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Levendulaszörp
Joghurtos 

barackleves
Grillfűszer 

házilag

A nyári  kánikulában  nagyon  finomak  a  hi-
deg, nem túl édes gyümölcslevesek.

Hozzávalók (4 személy részére):

•  7-8 db barack
•  2-3 evőkanál cukor (ízlés szerint)
•  fél citrom leve 
•  450 g görög joghurt

Elkészítés:

A barackok héját lehámozzuk, majd kimagoz-
zuk  és  cikkekre  vágjuk,  ezután  a  cukorral  és  
annyi vízzel, amennyi ellepi, felforraljuk, puhá-
ra főzzük. Miután kihűlt, hűtőbe tesszük. (Ezt 
akár előző este is el lehet készíteni.)

Tálalás előtt a barackokból  kiveszünk 6-8 ge-
rezdet,  és  apróra  vágjuk.  A  maradékhoz  hoz-
záöntjük  a  frissen  csavart  citrom  levét  és  a  
joghurtot, és az egészet botmixerrel krémesre 
pürésítjük. Érdemes kóstolgatni, hogy az ízlé-
sünknek megfelelő édességű legyen.

Tálalás  után  a  levesbe  beleszórjuk  az  apróra  
vágott barackot. Ínyencek tejszínhabbal, fagy-
lalttal is fogyaszthatják.

Ez  a  leves  bármilyen  barackból  elkészíthető,  
sőt befőttből is. 

Nem föltétlen kell megvásárolni a boltban a 
drága  grillfűszerkeveréket,  inkább  készít-

sük el otthon egyszerűen és gyorsan!

A grillezésben nem feltétlenül a hús a legfon-
tosabb  összetevő,  legalább  olyan  fontosak  a  
fűszerek is. Ha készen vesszük a fűszerkeveré-
ket hozzá, akkor lemaradunk arról az élmény-
ről, hogy pont annyit és pont olyan fűszereket 
tegyünk  bele,  amelyek  az  ízlésünknek  megfe-
lelnek.

Valójában nem is szükséges recept a követke-
ző keverék elkészítéséhez, hiszen csak be kell 
nyúlni  a  fűszerespolcra,  és  összekeverni  pár  
olyan  fűszert,  ami  a  kedvünkre  való.  Vannak  
azért  olyan  titkos  összetevők,  amelyek  ma-
gunktól  eszünkbe  sem  jutnának,  ezért  érde-
mes a következő receptet elolvasni!

Hozzávalók (8 adaghoz):

•  2 evőkanál barna cukor
•  2 evőkanál pirospaprika
•  2 teáskanál fokhagymapor
•  2 teáskanál chilipor
•  1 teáskanál hagymapor
•  ½ teáskanál cayenne bors
•  1 teáskanál só
•  1 teáskanál bors

A fenti hozzávalókkal annyi dolgunk van csu-
pán, hogy keverjük össze mindet jó alaposan, 
majd tegyük egy jól zárható, kis üvegbe. Akár 
egy évig is tárolható, így a jövő nyári grillsze-
zonban is elővehetjük.

Levendulából nagyon egyszerűen lehet ízle-
tes szörpöt vagy szirupot készíteni.

HOZZÁVALÓK:

•  3 evőkanálnyi levendulavirág
•  1 bögre cukor
•  1 bögre víz
•  fél citrom leve

ELKÉSZÍTÉS:

A virágokat leszedjük a szárról, könnyebb dol-
gunk van, ha már kicsit száradt a virág. A cuk-
rot és a vizet egy edényben, kis lángon, gyako-
ri  kevergetés mellett felmelegítjük mindaddig,  
amíg a cukor el nem olvad. Ezután beletesszük 
a  levendulavirágokat  és  a  citromlevet.  Leta-
karjuk,  majd  12  órán  keresztül  állni  hagyjuk.  
Ezután leszűrjük és üvegbe töltve hűtőbe tes�-
szük. Ha szeretnénk, akkor télire tartósítjuk.

Nagyon  finom  szörpként  fogyasztva,  de  szi-
rupként  ételekhez  is  lehet  adni,  és  érdemes  
kipróbálni rosé borhoz hozzáadva is.

J ó  É T V Á G Y A T  K Í V Á N U N K !

értékKUKTA
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