappardelle tésztdt 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 fistlt
szalonndt.

Adja hozzé a csiperkegombdt 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

Id8: 30 perc
@ 6 személyre

@00 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 63 dkg széles
metélt

1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ek. olivaolaj

20dkg fétt sonka

10 dkg német sonka
(fustslt, kockdra végott)
50 dkg savanyké-
poszta

(Zr(e)scit?f)groﬁn sajt ga\) (,,L‘ ’ Ol)sm

2 dl tejszin

56, bors bSéer meté@ﬁ-gmﬁw

A hdzi széles metélt tésztat sés vizben f8zze fogkeményre,
szirje le és csepegtesse le.

Hdmozza meg a fokhagymat és a hagymdt, és német
sonkaval piritsa meg olivaolajban.

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

El&szor a kevert savanyd kdposztdt, majd a tagliatelle
tésztat, majd a gratin sajtot rakja egy sitéformdba. Ontse
ré a tejszint és 200° Cra el8melegitett sitében sisse Gt
kb. 30 percig.

Séval, borssal izesitse és télalja.



(@2@) Forma: D

Id8: 15 perc

2-3 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg
pappardelle

s6

15 dkg borso,
fagyasztott

2 szdl kapor

2 524l petrezselyem

1 kezeletlen citrom

4 gerezd fokhagyma
20 garnélardk,
megtisztitva és meghé-
mozva a farkdig

2 ek. olivaolaj

0,8dl zsldségalaplé

2 ek. méz (vagy agave
szirup)

Bors a borsdardlébél
4 ek. reszelt Pecorino

sajt




@aﬂowaQQQe
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F8zze a frissen készitett pappardelle tésztdt sés vizben
fogkeményre.

Az utolsé 2 percben adja hozzd a kiolvasztott borsét.
Mossa le, rdzza le és végja finomra a fGszernsvényeket.

Forré vizzel mossa meg a citromot, tdrélgesse szdrazra,
reszelie le a héjat és préselje ki a levét.

Hdmozza meg és vdgja apréra a fokhagymdt.

Mossa le, térélie szarazra a garnélardkot és forré ser-
penyd8ben réviden sisse meg olajban.

Adja hozz4 és piritsa meg a fokhagymét.

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

|zesitse séval, borssal.
A tésztét borséval térélje dt és tegye a tanyérokra.

Tegye ré a garnélardkokat és pecorino sajttal szérja meg.




g'oewét-g'cmguém
cQLébgébbgaQ

Zsiradék nélkil egy serpeny8ben piritsa meg a diét, amig
illatozni kezdenek. Vegye le a tizhelyrél, hagyja kihdlni és
a talaléshoz tegye félre a didfeleket. A maradékot végja
apré darabokra.

Hdmozza meg és apritsa fel a mogyoréhagymét és a
fokhagymét. Egy serpeny8ben forré olajon egyiitt dinsztelje
meg.

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

Keverje el a keményitét a hideg zéldséglevessel és a
tejszinnel.

Keverje a sajtszészba és 5-10 percig fézze fel.

A spendtlével készitett hdzi linguinét f8zze sés vizben
fogkeményre.

Mossa meg, rdzza szérazra és apritsa fel a fiszernévényeket.

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

Dobja a tésztét a szdészba.

Tdlalja a fennmaradé didval és parmezdnsaittal.

1d8: 15 perc
@ 2-3 személyre

HOZZAVALOK

kb. 33 dkg spendtbdl
készilt linguine

6 dkg disbél

1 mogyoréhagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ek. névényi olaj
1,5dl szdraz fehérbor
15 dkg reszelt
mozzarella saijt

1 tk. étkezési keményitd
kb. 0,8 dl zéldségalaplé
2,5dl tejszin

s6

bors, fehér

1-2 tenyérnyi
fGszerndvény, pl. petre-
zselyem, bazsalikom,
oregdnd

4 ek. parmezdénsait



Forma: F

Id8: 45 perc

2-3 személyre

O

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg
ravioli-nyerstészta

1 kérte

15 dkg szalonna,
apréra kockdzva

7,5 dkg hegyi sait,
apréra reszelt

1 mogyoréhagyma
50 vékonyra szeletelt
reggeli szalonna

s6, bors, szerecsendié

5dkg vaj

TUDNIVALO:
25 dkg liszt + folyadék kb.

30 ravioli elkészitéséhez
elég.

Qa\)io@c bgaQovaéb.
Rintsn tioltelslleel

Hdmozza meg, pucolja meg és kockdzza apréra a
kértéket.

