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Russell Hobbs

At the heart of your home
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“UDVOZLUNK A
CSALADBAN...”

A Russell Hobbs tdbb, mint 60 éve egyet jelent a kony-
hai élettel. Nemcsak a mindséget, stilust és a kényelmet By
kindljuk - termékeinkkel élvezetes és emlékezetes pil-
lanatok sorozatai élheték at. Konyhai kisgépeinket fel-
hasznaldbarat moédon terveztiink meg, messzemendkig
figyelembe véve a teljesitmény és a stilusos kivitelezés
medgfeleld egyensulydt. igy alkottuk meg az Ultimate
Z6ldség Spirdlozo késziléket is. Reméljuk, hogy kedvel-
ni fogja receptjeinket és dtleteinket, amelyek segitenek
abban, hogy a legtébbet hozza ki a megvasarolt konyhai

eszkdzbdl.

Vezetd izfele- zik, folyamatosan hasznalja a
|&stinkkel - Tom- § termékeinket a fejlesztési te-
mal - egy sor vékenység soran, ami fontos

Onodk altal is ki-
prébdlhatd re- P
ceptet  dolgoz-
tunk ki, a cukkini
spagettitél kezdve a spiralos
répatortaig! Tom, aki kép-
zett séf és tébb mint 12 év-
nyi tapasztalattal rendelke-

ahhoz, hogy izletes recepte-
ket alkosson meg, amelyeket
mindannyian élvezhetlnk.

Az ebben a flUzetben szerep-
|6 recepteket a konyhankban
dolgoztuk ki és teszteltlk,
remélve, hogy most az On
konyhdjdban is elkészllnek.

Tom tippje: Ha ilyen piros mezét lat, az azt jelenti, hogy
Tomnak tovabbi javaslatai vannak az adott recepttel
kapcsolatban - legyen az egy egyszert talalasi 6tlet vagy
egy titkos hozzavald!




Russell Hobbs

ULTIMATE
At the heart of your home @ S PI KALI ZE K
Az Ultimate Zo6ldség Spirdlozd latvanyos ételekké - vastag és
vékony spagettivé vagy szalag alakura - alakitja at a gyimaol-
csoket és a zoldségeket. Az Ultimate Zo6ldség Spirdlozd nem
csak kényelmes konyhai eszkdz, de nagyszerli madodszer arra
is, hogy a gyerekeket bevonjuk a f6zésbe és jol szérakozzunk
egyltt a konyhaban. Engedje szabadon a kreativitasat és ki-

Az Ultimate Zoldség Spirdlo-
z6 3 cserélhetd fejjel rendel-
kezik, amelyek segitségével
az ételkészités gyors, konnyd
és szdrakoztatd munka. A ké-
szUlékhez tartozik még egy
nagy szeletelé tdl, hogy az
egész csaldd szamara elegen-
dé zoldséget tudjon késziteni.
Mivel a készllék egyenletes
méretlre és formajura vagja
a z6ldségeket, a levesek és ra-
guk fézési ideje is egyenletes
lesz. Gyors, kdénny(, kényel-
mes - miért is ne alkotna Ujra a
kedvenc finomsagait zoéldsé-
gekkel, hogy izletes, alacsony
szénhidrattartalmu és taplald
ételeket tehessen az asztal-
ra. A spirdlozd segitségével a
hagyomanyos ételek alacso-
nyabb kaldriatartalmu foga-
sokkd alakithatok at és még
a legelfoglaltabb csaladtag
is képes a segitségével zodld-

sérletezzen a készllék 3 cserélhetd pengéje révén.

séget csempészni a gyerekek
tanyérjara.

Receptflzetinket ugy alli-
tottuk Ossze, hogy illeszked-
jen az elfoglalt életstilushoz,
hogy csokkentse a konyhai
munkat és visszahozza a kre-
ativitast és a szorakozast a f6-
zésbe. Van néhany nagyszeru
otletlink arra, hogy az egész
csaladot be lehessen vonni az
ételkészitésbe. A paszterna-
kos gofritdl kezdve a spirdlos
zOldségburgerig, mindenki az
On konyhai mivészetérdl fog
beszélni.




Receptek:

7. oldal -.-‘-.—‘— Pepperonis pizza

9. oldal m—‘-‘- Sutétdkds, afonyas palacsinta

11. oldal -.-‘— Kolbaszkak krumplipaplanban

13. oldal m—‘— Forré és savanyu leves

15.oldal  -g§)-#%r-&8- % — Edesburgonya és bacon puffancs
17.oldal @G- —— Edesburgonya spagetti chorizo-val,

piros paprikaval és bazsalikommal

19. oldal -. Csirke, cukkini és siit6ték lasagne

21. oldal -.”-.— Spirdlos zdldségburger

23.oldal  €8-68——— Edesburgonyas lazacburger

25. oldal '."— Silt hal stiltkrumplival és borsépirével
27.oldal  gh-GB-&- @ — Dobva-razva sitstt kiralyrak

29.oldal §-{-®—— Zzsidséges taska

31. oldal m‘— Bundas hagyma

33.oldal -G EO— sult edesburgonya csigak

35.oldal §-&———— Faszeres krumpli chips

37. oldal

Krumplilepény

Gluténmentes Vegan Vegetarianus Tejterméktol
mentes




Receptek:

