Receptgyűjtemény
Levesek

Füstölt sajtos leves

Hozzávalók 4 személyre: 

15 dkg füstölt sajt 

2 evőkanál liszt 

2,5 dkg vaj 

2 dl tejszin 

8 dl tej 

2 gerezd fokhagyma 

5 dkg hagyma 

só 

fehérbors 

szerecsendió

Elkészítés: Vajon üvegesre piritjuk a reszelt hagymát és az áttört fokhagymát, majd a liszttel világos rántást készitunk. Tejjel felengedjük, tejszínnel sűrítjük, sóval, fehérborssal, szerecsendióval ízesítjük. Csészében tálaljuk, a tetejét megszórjuk csíkokra metélt füstölt sonkával.

Földieper-leves

Hozzávalók: 

1/2 kg földieper

3 dl tejszín

2 kávéskanál vaníliás pudingpor

méz (cukor)

Elkészítés: A földiepert megmosom, pár kisebb szemet külön tálra rakok, majd a többit turmix gépben összeaprítom. Az összeaprítottat felteszem kevés vízzel főzni, az egész szemekkel együtt. A tejszínt a pudingporral elkeverem. Amikor a leves forr, és az egész szemek megpuhultak, hozzáöntöm a pudingos tejszínt. Forrássig ismét főzöm, ekkor mézzel ízesítem. (Ha cukorral ízesítem, akkor egy-két csepp citomlét ajánlok még beletenni.) Tejszínhabbal, hidegen tálaljuk.

Brokkoli leves
Hozzávalók 4 személyre:

35 dkg brokkoli

4 dkg sajt

1 db húsleveskocka

2 evőkanál rozspehelyliszt

1 dl zsírszegény tej

Előkészítés: A brokkolit megmossuk, rózsáira szedjük. A sajtot lereszeljük.
Elkészítés: Felforralunk 1 liter vizet a húsleveskockával, és megfőzzük benne a brokkolit. Sóval, borssal ízesítjük. A lisztet elkeverjük a tejben, a leveshez öntjük, és kissé besűrítjük. A levest a reszelt sajttal meghintve tálaljuk.

Főételek

Mázas libacomb
Hozzávalók 4 személyre:

4 libacomb (á 30 dkg)

2 evőkanál ételízesítő

5 evőkanál csipkebogyólekvár

2 dl tejföl (tejszín)

Előkészítés: A libacombot megmossuk, a látható zsiradékot levágjuk, és a combot bedörzsöljük az ételízesítővel. A sütőt 200 C-fokra (gázsütő 3. fokozat) előmelegítjük. 

Elkészítés: Felforrósítunk egy serpenyőt, zsíros felével lefelé beletesszük a combokat, és körös-körül megpirítjuk. A combokat tepsibe fektetjük, aláöntünk 1,5 dl vizet, 3 evőkanál csipkebogyólekvárt, és lefedve kb. 50 percig sütjük. Kiveszünk két evőkanálnyi pecsenyelevet a combok alól, elkeverjük 2 evőkanál csipkebogyólekvárral, rákenjük a combok bőrös felére, és a sütőben további 10 percig sütjük. Ha van grill a sütőben, még további 5 percig grillezzük (ettől lesz szép piros). A pecsenyelevet zsírtalanítjuk, és egy edénybe szűrjük. Elkeverjük 1,5 dl vízzel, hozzáadjuk a tejfölt, és összeforraljuk. Burgonyagombóccal körítve kínáljuk.

Kétsajtos csirkemell

Hozzávalók: 

2 szép csirkemell

füstölt sajt

trappista sajt

5 dl tejföl

tej

fokhagyma

olaj

Elkészítés: A melleket felszeljük. A tejbe tesszük a zúzott fokhagymát (ízlés szerint, én egy egész fejet belerakok). A szeletelt melleket beleáztatjuk a fokhagymás tejbe kb. 2 órára. Utána egy lapos tepsit kikenünk olajjal, belerakjuk a melleket egymás mellé. A tejfölt egyenletesen rákenjük a húsra, a lereszelt sajtokkal megszórjuk. Sütőben kb. 30-40 percig süssük 180-200 fokon. 