Piritsa meg a kortéket a szalonndval és izesitse séval,
borssal és szerecsendiéval.

Tipp: Ne haszndljon 6l puha kértéket, mert a késébbi
f6zés sordn a raviolival is puhulnak.

Keverien bele kb. 3,5 dkg hegyi sajtot.

Formézzon lasagnelapokat, ha szikséges sodréféaval kicsit
nyUijtsa ki, vagja ki a raviolit és a kezelési utasitds szerint
tegye a ravioli formdba.

Tegyen a ravioli lapra kérilbelil egy tedskandl kértekeveré-
ket, nedvesitse meg a ravioli lap széleit egy kevés vizzel, és
zdrja le a raviolikat.

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

Tipp: A ravioli kivdgdsdabdl visszamaradt tésztdt tegye a
készilékbe, és készitsen belble uj lasagne lapokat. Ezzel
elhasznélja az ésszes tésztdt.

A raviolit dvatosan tegye a févé sés vizbe és 6-7 percig
f8zze. Sz(rékandllal vegye ki és hagyija lecsepegni.

Serpeny8ben olvasszon meg egy kis vajat, piritson Gveges-
re egy kis mogyoréhagymdt, izesitse séval és borssal.

Tegye a raviolit a serpenydbe.
Sisse ropogésra a szalonnaszeleteket.

Tegye a ravioli tésztdt a tanyérokra, tegye rd a szalonnacsi-
kokat és szdrjon ré egy kis hegyi saitot.



Forma: F

Id8: 55 perc

4 személyre

@00 0000000000000

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg lasagnelap
2 véréshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 szdr zeller

1 répa

50 dkg dardlt sertéshis
5 ek. olivaolaj

s, bors

80 dkg passzirozott
paradicsom

Cayenne bors, ,olasz
fiszerndvények”

fiszerkeverék

25 dkg mozzarella

1 kis csomé bazsali-
kom
koktélparadicsom,
talaldshoz

Labaﬁvue Paaa&é@om&—
bgébbga@, darncle Rannal
en mo%aneQQci\)aQ

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 répdt.

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

A felkockdzott z8ldségeket egy serpenydben pérolja
3-4 percig egy evékandl olivaolajon, majd tegye félre.

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

Darabolja a mozzarellat vékony szeletekre.

Melegitse el8 a siitét 180°Cora alsé és felsé héfokon, majd
kenjen ki egy tepsit (kb. 20 x 30 cm) a maradék olaijjal.

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

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



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

Orslién rd borsot, fedje le a formét alufdlidval, és
tepsiben siisse 25-30 percig.

Mossa meg a bazsalikomot, rézza ki beléle a vizet
és vdgija fel durvdn.

Tdlaléshoz szérja meg a lasagnelapokat bazsalikommal
és télalja koktélparadicsommal.




graewéﬁab Qabaﬁne

SwwxéQaJLdQQaQ eh

Olvassza fel a vajat egy serpenydben, majd folyamatos
keverés mellett adja hozzé a lisztet, és dinsztelje meg. Ke-
verje fovébb és lassan adja hozzd a tejet. Keverés kézben
forralja fel az egészet korilbelil 5 percig, és izesitse séval,
borssal és szerecsendiéval. Elkésziilt a bésamel szész.

Hdmozza meg a fokhagymdt és a hagymdt, apritsa fel és
olivaolajban pdrolja Gvegesre.

Adja hozzd és melegitse fel a kiolvasztott spendtot.

Mossa le, térélie at és vagja durva darabokra (kb. 2x2 cm)

a lazacfilét.

Mossa meg és torolgesse szdrazra a garnélardkot.

Adja a spenéthoz a lazackockdkat és a garnélardkot és
melegitse 4. Fiszerezze séval, borssal és szerecsendiéval.

kb. Keverjen hozzd 2,5 dl bésamel szészt.

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

Zsirozzon ki egy sitéformdt és tegyen bele egy réteg
lasagnelapot. A tetejére szérja rd a spendtos keverék felét,
tegyen a tetejére egy Ujabb réteg lasagne lapot és a spend-
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° C-ra elémelegitett légkeveréses sitében kb. 25 percig

sUsse a lasagne tésztdt.