39.o0ldal -@§-5&-&®—— Cukkini spagetti avokadoval, fenyémag-
gkjglhlronaaclonnel, mozzarellaval és bazsali-
41.oldal & Parolt lila kdposzta
43. oldal V& Serpenydben siilt brokkoli Stilton sajttal
és mogyoroval .
45. oldal -V-’U}-é}— Paszternakos gofri brie sajttal ';
47. oldal “S&-%&-(—— Edesburgonya csigdk baconnel és sajttal
49. oldal -S& Siit6tok spagetti csirkével és zsalyaval
51. oldal -7 -(5& Edpsburgonya linguini piros paprika
szbsszal
53.oldal 8458 — Tojassal siilt cukkini tésztacsikok
csirkével
55.oldal -V -8&-— sSutstokss rizottd
57. oldal -V -%&-@—— Almas morzsa
59.oldal -V -%&-{— Spiralos répatorta
61. oldal -V -S&-f)—— Salata: Sargadinnye, eper és menta
63.oldal %G Azsiai stilusu salata
65. oldal -V -84-S&— Kaposztasalata
67.oldal W -G& Egyszer(i uborkasalata zéldflszerekkel
69. oldal -V -§&& ——— Cékla, kecskesajt, di6 és alma salata
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Egyenletes Fagyaszthaté Gyerekek
fézési idé kedvence @




Hozzavalok

Egy nagy édesburgonya
fele

Egy nagy krumpli fele

1 db bivaly mozzarella
30ml olivaolaj

Paradicsomszosz:
2 hagyma, finomra
vagva

80 gr paradicsompuré
5 gr paprika

Friss bazsalikom
Pepperoni szeletek
Durvara 6rolt fekete
bors

4 x 400 gr-os darabolt
paradicsomkonzerv

So6 és bors izlés szerint

30ml olivaolaj a
fézéshez

6 gerezd fokhagyma,
finomra vagva

Elkeészités

A paradicsomszdészhoz:
Melegitstink fel egy kevés olajat egy serpenydben és
tegylk bele a hagymat és a fokhagymat. Dinszteljuk
meg.
Adjuk hozza a paradicsompurét és a paprikat, fézztk
tovabbi 5-6 percig.
Adjuk hozza a paradicsomot és lassu tlzon fézzlk
30-40 percig, majd vegyUk le a tlzrdél és tegylk félre
halni.
A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
krumplit. Tegyldk a krumplit egy talba és sézzuk meg.
Adjuk hozza az olajat és keverjuk 6ssze. Egy ruha se-
gitségével facsarjuk ki a krumpli levét majd tegylk egy
tiszta talba.
Melegitsiink fel egy kevés olajat egy serpenydben,
tegylk bele a krumplit és egyengesslk el a serpenyd
aljan. Sussuk 5-6 percig, amig aranybarna és ropogos
nem lesz. Forditsuk meg a pizza alapot és a masik
oldalat is stsstk ropogdsra.
Tegylnk ra paradicsom szdszt, mozzarella darabokat,
pepperoni szeleteket és szérjuk meg bazsalikom
levelekkel. Borsozzuk, grillezzlik és szolgaljuk fel.

Tom tippje: izletes
vegetarianus ételt kapunk, ha
a pepperonit kUlonbozé szinG
paprikdakkal helyettesitjUk.
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Hozzavalok

2509r sttétok 60gr barna porcukor
150gr afonya 260ml tej

280gr sima liszt, 2 nagy tojas
atszitdlva 30gr olvasztott vaj
69r sttépor

1gr sé

Elkészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
sUtétokot, majd daraboljuk 3-4 centiméteresre.
TegyUk a tojdsokat, a tejet és a vajat egy talba és jol
keverjuk Ossze. Szitdljuk a lisztet és a sUtéport egy
masik talba, majd adjuk hozzd a cukrot és a sot.
Ontsiik bele a tejet és jol keverjik el. Paszirozzuk at
egy szitan, nehogy csomok maradjanak benne.
Adjuk hozza a sUtétokdt és az afonyat és tegylk
hidegre 20 percre.

Melegitsink fel egy kevés olajat egy serpenybben
és a palacsinta mindkét oldalat slsstk aranybarnara
(3-4 perc).




SUtStokds-afonyas
palacsinta




Hozzavalok

6 db kolbasz

3 db kdzepes krumpli
250gr vaj

so és bors

Elkeszites

So6zzuk meg a vajat, majd hevitsik fel, de vegylk le a
tazrél, mielétt forrni kezdene.

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel
a krumplit és tegylk a vajba. Keverjuk &ssze, majd
tegyuk félre hulni. Ellenérizzik, hogy a vaj mindenhol
befedje a krumplit.

Tekerje be a kolbaszokat a szobahémérsékletlre hult
krumplicsikokba és legalabb 40 percre tegye hidegre
Oket.

155°C-ra melegitse az olajsttét és 12-15 percig slsse
a kolbaszokat, amig a krumpli ropogds nem lesz és a
kolbdsz at nem sul.




Kolbaszkak krumpli-
paplanban




Hozzavalok

600ml csirke alaplé
450gr kicsontozott
csirke, 1-2 centis
kockakra vagva

2 sargarépa

Y5 jégcsapretek

1 nagy cukkini

15ml szezdmmag olaj

Y% kimagozott, finomra
vagott piros csilipaprika

2 gerezd fokhagyma,
finomra vagva

10gr finomra reszelt friss
gyombér

15ml sétét szdjaszosz

4 felszeletelt Ujhagyma
1 csokor apritott
koriander

40ml fehérborecet

30gr kukoricaliszt

200gr barna csiperke, so és bors izlés szerint

félbevagva

Elkeészites

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
répat, jégcsapretket és a cukkinit, majd daraboljuk fel
3-4 centiméteresre.

TegyUk a csirkét és a szezdmolajat egy talba, jdl
keverjuk 6ssze, fedjuk le folidval és hagyjuk érlelédni
30 percig.

