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Soproni Kikété Utdgondozo Otthon

Babsterc

Hozzavaldk (3-4 személy részére):

200 g szarazbab
200 g liszt

2 dl étolaj

1 fej voréshagyma
zlés szerint s6,
Babérlevél

Elkészités:
Az el6z6 nap bedztatott babot a hagymavalés a ©
babérlevéllel sos vizben puhara fézzik. A lisztet
allando kevergetés kozben 6nmagaban ara-

nysargara piritjuk, majd felontjik a megfott babbal.

A thzrol levéve villaval szétnyomkodjuk, jol 6ssze-
keverjuk. Miutan par percet pihentettik, meglocsol-
juk forrd zsirral , és egy kicsit még piritjuk.

X\

)
A babstercet melegen és hidegen egyarant fog- 3
yaszthatjuk. Nyaron salata vagy tejfol, télen porkolt -' “% \7
illik mellé. '
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Vigani, sscepteh, intigmingeinktal

Gesztenyeliget ISZI Csongrad-Csanad Varmegye Szentes TL

Lecso, avagy ,,.Bereklecso”

Szentes — a Dél-Alféld szive -, a hazai hajtatott zoldségtermesztés févérosa (papri-

ka, paradicsom, uborka). Intézményi részleglink Szentes varosan belul a berek
varosrészében taldlhatd és a helyi sajdtossagokbol addddan, minden évben
legaldbb egyszer flzlnk kbzosen egy nagy adag lecsét, amit mi Bereklecso néven
emlegetink. A Bereklecsé egy gazdagabb egytalétel, amely a hagyomanyos %
lecsdt szalonndval, daralthussal és rizzsel teszi teljessé.

Hozzavaldk (40 fore):

10 kg tolteni vald (TV) paprika

5 kg érett paradicsom

2 kg lila hagyma

1 kg fustolt szalonna (pl. kolozsvari)

4 kg darélthus

10 dkg flszerpaprika -, ¢ ang
1 kg rizs tﬁ“

S6, bors, ételizesitd és egy nagy fej fokhagyma izlés szerint

Elkészités lépései: ;

Elékészllet: A paprikdt csumdzzuk ki és vagjuk karikdkra. A paradicsomot kockdz-
zuk fel (a héjat nem szlkséges lehuzni), a hagymat vagjuk vekor‘j\/ szeletekre. A
szalonnat szeleteljuk fel.

Alap piritdsa: Egy mélyebb labasban vagy serpenybben piritsuk ki @ szalonna zsir-
jat. Adjuk hozza a voroshagymat, €s Uvegesitsik meg, majd ratessziik a daralthust
és jOl 8sszeparoljuk. (}

Flszerezés: Huzzuk le a tlzrdl, szdrjuk meg a fUszerpaprikaval, maj tadjuk hozzdia
zUzott fokhagymat.

Z06ldségek parolasa: Dobjuk ra a paprikat, sézzuk, borsozzuk, és fedd alatt kezdjik
el parolni. Amikor a paprika kicsit 0sszeesett, adjuk hozza a paradicsomot is.

A rizs hozzdadasa: Amikor a zoldségek félig megpuhuttak adjuk hozza a mar elére
kif6zott és jol atmosott rizst. Keverjuk 0ssze, és szikség szerint ontsunk ald kevés
vizet.

Készre f6zés: Kis langon, gyakori kevergetés mellett f6zzUk addig,amig az étel strd -
szaftos allaglva valik.

J6 étvagyat!



W b indiamiraeirdotil

- Biborka ISZ| -Derecske

Kemencében siilt szalonna ahtie o8
Hozzavaldk:

e 1 nagy adag jokedv

e [zletes szalonna

e Szeretettel nevelt, gondozott,

sajat termesztésu zoldségek

o 1 jél bef(tott hazi kemence

e | elkes lakok

e Még lelkesebb dolgozdk

e Friss, ropogds héju kenyér

e Egy csipetnyi napsités és kellemes idojaras.

Elkészités:

A jékedvet 0sszegyujtjuk, majd 6sszekeverjik
lelkes ellatottakkal és dolgozokkal.

A szalonnat a kemencében arany barnara
sitjik,

kozben elokészitjlk a sajat kertlinkben
szeretettel nevelt zoldségeket.

A ropogos kenyeret felszeleteljik, majd
minden hozzavaldt koézosen elfogyasztunk.
Az ételt sok beszélgetéssel, nevetéssel

és vidam egyuttléttel flszerezzik.

Talalasi javaslat:
A legjobb egy jo csapatban, a szabadban

elfogyasztani, ahol a jé hangulat garantalt,
az emlékek pedig még sokaig megmaradnak.




W b indiamirmeirdtil

- Biborka ISZ| -Komadi

Bodzaszorp (48 fore)

Hozzavalok:

1 kg citrom

1 L citromlé

2 kg cukor

40 db bodzavirag
20 Lviz

Elkészités: »

A mar teljesen kinyilt bodzaviragokat
leszedjik és belehelyezzik beféttes Uvegek-
be. Ezt kovetoen vizzel felontjuk az Gvegeket.
Egy napig allni hagyjuk a viragokat a vizben.

Két nagyobb labasba meleg vizet engedlink,
és belekavarjuk a cukrot, hogy elolvadjon.
Majd a bodzaviragokat kiszedjik a beféttes
Uvegekbol, és az elkeszitett cukros oldatba
atszlrjUk a befottes Uveg tartalmat.

Folyamatos kavargatas mellett citromlével
izesitjuk a bodzaszorpot izlés szerint.

