Hus és tejmentes recept tippjeink:

Gyiimolcsleves, nyarrol begyiijtott, fagyasztott gyiimolcsokbol:

Sajat terméseinket télire lefagyasztjuk (malna,eper,ribizli,meggy,cseresznye stb.) amiket télen
eldvéve gyorsan 6sszehozhatunk egy friss gylimolcslevest.

A legjobb kb. fele fele ardnyban (fele viz fele gyiimodlcs) feltenni fézni a gylimolcsoket,
cukor, kis citromlé,fahéj,szegfiiszeg kiséretében. Akinek van otthon, tehet almat is a levesbe.
A gyiimdlcsok viszonylag hamar megfonek, ezt kevergetés kozben ellendrizhetjiik.

Mig f6 a leves, elkészitjik a habarast. En Tejfol/vaniliapuding/tej kombinacidjat szoktam
hasznalni.

Egy kis dobozos tejfol felét elkeverem a vaniliapudinggal és ahhoz kb 1,5 dl tejet adok, és
ismét elkeverem, Ha elkezd forrni a levesem, beledntom a habarést, és lasst tlizon még kb. 5
percig f6z6m tovabb. Langyos allapotban talalom.

(Toth Adrienn receptje)

Zoldséges csaladi Pizza:

Ha nagy a csalad, akar 800 dkg lisztbdl is készithetjiik az alap tésztat. Fontos leszogezni hogy
ez nem a Pizzeriakban kaphat6 vékonytésztas kerek valtozat.

800 dkg lisztet 1 cs. siitOport, 1,5 ek soval. 400 ml langyos vizzel, 1dl olajjal 6sszegyarok (de
lehet kenyérsiitd dagasztojat is haszndlni, bar az nem energiatakarékos, igy batran hasznaljuk
a kezilinket). Ha szépen 0sszeallt, meleg helyen kelesztjiik kb félorat.

Mig meg kel, el6készitem a feltéteket. Minden z6ldség mehet ra, amit szeret a csalad, és van
otthon (borsé,kukorica,gomba,hagyma,paprika stb.) Ezeket elszeletelem. A pizzara 2 féle
alapot is rakok, ketchupost, és csipds/tejfolost. A csipds tejfolds alaphoz tejfolt és altalunk
hazilag legyartott csipdspaprika daralmanyt hasznalunk, ezeket keverjiik ossze. (Evek ota
bevett szokas, hogy a kertiinkben termett piros erdspaprikat ledaraljuk, és egy kis szalicil
hozzaadésaval kis dunsztosiivegekbe eltessziik, végtermék egy "hamis Erds Pista" ugyanolyan
az ize mint a boltié, csak tudjuk hogy mit tartalmaz, mivel hazilag készitett, arrol nem is
beszélve mennyivel olcsobb)

Ha megkelt, egy nagy tepsit veszek eld, melyet meghintek lisztel, hogy ne ragadjon le a
tészta. Kicsit kinyjtom hogy beleférjen a tepsibe, €s belehelyezem. Eldsiitom a pizzalapot
elémelegitett siitdben, 180 fokon kb 8-10 percig, de elétte megszurkdlom villaval, hogy
legyen hol tavoznia a levegdnek, és ne holyagosodjon fela tészta. Kivessziik a siitobol, ismét
pihentetjiik egy negyed 6rat kb. hogy kihiiljon a pizzalap és ne szivja magaba a pizzalapot. Ha
kicsit kihtlt, elkezdhetjiik a kenést. Fele-fele ardnyban lekenem a pizzalapot ketchupos és
csipds alappal, majd ezekre rahelyezem a feltéteket. Behelyezem a siitébe és 10 percig siitom,
majd 10 perc elteltével izlésnek megfeleléen sajtot reszelek ra, és par percre visszatolom,
hogy réolvadjon a sajt.

Kicsit iddigényes folyamat, de megéri, €s nagyon laktatd is, mert nem hasonlithaté a mirelit
pizzak nyujtotta élményekhez,

(Bénlaki Gergely receptje)

Kinai zéldséges siilt tészta:

Amire sziikségiink lesz: (kb. 4-5 személyre)
-1 cs spagetti tészta

-570jasz0sz

-kis zsiradék

-2 fej voroshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma,



z6ldségek minden mennyiségben (sargarépa, lilahagyma, kaposzta, retek, zdldborso,
kukorica)
-Wok, vagy egy nagyobb serpenyd

Kif6zziik a spagetti tésztat, és miutan lesziirtilk, pihenni hagyjuk. A voroshagymat aprora
vagjuk, és egy kis zsiradékon megfuttatjuk. Hozzdadjuk a felapritott zoldségeket, a zuzott
fokhagymat, és kicsit paroljuk a zoldségeket. Kostolassal ellendrizziik, mennyire puhul a
z0ldség.

Ha ugy érezziikk elég puhak a zo6ldségeink, elévesziink egy Wok-ot, vagy egy nagyobb
serpenyot, és beledntjiik a tésztat, és a zoldségeket, €s izlés szerint sot, kis borsot, szojaszdszt
(ez adja a jellegzetes barnds szinét a tésztanak, de vigyazat vele, ez is tartalmaz sot). Par
percig nagy langon kavargatjuk hogy 0sszeféjenek/siiljenek az izek, majd talaljuk. Talalasnal
mindig van az asztalon nalunk "hamis Erds Pista" is, mellyel pikansabb izt lehet adni neki.
Ismét lathatjuk, hogy a kinai kifézdékben 4arult ételeket mi magunk is egyszeriien
elkészithetjiik otthon sajat izlésvilagunkra.

(Csdomoz Nora receptje)

Tejmentes sportszelet (siités nélkiili,4-5 fének)

A boltokbol jol ismert sportszelet hdzi, tejmentes valtozata. Konnyti, €s gyorsan elkészithetd.
Hozzévalok:0,5 kg daralt keksz, 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 1 ek kakadpor, 1
rumaroma

4-5 ek hazilekvar,

Tetejére: kimaradt csokiszeletek, mikuldsfigurdk, vagy tortabevond

Elkészités:

A margarint felolvasztjuk, és a tobbi hozzavaloval szépen elkeverjiik, sz€p masszat kell hogy
kapjunk. Ezutan keresiink egy kisebb tepsiformat, vagy tortaformat amit kibéleliink folpackal,
hogy ne ragadjon le a masszank, és kitoltjiik a masszaval. Ezt hiitébe tessziik kb 3/4 orara.

A hitébol kivéve a maradék csokikat amiket otthon taldlunk, vagy vesziink egy tébla
tortabevonot, csokiontetet készitlink, legjobb a gbzoléses technikaval (egy labasba vizet
tesziink, arra egy olyan edényt ami befedi a labast, es ebbe az edénybe rakom a csokikat, egy
kis olaj, vagy margarin hozzaadasaval, és goz felett szépen felolvasztom. Ha igy érezziik nem
elég folyékony a csoki, rakjunk hozza még margarint vagy olajat) Ha felolvadt, racsorgatjuk a
masszank tetejére, €s mig megdermed, a hiitdbe rakjuk

Jo étvagyat hozza! Fitk is batran csindlhatjak

(Gazso Mihaly receptje)