Tegylk az alaplét, a fokhagymat, a csilit, a szojaszoszt,
a gombat és a gydmbért egy ldbosba és forraljuk fel.
F&zzUk lassu tlzoén 25-30 percig.

Adjuk hozza a pacolt csirkemellet és a répat és
f6zzUk addig, amig a csirke at nem fé. Majd tegytk
bele a jégcsapretket és a cukkinit. Lassu tlzoén fézzuk
tovabbi 5-6 percig.

Keverjuk Ossze az ecetet és a kukoricalisztet és
adjuk a leveshez. Talalas el6tt szérjuk meg koriander
levelekkel és az ujhagymaval.

Tom tippje: A kedvenc
z6ldsegeibdl tobbet csikozzon
fel a spiralozoval, igy tébbet
fogyaszt majd belélUk.




Forro és savanyu
leves




Hozzavalok

1 édesburgonya

2009gr fétt és Osszetort
édesburgonya

6 szelet ropogdsra
sUtétt bacon

100gr finomra reszelt

Y2 csokor friss
petrezselyemzéld
409r liszt

2 nagy tojas

2509r zsemlemorzsa
sO és bors izlés szerint

parmezan

Elkészités

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel az
édesburgonyat, majd daraboljuk fel 1 centiméteresre.
Keverjuk 6ssze a csikokra vagott és a fétt édesburgo-
nyat, a bacont, a parmezan sajtot, a petrezselymet és
sozzuk, borsozzuk.

Osszuk a keveréket egyenlé adagokra és formdzzuk
belbltk hengereket. Pihentessik 20 percig a hitében.
Tegylk a lisztet, tojast, zsemlemorzsat kilén talakba.
A puffancsokat forgassuk lisztbe, majd ovatosan
rdzzuk le a felesleget. Utdna martsuk ket a tojasba
végul zsemlemorzsdba. Ismételjik meg az 06sszes
puffanccsal. 180°C-os olajban 4-5 perc alatt stssuk Ki.




Edesburgonya és
bacon puffancs




Hozzavalok

2 édesburgonya és felszeletelt

100gr chorizo, véréshagyma
felkockazva 5 piros csilipaprika,
30ml olivaolaj fingmra vagva

10 kimagozott piros V2 citrom leve

paprika 1 csokor friss bazsalikom

2 db meghamozott sO és bors izlés szerint

Elkészites

A szészhoz:
Vagjunk fel durvara o6t paprikdt és facsarjuk Ki
harom paprika levét. Melegitstik fel az olajat egy
serpenydben és tegylk bele az egyik hagymat és a
chilit. Dinszteljuk meg.

Adjuk hozzad a durvara vagott paprikdt és slsstk
meg, de ne piritsuk barnara. Tegytk bele a kifacsart
paprikalét és lassu tlzon fézzuk kb. 20 percig, amig
elfé a leve. izlés szerint sézzuk majd adjuk hozzd a
citromlét és purésitsuk.
Egy masik serpenyében stssltk a chorizot amig enyhén
megbarnul, tegylk bele a felkockazott paprikat és a
megmaradt hagymat és gyakran kevergetve sUsstk
4 - 5 percig.
A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel az
édesburgonyakat, majd daraboljuk fel 6-7 centimé-
teresre. Két paprikat vagjunk fel 1 centis kockakra és
tegytk félre.
Adjuk hozza az édesburgonyat és gyakran kevergetve
sUissUk 5-6 percig. Adjunk hozza annyi paprikaszoszt,
hogy bevonja az édesburgonya spagettit és fézzuk
tovabbi 3-4 percig. Talalaskor szérjuk meg bazsalikom
levelekkel.

Tom tippje: izletes
vegetarianus fogast kapunk,
ha a chorizo helyett grillezett
halloumi sajtot hasznalunk.




Edesburgonya spagetti chorizo-val,
piros paprikaval és bazsalikommal
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Hozzavalok

6 vékonyra szeletelt Besamel martas:

csirkemell 1209r sima liszt,

2 nagy cukkini atszitdlva

1 sttétok 1209r vaj

9gr paprika 1l tej

10-14 lasagne lap 200ml zsiros tejszin
300gr reszelt sajt 3gr angol mustar
so és bors izlés szerint V2 szerecsendio,

lereszelve

Elkeészites

A besamel martas:
MelegitsUk fel a tejet egy labosban. Kézben egy masik
serpeny6ben oévatosan melegitsik fel a vajat, de
vigyazzunk, hogy ne barnuljon meg. Adjuk a vajhoz a
lisztet és kdzepes héfokon folymatosan kevergesstk
2-3 percig, amig a liszt aranybarna szint nem kap.
Egy merdkanallal tegylink a forrd tejbdl a vajas
liszthez, dllanddan kevergessik, amig a fel nem veszi
a tejet. Folytassuk, amig az &sszes tejet hozzd nem
adtuk.

Keverjuk bele a tejszint, a mustart és a szerecsendiot,
ellenérizzlk, hogy elég sds-e majd vegylk le a ldbost
a tdzrol.

A szalag alaklu penge segitségével vagjuk fel a
cukkinit és az édesburgonyat, majd daraboljuk fel 6-7
centiméteresre.

Rakjuk 0Ossze a lasaganét: tegylnk néhany kanal
besamel martast egy tepsi aljdra és igazitsuk el rajta
a lasagna lapokat. Ezt kdveti egy réteg csirke, stté6tok
és cukkini, még tébb szdsz és szérjuk meg paprikaval.
Boritsuk be tésztalapokkal, majd ujabb réteg csirke
kovetkezik. Folytassuk a rétegezést, amig az Osszes
csirke, sut6tok és cukkini keverék el nem fogy. A
legfelsé réteg tésztalapokbdl és besamel szdszbol
alljon, amit sajttal széorunk meg.