Forma: F

1d8: 45 perc
@ 4 személyre

DI R R R A IR AR

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg lasagnelap
1 csomag leveles spe-
nét (fagyasztott)

15 dkg garnélardk
(megftisztitott)

kb. 40 dkg lazacfilé

4 gerezd fokhagyma
2 véréshagyma

2 mozzarella (25 dkg)
3dkg bizaliszt

1/2 liter tej

3dkg vaj

szerecsendid, sé, bors



Forma: F

Id8: 50 perc
@ 4 személyre

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg lasagnelap
3 dkg bizaliszt

1/2 liter tej

3 dkg vaj

s6

bors a borsdardlébél
8rolt szerecsendid
1-2 ev8kandl citromlé
1 brokkoli, kb. 50 dkg
1 pagoda karfiol,

kb. 50 dkg

30 dkg ricotta

8 dkg reszelt
kecskegouda saijt

Labaﬁwe Broleleolivel

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, szerecsendiéval és citromlével.

Elkészilt a bésamel szdsz.

Mossa meg és szedje rézsdira a brokkolit és a pagodab-
rokkolit. Févésben 1év8 sés vizben 2 -3 percig f6zze, majd
jeges vizzel hitse le és szdritsa meg.

Melegitse el8 a sitét 180°C-ra légkeveréssel.

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

Tegyen a felféjtforma aljgba egy kis bésamel szészt.

A lasagne lapokat, a bésamel szészt és a zldségeket
felvaliva tegye a rakott edénybe, a ricottdt kenje a z&ldsé-
gekre.

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

sitébe kb.35-40 percig.



Rl iR
darnclbe Rannal

Olvassza fel a vajat egy serpeny8ben, majd folyamatos
keverés mellett adja hozz4d a lisztet, és dinsztelje meg.
Keverije tovabb és lassan adja hozzd a tejet. Keverés
kézben forralja fel az egészet koriilbelil 5 percig, és
izesitse séval, borssal és szerecsendidval. Elkészilt a
bésamel szész.

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

Keverie bele a paradicsomsiritményt és &ntse fel darabos
paradicsommal.

|zesitse oregdnéval, bazsalikommal, séval, borssal és
paprikaval, és kb. 10 percig f6zze.

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 leveg8keveréses
sit8ben 180°C-on siisse 30-40 percig.

Forma: F

8 Fézési ids:
55 perc

7-8 személyre

%
O

DI R R R A IR AR

HOZZAVALOK

kb. 64 dkg lasagnelap
(50 dkg lisztbdl)

60 dkg dardlt his

2 véréshagyma

1 ek. paradicsompiiré
50 dkg darabolt para-
dicsom (konzerv)

1 gerezd fokhagyma
oregdnd, bazsalikom,
s6, bors, paprikapor

3 dkg bizaliszt
1/2 liter tej
3 dkg vaj

szerecsendid, s, 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 lisztbsl)

12,5 dkg kenheté
kecskesaijt

12,5 dkg ricotta

4 dkg mandulafenyé-
mag

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

7,5 dkg vaj

8 dkg parmezan,
(reszelt)

5dkg
mandulafenyd-mag
s, bors

egy kis rucola egy pér
paradicsom (szdritott,
olajban, lecsepegtetett)
a télaléshoz

TUDNIVALO:

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

toltelék elegendd a dupla
mennyiséghez is. Kb. 50
raviolihoz haszndljon 50 dkg
lisztet és folyadékot.

Raviole nicotta-
panadicnom tiltelékleel

Piritsa meg az 8sszes feny8magot serpenydben olqj
nélkol.

Mixeljen 6sszes lagy kecskesaitot, ricottasajtot, 4 dkg
feny8magot és 12,5 dkg szdritott paradicsomot. Izesitse
séval, borssal.

Formézzon lasagnelapokat, ha szikséges sodréfdval
kicsit nydijtsa ki, vagja 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 kivdgdsdabdl visszamaradt tésztat
tegye a készilékbe, és készitsen beldle uj lasagne
lapokat. Ezzel elhaszndlja az ésszes tésztdt.

A raviolit dvatosan tegye a f6v3 s6s 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, parmezdnsaittal és a maradék
fenyd8maggal szérja meg. Tehet rd szdritott paradicsomot
a télaléshoz.




)
fJ) Forma: G

1d8: 35 perc

4 személyre

HOZZAVALOK

kb. 32 dkg makaréni
s6
1 véréshagyma
5dkg vaj
2 ek. liszt
4dl tej
1dl tejszin

6 bl 20 dkg reszelt
g% D ncC Cheddar saijt

20 dkg reszelt

parmezdn sait
s, bors, szerecsendié

Melegitse el8 a sitét 200° Cora, felsd/alséd sitési
funkciéval.

A hdzi makarénit sés vizben fézze fogkeményre.
Szirje le, hitse le és csepegtesse le.

Pucolja meg és darabolja apré kockékra a hagymat.
Egy serpenydben olvassza fel a vajat és pérolja ivegesre.