Tonhalas-tejszínes penne

Hozzávalók 3-4 személyre:

50 dkg penne

2 konzerv tonhal 

2-3 gerezd fokhagyma 

3-5 dl tejszín 

ha kell sűríteni: étkezési keményítő 

só

fehérbors

bazsalikom

oregánó

Elkészítés: A tésztát felteszem főni. Amíg fő, elkészül a szósz is. :) A halról lecsöpögtetem az olajat, benne megdinsztelem kicsit az apróra nyomott fokhagymát, beleteszem a tonhalat, és ízesítem a fűszerekkel (folyamatosan kevergetni kell, mert gyorsan odaég!). Hozzáadom a tejszínt, ha túl híg, akkor egy kis étkezési keményítővel besűrítem. Ha van otthon citrom, néhány csepp citromlével meg lehet bolondítani, de anélkül is jó! A tésztát leszűröm, és összekeverem a szósszal. Bármilyen reszelt sajttal isteni finom!!! 
Ezt akkor szoktam elkészíteni, amikor tényleg csak fél órám van a vacsorára.

Desszertek

Narancskrémes torta

Hozzávalók: 

1 kész piskótatorta (de lehet sütni is) 

A krémhez: 

2 tojás 

2 teáskanál kukoricaliszt 

5 dkg vaj 

8 evőkanál folyós méz 

4 teáskanál cukor 

2 narancs leve és reszelt héja 

A tetejére: 

narancsszörp 

narancskarikák 

mentalevél

Elkészítés: A tojásokat, a lisztet, a cukrot, a vajat és a mézet habosra keverjük, majd állandóan kevergetve vízgőz fölött sűrűre főzzük. Hozzáadjuk a narancs levét és héját. A piskótát kettévágjuk, az egyik lapot mekenjük a krémmel, rátesszük a másik lapot. A tetejét kevés narancsszörppel meglocsoljuk, és narancskarikákkal, mentalevéllel díszítjük. 

Készíthetjük más ízben:
Citromos krém: 1 nagy citrom leve és héja 
Csokis krém: 1 evőkanál kakaópor 
Kávés krém: 2 kávéskanál instant kávé

Esztike tortája
Hozzávalók: 

A tésztához:

6 tojás

12 dkg cukor

12 dkg liszt

A krémekhez:

belső krém:

1 csomag tiramisu krémpor a doboz hátulján való elkészítés szerint

Külső krém:

4 tojás fehérje

10 dkg porcukor

3 szelet étcsoki

1 csomag vaníliás cukor

Elkészítés: 6 tojás fehérjét habbá verjük, ha már kemény, kanalanként hozzáadjuk a cukrot. Majd egyszerre beletesszük a tojássárgáját, és jól elkeverjük. A lisztet apránként hozzáadjuk, hogy ne legyen csomós.
Kivajazott 24 cm átmérőjű tortaformában 20 percig sütjük. Amíg sül, elkészítjük a tetejére való krémet és a tiramisukrémet is. A tetejére való krém így készül: 4 tojás fehérje kemény habjához 10 dkg porcukrot, 3 szelet reszelt csokit, és 1 csomag vaníliás cukrot keverünk. Simára dolgozzuk. Miután megsült a tészta, kivesszük, megvárjuk, míg egy kicsit meghűl. Majd megfelezzük úgy, hogy a krémet bele tudjuk kenni. A tiramisu krémet belekenjük, majd a csokis krémet a tetejére, illetve a szélére kenjük. 30 percig hűtőben tároljuk, utána szeletekre vágjuk.
Férjcsábító túrós-csokis muffin

Hozzávalók: 

10 dkg csoki (én a maradék karácsonyi, húsvéti csokikat használom fel, de lehet étcsoki is)

3 tojás

15-20 dkg cukor (8-10 evőkanál)

4-5 evőkanál púpozott evőkanál liszt

7,5 dkg vaj 

1 csomag vaníliás cukor (lehet vaníliaaroma is)

fél csomag sütőpor

szódabikarbóna

3 evőkanál tej

25 dkg túró

1-2 evőkanál tejföl

1 evőkanál citromlé

Elkészítés: A csokit darabosra vágom vágódeszkán, és elkeverem a liszttel, sütőporral, szódabikarbonával. Másik tálban kikeverem a tojássárgákat 15 dkg cukorral, a puha vajjal. Ebbe a masszába belekeverem az összemorzsolt túrót, tejfölt, tejet, citromlevet, vaníliás cukrot. A tojásfehérjét csipet sóval keményre verem. Majd váltakozva a lisztes keveréket és a tojáshabot belekeverem a túrós masszába. Persze a végére meghagyom a hab felét, és ezt nagyon óvatosan, lazán keverem el. Kb. 20 percig sütöm 170 fokon légkeveréses sütőben (nem légkeverésesben 190 fokon).