A sUtében sUsstk 175°C-on 30-35 percig, amig a
csirke alaposan at nem sul.

Tom tippje: A csirke helyett
hasznalhatunk halloumi sajtot.
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Csirke, cukkini es sUt6tok
lasagne
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Hozzavaldk Sz

200gr sutétdk 39r 6rolt szerecsendid
100gr cukkini 3gr paprika

30ml olivaolaj Y2 piros csilipaprika,

1 gerezd fokhagyma, finomra vagva
finomra vagva 60gr zsemlemorzsa

Y2 hagyma, finomra s6 és bors izlés szerint

vagva

DT o %
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Elkészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
sUtétokot és cukkinit. Dobjuk a sUtétokdt lobogd sos
vizbe 30 masodpercre, majd csépdgtessik le és te-
gylUk hideg vizbe. Ha kihdlt, 6ntstk le réla a vizet,
majd konyhai papirtorlével itassuk fel a maradék ned-
vességet rdla.

Keverjuk 6ssze a sUt6tokot, a cukkinit, a szerecsendiot,
a paprikat, a hagymat, az oliva olajat, a chillit és a
zsemlemorzsat egy talban.

Osszuk a masszat hamburger méretld adagokra és
legaldbb 20 percig pihentessik a hitében. Serpenyd-
ben vagy grillen sUssUk aranybarnara mindkét olda-
lan.

4 \

Tom tippje: Tokéletesen spiralos csemegét kapunk, ha a
burgert a 33. oldalon talalhato édesburgonya csigakkal
talaljuk. A sUt6tokot és a cukkinit helyettesithetjik mas
spiralozhato zéldséggel is, amit jobban szeretink, vagy
ami éppen van otthon.
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Hozzavalok

4 x 200gr lazac darab 159r friss kapor aprora
3 nagy édesburgonya vagva

20ml olivaolaj Y citrom, leve és reszelt
Fejes salata héja

100gr majonéz so és bors izlés szerint

Elkészités

Keverjuk 6ssze a majonézt, a kaprot, a citromot és a
sét egy talban, majd hitsuk le.

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel
az édesburgonyat, majd dobjuk lobogd sds vizbe
30 masodpercre. Csopogtessik le és tegylk hideg
vizbe. Ha lehdlt, ontstk le réla a vizet, majd konyhai
papirtdriével itassuk fel a maradék nedvességet rola.
TegyUk az édesburgonyat, az olivaolajat és a
fUszereket egy talba és jol keverjik &ssze. Osszuk el a
masszat 8 burger forma kdzott és egy konzervdoboz
aljdval vagy hasonléval lapitsuk ki. Legaldbb 30-40
percre tegylk hitébe.

Melegitslnk fel egy kevés olajat egy serpenydben és
sUssUk az édesburgonya korongokat aranybarnara.
Paroljuk meg a lazacot, majd helyezzik a 4
lazacdarabot négy édesburgonya korongra. Rakjunk
rd kapros majonézt és egy-egy salatalevelet. A
tetejére kerll a masik édesburgonya korong és készen
is van.




Edesburgonyds lazacburger




Hozzavalok

2 kézepes krumpli
100gr vaj

4 szelet - egyenként kb.
100 grammos - fehér hal
(tékehal, lepényhal, stb.)
Borsoépuré

Elkészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
krumplit. Melegitstk fel a vajat egy serpenydben, de
vegyUlk le a tlzrél mielétt elkezdene forrni és tegytk
bele a krumplit. TegyUk félre, amig kihdl.

Tekerjuk fel a krumplit a halszeletekre és tegylUk a
hidtébe legaldbb 20-40 percre. Melegitse az olajsttét
160°C-ra és sUsse a halat 10-12 percig, amig a krumpli
ropogos a hal pedig puha és omldés nem lesz. Talalja
borsépulrével.

ha vendégeket varunk vacso-
rara, de arra is jo, hogy kulon-
b6z6 fajta halakat kostoltas-
sunk meg a gyerekekkel.




SUlt hal sUltkrumplival
es borsopurevel




Hozzavalok

Hozzavalok kb.4 fére
Tisztitott kiralyrak

20ml szezdmmag
névényi olaj

10gr friss gydmbér,
finomra vagva

15gr piritott szezdmmag
100gr mangold, finomra
vagva

2 gerezd fokhagyma,
finomra vagva

Y2 piros csilipaprika,
finomra vagva

40ml sétét szdjaszosz
30ml névényi olaj

1 z6ldcitrom leve és héja
Y2 kimagozott piros
paprika, finomra vagva
% kimagozott sarga
paprika, finomra vagva
Y2 jégcsapretek

1 nagy cukkini

409r babcsira

30ml édes chilli szész
Y2 csokor friss koriander
so és bors izlés szerint

Elkészites

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
jégcsapretket és a cukkinit, majd daraboljuk fel 3-4
centiméteresre.

Pacoljuk be a rakot szezamolajba 20 percre. F6zzUk
a rakokat 2-3 percig, vegylUk ki 6ket és szaritsuk le
konyhai térlépapiron. Tegylk vissza a serpenydt a
tlzre és ontstk bele a névényi olajat.

Amikor az olaj forrd, adjuk hozza a fokhagymat, a
csilipaprikat, a gyombért és a piritott szezammagot
és idénként megkeverve slssUk 3-4 percig, de ne
hagyjuk, hogy megbarnuljanak.