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 ré a maradék makarénit.

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

Tdlalaskor szérja meg egy kis borssal.
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Id8: 55 perc

4-6 személyre
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kb. 32 dkg makaréni
20 dkg koktélparadi-
csom

4 péréhagyma

2 paprika (piros)

50 dkg dardlt hos
(fGszerezve)

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

1,5dl Metaxa
(gorég pdlinka)
30dkg passzirozott
paradicsom

1 tk. balzsamecet

1 tk. olivaolaj

1 tk. citromlé

200g tejszin

2 gerezd fokhagyma
gyros fiszerkeverék
vagy

oregdnd, majordnna,
bazsalikom, kakukkfd,

rozmaring, sé, bors

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

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

Mossa meg a péréhagymdt és karikdzza fel vékonyan.
Mossa meg, pucolja meg és kockdzza fel a paprikét.

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

A sitélében siisse meg a z8ldséget és tegye bele a
gyroshist. Vegye le a serpenyét a tizhelyrdl, tegye a tejszit
egy edénybe.

A passzirozott paradicsomot és a tejszint tegye egy l&dbasba.
Adjon hozzd 3 tedskandlnyi gyros fiszerkeveréket,

vagy 1/2 tedskandl oregdnét, majordnndt, bazsalikomot,
kakukkfivet és rozmaringot.

Hdmozza meg, vagja apré darabokra és adja hozzd a fok-
hagymét is. Keverje hozzd a balzsamecetet, az olivaolajat
és a citromlevet. Adjon hozzd 1 tk. cukrot és izesitse séval
és borssal.

Adja hozzé a metaxdt és addig fézze, amig megszinik az
erds 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 el8melegitett sitében kb. 25-30 percig sisse &t.



Gu{mpb-fe(josévwo tébgta

A hézi penne tésztat sés vizben f8zze fogkeményre, szirje le
kb. 32 dkg penne és csepegtesse le.

HOZZAVALOK

2 tojés / ” i
2dl tejszin Olvasszon meg vajat a serpenydben, a lecsepegtetett pennét
addig piritsa, amig enyhén meg nem barnul.
6 ek. cukor A *
. Keverjen hozzé 3 ek. cukrot.
5dkg vaj
1 csipet fahéj Keverje el a tojasokat a tejszinnel és a maradék cukorral.

Adja a pennéhez a tojdsos és tejszines keveréket, és takaré-
kon vdrja meg, amig a tojdsos keverék besirlisddik és atsil.

A tdlaléshoz szérja meg egy kis fahéjjal.

O,
%g Forma: H Id8: 15 perc @ 2-3 személyre
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é&e)o JC%'-Pekue alwméval

HOZZAVALOK A feldarabolt mogyorét magas fald serpenydben piritsa
barndra, vegye ki és tegye félre.

kb. 32 dkg penne

5 dkg mazsola

4 ek. mogyord

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

Magas tizén, fed8 alatt f8zze fel, kdzben tgyelien arra,

szeletelt
]/(2 liter te)i hogy ne f&jon tol. Ezutdn fedd nélkiil fézze tovabb kb. 5 per-
2-3 csipet fahé cig. l[d8nként kevergesse meg, hogy ne ragadjon a serpenyd
3 ek. cukor alidro.
1dl tejszin Mossa meg az almdkat, vegye ki a maghdzat és kockézza
1 csomag Vaniliés cukor fel az almdkat 1-2 cm-es darabokra.
) ('0"8 dkg) A kockdra vagott almét forgassa a tésztdba, és kevergetve
2 kem?ml/ ?USU Olrlrlio) f6zze még kb. 5 percig, hogy a folyadék egy kicsit felforrjon.
. Jonago
P 9 6 Adja hozzd a tejszint és még egyszer fézze fel.

Talalds eldtt szérja meg pérkslt mogyoréval.

(e}
%g Forma: H 1d8: 20 perc @ 2-3 személyre
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Id8: 15 perc

4 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg penne

35 dkg kelbimbé

s6

2 mogyoréhagyma

2 gerezd fokhagyma
4 ek. olivaolaj

15 dkg fisstdlt szalonna,
enyhén mossa meg
kb. 1,5dl husleves
1-2 ev8kandl citromlé
bors a borsdardlébél
frissen reszelt parme-
zdnsaijt, télaldshoz

Denne keliunbsval é

DSQQOVU/LC'NQQ

Mossa meg, pucolja meg és sés vizben kb 5 perc alatt
f8zze 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.

Végja csikokra a szalonndt, és izzassza meg.

