HOZZAVALOK:

- olivaolaj - 1 nagyobb fej voroshagyma - 2 gerezd
fokhagyma - 70 dkg friss paradicsom - 0,5 | zold-
ségleves-alaplé - s6, bors - friss bazsalikom - 1 cso-
kor petrezselyem - turbolya - 1 csipet koménymag
- néhany levél menta

ELKESZITES:

1. A paradicsomok aljat keresztben bevagjuk,
majd néhany percre forrd vizbe tesszik.

2. A forrd vizbdl kivett paradicsomokat jeges
vizbe tessziik. Néhany perc mulva, ha a para-
dicsom lehdilt, kénnyedén le tudjuk szedni a
héjat.

3. Az aprora vagott voroshagymat az olivaolajon
megpiritjuk, majd hozzdadjuk az attort fok-
hagymat is, és egyiitt piritjuk tovabb.

4. Ha a hagyma mar kezd barnulni, akkor hoz-
zatesszilk a meghamozott és apré kockakra
vagott paradicsomot és a fliszereket.

5. Fed6 alatt puhdra fézzik a paradicsomokat.
Ha mar kieresztette a levét, levessziik a tlizrol,
és botmixerrel dsszeturmixoljuk.

6. A paradicsomos purét felontjik annyi zold-
séglevessel, hogy elérje a megfeleld allagot.

7. Egyet rottyantunk rajta, és kész.

Legfinomabb, ha hidegen tdlaljuk - piritott ke-
nyérrel, grissinivel, krutonnal.

HOZZAVALOK:

- 12 kozepes nagysagu krumpli - 5 dkg szalonna
- 5 dkg sonka - sltburgonya-fliszerso - 6 dkg ca-
membert szeletelve (vagy masmilyen sajt) - 2 fej
lilahagyma karikazva - étolaj sziikség szerint

ELKESZITES:

1. Az egészben hagyott, héjas krumplikat nagyon
alaposan megmossuk, kefével lesikaljuk, az
esetleg hibas részeiket eltavolitjuk.

2. Ezutan minden krumplit bevagdosunk ke-
resztben kb. 3/4 részig 3 milliméter vastag
szeletekre, de gy, hogy a krumpli alja egyben
maradjon.

3. Egy ecset segitségével minden burgonyasze-

met jol bekentink a flszersoval elkevert ét-
olajjal ugy, hogy az olaj a vagasokba is befoly-
jon.

4. A krumplikat sitépapirral bélelt tepsibe sora-

koztatjuk. A tepsit 200 fokos sttébe rakjuk,
és a krumplikat puhdra sttjik kb. 40-45 perc
alatt.

5. A sutés utan a krumplik vagasaiba vékony

sajtszeleteket, hagymakarikakat, szalonna- és
sonkaszeleteket, valamint kolbaszkarikakat
rakunk.

6. A megtoltott krumplikat még 10 percre vissza-
toljuk a siitébe, és tovabb sitjiik 200 fokon.

Tejfollel, metéléhagymaval diszithetjik.

HOZZAVALOK:

- 24 dkg felezett, puha 6szibarack (vagy befott)
-1,5dl narancslé - 25 dkg taro - 5 dkg kristalycukor
- 1 csomag vanilids cukor - 1 dl habtejszin - 10 dkg
étcsokoladé

ELKESZITES:

1. Tetszés szerinti alaku siteménykiszuréval
4 db apro format szdrunk ki 1-1 6szibarack-
bdl. A tobbit egy talba tessziik a narancslével
egyltt, és botmixerrel purésitjik. Simara ke-
verjik a tarét a kristaly- és a vanilids cukorral,
ezutan dvatos mozdulatokkal beleforgatjuk a
kemény habbd vert tejszint.

2. 4 db poharba rétegezziik a barackpuré, a dur-
vara reszelt étcsokoldadé és a tarokrém felét.
Elosztjuk rajta a megmaradt piirét és tardkré-
met, végil megszorjuk a maradék csokival.
A barackfigurakkal diszitve talaljuk.

JO ETVAGYAT
KIVANUNK!