Adjuk hozza a paprikakat, a jégcsapretket, a man-
goldot, a cukkinit és sUssUk tovabbi 3-4 percig. Végul
tegylk bele a babcsirdt és stsstk tovabbi 2-3 percig.
Tegylk vissza a rakot a serpenydébe, keverjik bele a
szdjaszoszt és az édes csili szészt. Végul adjuk hozza
a zoéldcitromot és a koriandert. Ellenérizzik, hogy
elég sos-e és talaljuk.
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Hozzavalok

Y5 sUtétok 1 csokor apritott
1 hagyma koriander
1 krumpli 3gr curry por
509 fagyasztott 3gr csili por
z6ldborso, kiolvasztva 3gr kurkuma
2 gerezd fokhagyma, 30ml névényi olaj
finomra vagva S6 és bors
Tavaszi tekercshez vald

tészta

Elkészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
sUtétokot, majd daraboljuk fel 1-2 centiméteresre. A
szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a hagymat.
A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel a
krumplit, majd daraboljuk fel 1-2 centiméteresre.
Forrdsitsuk fel az olajat és dinszteljuk - de ne piritsuk
- a hagymat és a fokhagymat 2-3 percig.

Adjuk hozzad a sit6tokot és allanddan kevergetve
paroljuk 6-7 percig. Tegyuk bele a kurkumat, a csili
port és a curry port és fézzik tovabbi 2-3 percig.
Végul keverjik hozza a koriandert és a borsot és
tegytk félre amig kihdl.

Vagjuk tésztalapokat (kb.6cm x 150 cm). Tegylnk egy
kanalnyi tolteléket a lap egyik végére. Olajjal kenjuk
korbe a tolteléket és hajtsuk rd a tészta egyik sarkat,
hogy befedje a tolteléket és haromszdget kapjunk.
Hajtogassuk tovabb a haromszég format megtartva,
amig el nem fogy a tészta.

Az utolsd hajtasnal olajjal tapasszuk le a tészta végét.
TegyUk hidegre kb. 20 - 30 percre. 160°C-os olajban
8-10 perc alatt stsstk készre.

Tom tippje: Kivalo eléétel,
snack de egy indiai menu
részekent is felszolgalhato
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Hozzavalok

2 voérdéshagyma 45gr rizsliszt, szitalva
1 z8ld csili, finomra 80gr csicseriborso liszt,
vagva szitalva

Y2 csokor friss koriander
2 gerezd fokhagyma, , N
fingomra vagva ey 20 szem édeskdmény

- e mag, megpiritva

éagg\?ayomber, finomra 1gr csili por

_ 1gr kurkuma
15gr olvasztott vaj Sé

Elkeszites

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a hagy-
mat.

Keverjuk 6ssze a hagymat, a fokhagymat, a csilit,a va-
jat és a gydmbért egy talban. Adjuk hozza a lisztet, az
édeskdmeényt, a csiliport, a kurkumat és a sot, majd jol
keverjuk 6ssze.

Formdzzunk egyforma nagysagu gombodcokat a
masszabol.

Melegitstk az olajsttét 170°C-ra és slssik aranybar-
nara. Papirtorlére szedve itassuk fel a felesleges zsira-
dékot, sézzuk és talaljuk.

Tom tippje: Kivald eléétel,
snack de egy indiai menu
részekeént is felszolgalhato.




Bundas hagyma
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Hozzavalok

2 nagy édesburgonya

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk
fel az édesburgonyat, majd daraboljuk fel 3-4
centiméteresre. Melegitsik az olajsitét 160°C-ra és
adagokban slssUk az édesburgonyat kb. 5 percig,
amig ropogds nem lesz. Papirtdriére szedve itassuk
fel a felesleges zsiradékot, sézzuk és talaljuk.






Hozzavalok

2 krumpli

29r csili por

2gr fliszeres paprika
2gr Cajun flszerkeverék
Sé

Elkeszites

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a
krumplit, majd daraboljuk fel 2-3 centiméteresre.
Melegitstk az olajsttét 150°C-ra majd stssik a chipset
ropogosra. Papirtdrlére szedve itassuk fel a felesleges
zsiradékot.

Keverjuk &ssze a csiliport, a paprikdt és a Cajun
fUszert és a sot és szorjuk a forrd chipsre. HGtsUk ki
és talalhatjuk is.




FUszeres krumpli




2 krumpli
1 reszelt hagyma
Olivaolaj

Elkészités

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel a
krumplit, majd daraboljuk fel 2-3 centiméteresre.
Keverjuk 6ssze a krumplit, a hagymat és az olivaolajat,
jol s6zzuk meg. Csavarjuk egy ruhdba és facsarjuk ki a
levét, amennyire csak tudjuk.

Formazzunk golflabdanyi gombdcokat a masszabdl,
enyhén lapitsuk el &ket és kb. 20 percre tegylk dket
a hidegre. Melegitsiink fel egy kevés ndvényi olajat
egy labasban és slssik a lepények mindkét oldalat
aranybarnara.




Krumplilepeny




Hozzavalok

2 nagy cukkini 40gr fenyémag, meg-
2 avokado piritva

Y2 hagyma 2 csokor bazsalikom
20ml olivaolaj Y2 citrom leve

8 db felezett koktel 1 db bivaly mozzarella
paradicsom

3 szelet ropogdsra

sUlt bacon, 2-3 centis

darabokra vagva

Elkészités

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel a
cukkinit, a hagymat pedig a szalag alaku pengével.
Hamozzuk meg az avokadot és tegylk a robotgépbe.
Adjuk hozza a bazsalikomot (hagyjunk meg par levelet
a diszitéshez is) és a citromot, sézzuk és pUrésitsuk.
Forrdsitsuk fel az olajat és dinszteljuk - de ne piritsuk
- a hagymat 2-3 percig.