Adja hozzd a kelbimbét és 6ntse fel egy kis zoldségle-
vessel. Dinsztelie kb. 10 percig. Szikség szerint &ntse fel
zdldséglevessel, a nedvességnek a f6zés végéig teliesen el
kell parolognia.

F&zze fogkeményre a hdzi pennét sés vizben.
Csepegtesse le és keverje 6ssze a pennét a kdposztdval.

Izesitse séval, citromlével és borssal, szérja meg parmezan-
sajttal.
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1d8: 25 perc

3-4 személyre
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HOZZAVALOK

kb. 32 dkg teljes
Te%’ejo kisnlénd penne kiérlési penne

s6

30 dkg brokkolirézsa

m'ouafonﬁé'oebsfé\)ae 5-6 ek. olivaolaj

bors a borsdardlébdl

A teljes kiérlésd hazitésztat (25 dkg BL8O-as lisztbd| és egy kevés szdraz
folyadékbol) f6zze fogkeményre sés vizben. fehérbor

. | : ot YR 20 dkg koktélparadi-
Mossa meg és pucolja meg a brokkolit, szedje rézsdira és csom
forré serpenyében 1 evékandl olajban réviden izzassza 50g napraforgémag
=9 2 friss gerezd
|zesitse séval, borssal és dntse fel egy kis borral. Dinsztelje fokhagyma
2-3 percig fed8 alatt. 2 csomdé bazsalikom

1-2 ek. reszelt

Mossa meg, pucolja meg és vdgija félbe a paradicsomot. e
parmezansaijt

Adja a brokkolihoz, és piritsa kb. tovébbi 2 percig.

A napraforgémagokat egy mésik serpeny8ben piritsa
aranybarndra. Hizza le a tizhelyrd| 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 végja fel durvara.

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

Széritsa meg a tésztdt és izlés szerint egy kis f6zéshez
haszndlt vizzel és a pesztéval keverje el a zéldséggel.

Izesitse és tdlalja.
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Id8: 20 perc

2-3 személyre

o

HOZZAVALOK

32 dkg penne

2 piros chilipaprika
1-2 gerezd
fokhagyma

1 kis véréshagyma
10dkg er8s paprikds
szaldmi

4-5 ek. olivaolaj
40dkg passzirozott
paradicsom

1 ek. paradicsompiré
56

bors a borsdardlébél
6 dkg pecorino saijt,
télaldshoz
bazsalikom, diszitéshez

@evw\e CJ)({D()’D
Pm&é@omgébbgae

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

Hdmozza meg és vdgja apré darabokra a fokhagymat és

a hagymét.

Vdgja 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 chilipaprikdt. Keverje
bele a paradicsoms{ritményt, sézza, borsozza és kb.

10 percig f8zze fel.

Kozben a hdzi pennét forrdsban 1évé sés vizben fézze

fogkeményre, és szirje le a sziréedényben.

Keverje a pennét a szészhoz.

Tegye mély tanyérra, szérja meg pecorino saijttal és télalja

bazsalikommal.
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Bevezetd 2 Pappardelle csipetkegombdval

Bolognai spagetti 5 ésszalonndval 12

0 Pappardelle garnélardkkal és borséval 15
Penne csipds paradicsomszésszal 29

Carbonara 4 Penne kelbimbéval és szalonndval 27

Cukros+tejszines tészta 26

o R

X Ravioli ricotta-paradicsom taltelékkel 23
Edes tejpenne almdval 26 Ravioli szalonnds, kortés toltelékkel 17
& S
Fettuccine parmezdénos citromos szésszal 9 Saijtos makaréni 24
Flambirozott csirkehis és tagliatelle 11 Savanys kdposztds szélesmetéli-gratin 13
3 Spagetti, zoodle és lazac 6
] Spaghettoni aglio olio 7
Klasszikus lasagne dardlt hssal 22 Spaghettoni caprese pirftott paradicsommal 8
L Spendtlinguine diészdsszal 16

Spendtos | slardkkal
Lasagne brokkelival és pagodakarfiollal 21 SR T b e

i ' és lazaccal 20
Lasagne paradicsomszésszal,
dardlt hossal és mozzarellaval 18 T
m Tagliatelle zaldséggel és reszelt sajttal 10
i , , Telies kiérlési penne napraforgépesztéval 28
Makaréni gyrostdl metaxaszdsszal 25 O Yt S *
Tojds nélkili bizalisztes tészta 3
Tojds nélkili durumbiza lisztes tészta 3
Tojdsos blzalisztes tészta 3
Tojésos durumbiza lisztes tészta 2
Képforrasok
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