Ontetek

Ecet-olaj ontetek

Mustaros ontet
Olajat keveriink, mustarral, soval, torott borssal és Worcester-martassal izesitjiik. Jol elkeverve,
hiitve talaljuk.

Marvanysajtos ontet
Olajat, sot, torott borsot, Worcester-martast 6sszekeveriink, ezutan hozzaadjuk a reszelt
marvanysajtot. El6hiitve talaljuk.

Ecet-olaj ontet
Az ecetet kevés vizzel, soval elkeverjlik, cukorral izesitjiik, végiil néhany csepp olajat adunk hozza,
¢s felhasznalas el6tt jol lehiitjiik.

Ajokas ontet

A finomra vagott ajokdhoz hozzaadjuk a sajat olajat, citromlevet, mustart, sot, torott borsot és
aprora vagott metéléhagymat. {z1és szerint mustar helyett készithetjiik paradicsompiirével is, ajoka
helyett hasznalhatunk sprottnit, vagy szardiniat.

Finomfii ontet
Az ecetes uborkat, voroshagymat, tarkonylevelet, zoldpetrezselymet, kapribogyot, metéléhagymat
finomra vagjuk és ecet-olajos dntetbe elkeverve jol lehiitjiik.

Vitaminos ontet

Az ecet-olajos Ontetet mustarral, torott borssal, citromlével izesitjiik, majd hozzaadjuk a lereszelt
sargarépat, az apro kockakra vagott fott tojast, a hasonldéan darabolt paradicsomot és a zoldpaprikat.
Talalasig a hiitdszekrénybe téve érleljiik.

Indiai ontet
Az ecet-olaj Ontethez reszelt, fott tojast, tordtt borsot, finomra vagott z6ldpetrezselymet adunk,
végiil curry-vel izesitjiik.

Ezer sziget ontet

Az oliva olajat narancs- és citromlével elkeverjiik, soval, torott borssal, fliszerpaprikaval,
Worcester-martéssal izesitjiik. Adunk hozza finomra vagott voroshagymat, zoldpetrezselymet,
olajbogyot, majd mustarral elkeverjiik.

Tejtermékbol késziilt ontetek
Megfeleld fiiszerezéssel €s jellegadd anyagokkal izesithetjiik tejtermékeinket, és ezeket igy
elkészitve Ontetként talalhatjuk. A joghurtot, kefirt, tejfolt 6nalloan is hasznalhatjuk ontetként.
Salatavalasztékunkat gazdaggd tehetjiik a tejtermékek izesitett valtozataival. A krémtirokat
izesithetjlik fiiszerekkel, higithatjuk joghurttal, kefirrel és tejszinnel. Legnagyobb fantazia a
krémsajtokban rejlik, mivel tejfollel, kefirrel, tejszinnel egyarant higithat6 és izesitve a
legvaltozatosabb izl ontetek késziilhetnek beldle.

Magyaros joghurtontet

A joghurthoz hozzaadjuk az apr6 kockékra 6sszevagott zoldpaprikat, paradicsomot, finomra vagott
metéldhagymat. Soval, torott borssal, citromlével izesithetjiik, és jol lehiitve a zoldsalatakhoz
talaljuk.



Tejfolos-fokhagymads ontet
A tejfolt izesitjiik soval, fehérborssal, mustarral, Worcester-martassal, citromlével, majd zuzott
fokhagymat és reszelt rockfortot adunk hozza.

Narancsos krémsajtontet
A tejszines krémsajthoz majonézt, a narancs reszelt héjat, narancslevet, sot keveriink. Jol lehiitve az
elokészitett zoldsalatara ontjiik.

Majonéz alapu ontetek

Majonézontet
A keményre kikevert majonézt izesitjiik sdval, citromlével, borecettel, mustérral, cukorral, 6rolt
fehér borssal, tejszinnel, vagy tejfollel jol elkeverjiik. Jol lehiitve az elokészitett zoldsalatara ontjiik.

Szalonnads ontet

A vékonyra szeletelt kolozsvari szalonnat siitébe téve zsirjatol kistitjiik, majd jol lecsurgatva és
leitatva kihfitjiik. Ezutan porra torjiik, majd a szalonnalisztet (1.: Szotar kezdoknek) hozzdkeverjiik a
majonézontethez. Aprora vagott metélohagymaval izesitjiik.

Zold ontet
A majonézontethez attort, fott parajt, finomra vagott zoldpetrezselymet, metéléhagymat és
tarkonylevelet keveriink.

Szardinids majonézontet
A majonézontethez attort szardiniat, finomra vagott zoldpaprikat, voroshagymat €s reszelt fott tojast
kevertink.

Mediterrdan ontet
A majonézontethez darélt paradicsompaprikast, zellert, finomra vagott voroshagymat, zoldpaprikat,
fott tojast adunk, majd chilivel izesitjiik.

Paradicsom alapu ontetek

A legfinomabb paradicsom alapt ontetek ketchupbol késziilnek, citromlé, narancslé, fiiszerek,
reszelt gyliimolesok, vagy gylimolcsveld hozzdadasaval. Egyszerlibb és olcsobb valtozatuknal a
paradicsompiirét higitjuk fel a kompo6t levével, majd a kiilonboz6 izesitéanyagok hozzdadaséaval
kellemes, pikans, paradicsomos onteteket nyerhetiink. Erdekes izeket tudunk varazsolni, ha a
paradicsomhoz reszelt almat, uborkat, vagy voroshagymat keveriink, majd soval, torott borssal €s
bazsalikommal izesitjiik.

Hollandi martas alapu ontetek

A hideg hollandi martas készitése: a tojassargakat és a tejszint meleg vizflirddbe helyezett habiistbe
tessziik, és habba verjlik. Allandé keverés kozben vékony sugarban hozzaontjiik az olajat, majd
amikor beslirtisodik, a vizfiirdobdl kivéve kihiitjiik. Soval, szlirt citromlével, és 6rolt fehér borssal
izesitjiik.