Adjuk hozza a fenydmagot és a cukkini spagettit.
Paroljuk 3-4 percig, anélkll, hogy megpirulna. A
paradicsomot is hozzaadva paroljuk még tovabbi 2-3
percig.

Talaldskor szdérjuk a ropogds bacont a cukkinire,
kanalazzuk ra az avokadds szoszt, diszitslk a tépett
mozzarella darabokkal és friss bazsalikommal.

Tom tippje: izletes vegetarianus ételt
kapunk, ha kihagyjuk a ropogos bacont
és feta sajttal helyettesitjUk.




——

Cukkini spagetti avokadoévdl, fenydbmaggal,
baconnel, mozzarellaval es bazsalikommal.




- S
Hozzavalok

1 fej lila kdposzta 1rud fahéj

1509r ribizlizselé 1 szem csillaganizs
250ml voérdsbor 100gr kristalycukor
100ml vérosborecet Sé és bors

6 szem szedfliszeg

Elkészités

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a lila
kdposztat.

Tegylk az &sszes hozzavaldt egy labosba és fedjik le
egy sUtépapirbdl vagott akkora koronggal, ami pont
lefedi a kaposztat. Két réteg fdélidval szorosan zarjuk
le a ldbos tetejét.

Melegitsik a sUtét 140°C-ra. Minden sUté maskép-
pen sut, ugyhogy 1% dra elteltével ellenbrizze, hogy
megpuhult-e a kdposzta. Ha nem, rendszeresen el-
lendrizve f6zze tovabbi 30-45 percig.

Tom tippje: Kivalé koret
rostonsuUltek vagy steak
melle.
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Hozzavalok

2 fej brokkoli Y% citrom leve
1 hagyma 50gr piritott mogyord

30ml olivaolaj egészbe.n
2 gerezd fokhagyma, 100gr stilton
finomra vagva so és bors izlés szerint

Elkeészités

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a
hagymat. Piritsuk a mogyordt a sitében 160°C-on 4-5
percig. Hagyjuk kihllni majd torjuk durvara.

Vagjuk le a brokkoli rézsakat a szarrol. Vagjuk fel
spiral alakidra a brokkoli szarat a vékony spagetti
pengével. Dobjuk a brokkoli rézsadkat lobogd sds
vizbe 2-3 percre, majd csdépdgtessik le és tegylk
jeges vizbe. Ha lehdlt, 6ntsik le réla a vizet.
Forrdsitsuk fel az olajat és dinszteljuk - de ne piritsuk
- a hagymat és a fokhagymat 1-2 percig.

Adjuk hozzad a mogyord felét, a spirdl alakura vagott
brokkoli szarat, sézzuk és f6zzUk 3-4 percig.

Dobjuk a lecsépdgtetett brokkoli rozsdkat a ser-
penydbbe és piritsuk 1-2 percig. A maradék mogyoro-
val és morzsolt stilton sajttal megszorva talaljuk.

Tom tippje: Kivalo
party-fogas, egyszerien
fantasztikusan neéz ki!



Serpenydben sUlt brokkoli
Stilton sajttal és mogyoroval




Hozzavalok

2509r paszternak
2509 sima liszt,
atszitalva

79r sUtbépor, atszitalva
60gr porcukor

5gr sé

470ml tej

2 nagy tojas

30ml névényi olaj
200gr brie, szeletelve

Elkészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
paszterndkot, majd daraboljuk fel 4-5 centiméteresre.
, majd 4-5 centis darabokra. Dobjuk a paszternakot
lobogd sos vizbe 45 masodpercre, majd csdpodgtessik
le és tegylk jeges vizbe. Ha lehdlt, 6ntstk le réla a
vizet és konyhai papirtoriével itassuk fel a maradék
nedvességet rola.

Keverjuk 6ssze a lisztet, a sot, a cukrot és a sttéport
egy talban. Egy masik talban keverjik dssze a tejet,
a tojast és az olajat majd adjuk hozzd a szaraz
hozzavaldokat. Jol keverjik &ssze. Paszirozzuk at
a keveréket, hogy ne maradjanak csomodk benne.
TegyUk hidegre 20 percre.

Melegitsik fel a gofrisitét, keverjik bele a
paszterndkot az gofri masszaba. Jol keverjuk el.
SUsstUk meg a gofrikat. Tegylnk egy szelet brie sajtot
minden gofri tetejére és még melegen talaljuk.

Tom tippje: Készitsink beldle
elegendd mennyiséget az egész
csalad szamara és a gyerekeknek a
brie sajt helyett adhatunk szirupot
és epret.
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Hozzavalok

6 krumpli 1 véréshagyma, finomra
3gr Cajun fliszerkeverék vagva

1gr csili por 200gr reszelt cheddar
8 szelet fUstolt, ro- sajt

pogdsra sult bacon

Elkészités

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel a
krumplit, majd daraboljuk fel 3-4 centiméteresre.

B& zsirban 160°C-on slssik a spiral alakura felvagott
krumplit ropogdsra és aranybarnadra. Vegyuk ki a
zsiradékbol és konyhai papirtorlével itassuk fel a
felesleges zsiradékot.

Keverjuk 6ssze a Cajun flszert a csiliporral és szérjuk
a krumplira. Tegyuk a krumplit héallé talba, szorjuk
meg a felkockazott hagymaval, a baconnel és a sajttal.
Forrd grill alatt olvasszuk ra a sajtot.




Edesburgonya-csigak baconnel
es sajttal




Hozzavalok
1 sUtétok 1 csokor friss zsalya
30ml olivaolaj 400g9r csirkehus filé 1-2
1 vérédshagyma, finomra centis kockara vagva
vagva 509r vaj

2 gerezd fokhagyma, 100gr stilton sajt
finomra vagva s6 és bors izlés szerint

Elkészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
sUtétokot.

