Fogadják szeretettel tőlünk a recepteket ezen a héten is!


Mexikói „tüzes” sertésoldalas
Elkészítési idő: 30 perc + 2 óra pácolási idő

1 adag: 770 kcal/3219 kJ

Hozzávalók 4 személyre:

· [image: image1.wmf]3 ek. Olaj

· 2 ek. Chiliszósz

· 2 ek. Szójaszósz

· 1 ek. Méz

· 1 ek. Mustár

· 1 kk. chilipor

· 1/2 k.. curry

· 1,2 kg sertésoldalas

· 125 g lágy vaj, margarin
· 1 kk. édesnemes pirospaprika

· 1 ek. Csípős paprikakrém

· 2-3 gerezd fokhagyma

· 4-5 szál petrezselyem

· 8-10 miniparadicsom

1. A piachoz elkeverjük az olajat a chili- és a szójaszósszal, mézzel és mutárral, majd beledolgozzuk a chiliport, curryt, ízlés szerint sót és borsot.
2. 
A húst leöblítjük, szárazra töröljük, és ahogy a csontok engedik, tenyérnyi darabokra vágjuk. Mindkét oldalukat megkenjük a páccal, üvegtálba tesszük őket, lefedjük, és a hűtőszekrényben legalább 2 órán át érleljük.

3. Közben a fűszervajhoz a vajat/margarint habosra keverjük a pirospaprikával és a papirkrémmel, sózzuk, borsozzuk, végül hozzáadjuk az áttört fokhagymát és a finomra vágott petrezselymet. Alufóliába szedjük, 10-12 cm hosszú rudacskát formálunk belőle, szorosan belegöngyöljük a fóliába, és hidegre tesszük, hogy megdermedjem.
4. A húsdarabokat grillsütőben vagy tepsire helyezett roston (öntsük a tepsire egy kevés vizet, hogy lecseppenő zsír oda ne égjen!) a sütőben, erős tűznél, mindkét oldalukon pirosra sütjük. Tálra rendezzük, a tetejükre helyezzük-olvasztjuk a vékonyan felszeletelt fűszervajat, és a paradicsomokkal díszítve találjuk.

Málnás burgonyafelfújt
Elkészítési idő: 1 óra

1 szelet: 380 kcal/1500 kJ

Hozzávalók 4 személyre:
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· 1 citrom reszelt héja

· 2 tasak vaníliás cukor

· 80 g porcukor

· 1 csipet só

· 1 tojás

· 1 kk. lágy margarin

· 2 ek. Zsemlemorzsa a formához

· A málnamártáshoz:

· 1/2 dl vörösbor

· 400 g mélyhűtött málna

· 70 g cukor

· 2 ek. Málna vagy cseresznyepálinka

· 2 ek. Tejföl a díszítéshez

1. Megfőzzük héjában a burgonyát, még melegen meghámozzuk, krumplinyomón áttörjük. Hozzáadjuk a reszelt citromhéjat, a vaníliás cukrot, a porcukrot, sót és a tojást, jól összekeverjük.
2. 
4 db. Kb. 1,5 dl-es felfújtformát kikenünk margarinnal, beszórunk zsemlemorzsával, és arányosan elosztva megtöltjük őket a masszával, majd tepsire helyezzük. 240 oC-ra előmelegített sütőben 25-30 percig arányosan sütjük.
3. A málnamártáshoz felforrósítjuk a bort, beledobjuk a felengedett málnát és 2-3 percig főzzük. Áttörjük, a málnapépet visszatesszük a tűzre, hozzáadjuk a cukrot, és csak addig forraljuk, amíg a cukor el nem olvad, végül belekeverjük a pálinkát.

4. A felfújtakat 5 percig a formákban pihentetjük, majd 4 kistányérra borítjuk-fordítjuk őket , köréjük szedjük a málnamártást, néhány pötty tejfölt cseppentünk bele, és késheggyel belehúzva citromos szívecskékké kanyarítjuk. Néhány szem épségben felengedett málnával, mentalevélkével díszítve melegen tálaljuk.
Gyümölcsös pulykasaláta
Elkészítési idő: 15 perc

1 szelet: 310 kcal/1280 kJ

Hozzávalók 4 személy részére:

· 30 dkg főtt pulykamell

· 1 kis doboz darabos ananászkonzerv
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2 mandarin

· 2 körte

· 2 őszibarack

· 15 dkg majonéz

· 1 dl tejszín

· Citromlé

· Procukor

· Néhány salátalevél

1. A pulykahúst metéltre vágjuk. A mandarint meghámozzuk, gerezdekre szedjük, az őszibarackokat és a kimagozott körtéket felkockázzuk. A konzerv ananászról leöntjük a levét.

2. A majonézt tejszínnel és 1 deci ananászlével összekeverjük, majd citromlével és porcukorral ízesítjük. Beleforgatjuk az előkészítet alapanyagokat és tálalásig hűtőbe tesszük.
3. Tálaláskor vastagabb metéltre vágott salátalevéllel kibélelünk egy tálat, megrakjuk salátával, majd gyümölccsel és citromfűvel díszítjük.

Még nincs vége ezzel az élvezetnek!!!
Az olvasónak szeretnénk kedvet csinálni saját receptjeik beküldéséhez. Ugyanis a beküldött receptekért

ajándékkönyvet sorsolunk ki.

Nem kell mást tennie, mint rögtön a postára szaladnia egy vagy több recepttel.

A leveleket lezárt borítékban a következő címre küldjék, az alábbi szelvénnyel együtt:

	8558 Budapest Pf.:500

A borítékra ne felejtség ráírni a mottót:

„Receptért - könyvet!”
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