Forrdsitsuk fel az olajat egy serpenydben, tegylk
bele a csirkét és kevergetve slsstk 5-6 percig, amig a
hus aranybarna szint nem kap.

Adjuk hozzad a hagymat és a fokhagymat és fézzuk
tovabbi 3-4 percig.

TegyUk bele a vajat és a felapritott zsalya felét. Amikor
a vaj habzani kezd, tegylUk bele a sutétokot, izesitstk
és piritsuk 5-6 percig. Szoérjuk meg a maradék
zsalyaval és a stilton sajttal.




SUtStok spagetti csirkevel es
zsalyaval
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Hozzavalok :
2 édesburgonya 3ar paplrika '
3 piros paprika kb.1 cen- 30ml olivaolaj
tis kockakra vagva 100ml feherbor.
2 véréshagyma, finomra 200ml zsiros tejszin
vagva %5 csokor friss petrezse-
3 gerezd fokhagyma, lyemzéld, aprora vagva
finomra vagva so és bors izlés szerint

200ml piros paprika
sz6sz - a recept a 17.
oldalon taldlhato

=
Elkeészités

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel az
édesburgonyat, majd daraboljuk fel 4-5 centiméteres-
re. Dobjuk a sUtétékot lobogd sds vizbe 30 masod-
percre, majd csopodgtessik le és tegylk hideg vizbe.
Ha lehlt, 6ntstk le rola a vizet és konyhai papirtorldv-
el itassuk fel a maradék nedvességet rola.
Forrdsitsuk fel az olajat és dinszteljik a hagymat és a
fokhagymat 1-2 percig.

Adjuk hozza a paprikakat és a paprika port és tovabbi
3-4 percig paroljuk, amig meg nem puhul.

Ontstik bele a bort és lassu tizén fézziak, amig
a bor 3% -nyire beslrlsddik, ekkor adjuk hozza a
piros paprika szoészt, f6zzik még 2-3 percig, majd
ontstk bele a tejszint. Forraljuk fel és keverjuk bele
az édesburgonyat. Lassu tlzén fézzUk 5-6 percig,
izesitsUk és szorjuk meg a petrezselyemmel. Reszelt
parmezannal talaljuk.



Edesburgonya linguini
piros paprika szésszal




Hozzavalok

2 nagy cukkini Y2 piros csilipaprika,
5gr finomra reszelt friss finomra vagva
gydmbér 3 kdzepes méretl
200gr csirkecomb filé szabad tarté.sbél

1-2 centis kockakra szarmazo tojas

vagva 30ml névényi olaj

4 szal felszeletelt 20ml S;ezémmag
Ujhagyma noévényi olaj

% csokor apritott 20ml sotét szdjaszdsz

koriander s6 és bors izlés szerint

=0

Elkeészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
cukkinit.

Forrdsitsuk fel az olajat egy serpenydben és idénként
megforgatva slsslUk a csirkedarabokat 4-5 percig,
amig a hus aranybarna szint nem kap. VegyUk ki
a megsult csirkehust konyhai papirtorlére, hogy
felitassuk a felesleges zsiradékot. Tegyuk félre.
TegyUk vissza a serpenyét a tlzre, adjuk hozza a csilit
és a gydmbért. Slssuk 1-2 percig.

Verjik fel a tojast és oOntsik a serpenydbe.
Folyamatosan kevergessik a tojast, hogy pici
darabokra essen szét. Ha a tojas elkészllt, tegylk bele
a cukkinicsikokat, sézzuk meg és slssik 3-4 percig.
Adjuk hozzad az ujhagymat, a szezdmolajat és a
megsllt csirkét és piritsuk tovabbi 2-3 percig. Ontsik
rd a szojaszoszt, szérjuk meg korianderrel és mar
talalhatjuk is.



Tojassal sUlt cukkini
tesztacsikok csirkevel




Hozzavalok

1 sttétok 759 vaj

20ml névényi olaj 100gr parmezan saijt,

1 salottahagyma, finom- finomra reszelve

ra vagva 1009 tejfol

2 gerezd fokhagyma, %5 csokor friss petrezse-
finomra vagva lyemzold, aprdra vagva
20ml fehérbor sé és bors izlés szerint
75ml z6ldség alaplé

Elkeészités

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
sUtétokot. majd daraboljuk fel 1 centiméteresre.
Forrdsitsuk fel az olajat és dinszteljik a hagymat és
a fokhagymat 2-3 percig, de vigyadzzunk, hogy ne
piruljon meg.

Adjuk hozzad a bort és forraljuk addig, amig a bor
szinte teljesen el nem parolog.

Adjuk hozza a sUt6tokot és az alaplevet és fézzuk
1-2 percig. Keverjuk bele a vajat és f6zzuk 1-2 percig,
amig a sutétok puhulni nem kezd. Vigyazzunk, hogy
ne fézzuk tul a stté6tdokot.

Szoérjuk bele a parmezdn sajtot, a tejfolt és a
petrezselymet, ellenérizzik, hogy elég sds-e és
talaljuk.
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Hozzavalok

6 db alma, meghdmoz- 200gr friss afonya
va, kimagozva

400ml friss almabal A morzsahoz:

készult almalé, amit 75 250gr sima liszt
ml-nyire forralunk dssze 120gr barna porcukor
30gr kristalycukor 120gr vaj

30gr sdtlan vaj

Elkészités

A vastag spagetti penge segitségével vagjuk fel az
almat.

Forraljuk el az almalevet, hogy intenzivebb izt
kapjunk. Adjuk hozza a cukrot, a vajat és az almat és
paroljuk 4-5 percig. VegyUk le a tlzrél és adjuk hozza
az afonyat. Miutan kihdlt kanalazzuk a gyUmoélcsét
egy sutétalba.

Tegylk a lisztet, cukrot és vajat konyhai robotgépbe
és keverjik addig, amig morzsas tésztat nem kapunk.
Szoérjuk a morzsat a gyUmolcs tetejére és slssuk
170°C-on 15 - 20 percig, amig a morzsa aranybarna
nem lesz.

Fagylalttal vagy friss tejszinnel talaljuk.
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Hozzavalok

450ml névényi olaj 79gr 6rélt fahej

5 nagy tojas 600gr sargarépa

2 narancs leve és héja 100g durvara vagott dio
4009r sima liszt,

atszitalva A tetejére:

69gr szédabikarbdna, 250gr krémsajt
atszitalva 160gr porcukor

500gr barna porcukor 100gr puha vaj

1gr sé 2 narancs héja

3gr 6rolt gydombér

Elkeszites

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
répat, majd daraboljuk fel 3-4 centiméteresre.
Keverjuk &ssze a tojast, a narancslevet és az olajat
egy talban. Tegylk bele a cukrot is.

Egy masik talban keverjik Ossze a lisztet, a
szodabikarbonat, a gydmbért, a fahéjat és a sot.
Ontsiik a szaraz hozzavaldkat a tojdsos masszaba és
jol keverjuk 6ssze. Végul tegylk hozza a répat és a
didt is.

Ontstik a masszat egy kikent és sutépapirral kibélelt
tésztaformaba és sissik 160°C-on 1 - 1% 6rat.
Amikor megsult, vegylk ki a formabdl és sitemény-
racsra téve hitsuk ki.

TegylUk a krém hozzavalodit egy talba és jol verjuk fel.
Kenjuk a krémet a teljesen kihdllt sitemény tetejére.
Talalas el6tt tegylk be a hiitébe 20 percre.




Spiralos réepatorta




Hozzavalok

1 sadrgadinnye

8 szem érett eper
12 &fonya

1 csokor friss menta

Elkészités

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a dinnye
egyik felét, a masik fél dinnyének pedig facsarjuk ki a -
levét.

Tegylk a dinnyelevet egy serpenydbe 6 szal mentaval,
forraljuk fel, majd hagyjuk kihGIni és 6sszeérni.
Tavolitsuk el az eper szardt, mossuk meg és
negyedeljik fel a gylimolcsdt. Mossuk meg az afonyat.
Rendezzik el a gyUmoédlcsdket egy tdlon és szoérjuk
meg néhdny mentalevélellel. Talalds elétt ontdzzik
meg a dinnye levével.

Tom tippje: Ez egy finom,
konnyU és mutatos desszert
nyari grillezésekhez

V.
/
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Hozzavalok

Y2 jégcsapretek

1 nagy sargarépa
100gr mangold,
szeletelve

1 piros paprika,
szeletelve

1 sarga paprika,
szeletelve

4 felszeletelt Ujhagyma

Ontet:
20ml sotét szdjaszdsz
30gr kristalycukor

Elkeszites

30ml ecet

100ml szezammag
névényi olaj

50ml névényi olaj

10gr piritott szezdmmag
Y2 piros csilipaprika,
finomra vagva

3gr gyoémbér, finomra
reszelve

%5 csokor aprora vagott
koriander

Sé és bors izlés szerint

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
jégcsapretket és a sargarépat, majd daraboljuk fel 2-3

centiméteresre.

Az dntethez keverjik 6ssze a hozzavaldkat egy talban.
A z0ldségeket tegylk egy talba és jol keverjik 6ssze.
OntsUk ra az ontetet, alaposan keverjuk el és talaljuk.

Tom tippje: Nagyon jol

illik a tojassal sUlt cukkini
tésztacsikokhoz, de a forrod és
savanyu levessel is talalhatjuk egy
azsiai lakoma keretében.




Azsiail stilusu salata




Hozzavalok

1 fehér kaposzta

3 voroéshagyma

4 sargarépa

majonéz

Y csokor friss
petrezselyemzold

sd és bors izlés szerint

Elkeészités

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel a
kdposztat és a hagymat.

A vékony spagetti alaku penge segitségével vagjuk fel
a sargarépat, majd daraboljuk fel 1-2 centiméteresre.
Keverjuk 6ssze a hozzavaldkat egy talban.

Tom tippje: Vegetarianus
burger vagy lazac burger
mellé talalhatjuk izletes
koretkent




Kaposztasalata




Hozzavalok

2 uborka So6 és durvara 6rolt
15gr vegyes fekete bors izlés szerint
apritott zéldfliszer

(petrezselyem, snidling,

menta, kapor, stb. )

¥ citrom, leve és reszelt

héja

Elkeszites

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel az
uborkat, majd daraboljuk fel 4-5 centiméteresre.
Keverjuk el a tébbi hozzavaldval és talaljuk.




EgyszerU uborkasalata
z6ldfUszerekkel

adag




Hozzavalok

5 cékla 2509r puha kecskesajt
120gr piritott és durvara 20ml olivaolaj

tort dio Y2 citrom, leve és reszelt
2 db kimagozott, héja

meghamozott alma sO és bors izlés szerint

Elkeszites

A vékony spagetti penge segitségével vagjuk fel a
céklat, majd daraboljuk fel 3-4 centiméteresre.

A szalag alaku penge segitségével vagjuk fel az almat,
majd daraboljuk fel 1-2 centiméteresre.

Keverjuk &ssze a tobbi hozzavaldval, de vigyazzunk,
nehogy a kecskesajt tulsdgosan ésszetodrjdon.




Cekla, kecskesajt, dio
es alma salata
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