Egészségukre!
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Levendulaszorp

Hozzdvaldk

. 2 nagy marék friss levendulavirag (szar nélkul)

. 1 liter viz (a legalkalmasabb a sz(rt vagy elére felforralt, majd teljesen
visszah(itott viz)

. 1 kg kristalycukor (vagy izlés szerint kevesebb, de a cukor tartdsit is)

. 1-2 darab kezeletlen citrom (alaposan megmosva, felkarikazva)

. 1 csapott evékanal citromsav (a szin elécsalogatasahoz és a
tartositashoz)

Elkészitési itmutatd:
1. A hideg dztatds (1-2 nap)

Tegye a tiszta levendulavirdgokat és a felkarikdzott citromot egy nagy lUvegedény-
be vagy ldbasba. Ontse ré az 1 liter hideg vizet. Nyomkodja le a virdgokat (akar egy
kistanyérral), hogy teljesen ellepje oket a folyadék. Fedje le, és tegye hlivos helyre

vagy a hltészekrénybe 24-48 6réra. Ekkor a viz még halvany, sargdsbarna szind
lesz.

2. Szlirés és a szin varazslata

Az 4ztatdsi idd lejarta utdn slrl szitdn vagy tiszta gézen keresztil szlrje le a .
folyadékot, a virdgokat és a citromot alaposan nyomkodja ki. Adja hozz3 a citrom-
savat — ekkor a PH-vdltozds miatt a folyadék szinte azonnal gydnyorl, élénk
rézsaszines-lilas arnyalatot vesz fel.

3. Sirités és tartdsitas (Két lehetdség kozil vilaszthat)

Teljesen nyers (fozés nélkili) verzid: Adja a cukrot a hideg, lesz(rt éhez. Addig
kevergesse (idonként megdllva), amig a cukor teljesen feloldddik a hideg folyadék-
ban.

Elénye: Semmilyen héhatds nem éri, a maximalis gydgyhatds megmarad.
Hatranya: Mivel nincs hokezelve, hiitészekrényben kell tarolni, és 3-4 héten beltl
el kell fogyasztani.

Tartds, kamraba teheté verzio:

A leszlrt, citromsavas levendulalébe 6ntse bele a cukrot, tegye a tlzhelyre, és
melegitse addig, amig a cukor teljesen feloldddik, majd forralja 5-10 percig. A
thzforrd szorpot azonnal toltse sterilizalt ivegekbe, zarja le, forditsa fejre 5 percre,
majd tegye szdraz dunsztba.

Elénye: Tartdsitészer nélkil is hdnapokig elall a kamrapolcon.
Hatranya: Minimalis héhatas éri a legvégén, de az izvilag igy is sokkal frissebb
marad, mintha a virdgokat fozte volna.
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Palacsinta ( 80 fore)

Hozzavalok:

4 kg liszt

40 db tojas

40 dkg cukor

4 dkg sé

7 dlolaj a tésztaba és a sutéshez
4 | tej

2 kg vegyes gyumolcs lekvar

0,5 kg kakadpor

1 kg cukor

e @& o o o o o o o

Elkészités:
Egy talba ontjik a tojasokat és cukorral kikever-
juk. A tojasos keverékhez hozzdadjuk a lisztet
folyamatos kevergetés mellett, majd az olajat és
a tejet is. Az elkészitett masszat kivant
strdségure tejjel vagy szddavizzel higitjuk, mig

csomémentessé valik.
A palacsintasttot egy ecsettel vékonyan : .Q‘ A 4 \
megkenjlk olajjal, majd megsutjuk a palacsintat. sf{'

izlés szerint betoltjuk és feltekerve fogyasszuk.

Jo étvagyat kivanunk! ety s
| NC 7

A megsUlt palacsintakat lekvarral és kakadporral i @
' Z



Viyari, secepteh, intigmingeinktal

Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye - Bodza, Berkenye és

Rozmaring Lakasotthon

Bodza salata

Hozzavalok:

1 fej jégsalata

1-2 szelet dinnye

50 dkg csirkemell

1 db lila hagyma T YA :
1 db paprika - A
1 pohdr gérdg joghurt | e .

1 doboz kukorica

1 doboz vorosbab

1 db camembert sajt

1 csomag kapros saldtadntet
1 db paradicsom

1 csomag csirkefliszer-keverék

Elkészités:

A csirkemellet csikokra vagjuk, beflszerezzik és ser-
penydben megsutjuk. A zoldségeket megmossuk és fel-
apritjuk. Egy mély talban osszekeverjik a jegsalatat, a
paradicsomot, a paprikat, a lila hagymat, a kukoricat és a
vorosbabot. A saldtat tanyérra halmozzuk. A tetejére
helyezzUk a sult csirkemellcsikokat és a felkockazott
camembert sajtot. Meglocsoljuk a kapros salatadntettel.
Dinnyeszeletekkel diszitve talaljuk.



Vi recpteh

Alpokalja Integralt Szocialis Intézmény Gyor-Moson-Sopron Varmegye

Bogracsos csirkepaprikas

Hozzavaldk (20 fore): & §
|

7 kg csirkehus (comb, felsécomb vagy vegyesen)

1 kg voréshagyma

4 dl sertészsir

10 evokanal orolt fUszerpaprika ‘

2,5-3 kg paprika

2.,5-3 kg paradicsom

2 fej fokhagyma

S4 izlés szerint 3-4 evékanal

1-2 evokanal orolt fekete bors

Elkészités: A bogracsban felhevitjik a zsirt, majd az aproéra vagott voréshagymat lvegesre
paroljuk. Hozzaadjuk a csirkehust, és idénként atforgatva addig piritjuk, amig a hids kissé
kifehéredik, és helyenként enyhe kérget kap. Ez adja meg az étel gazdagabb.izének a@gjé‘%

[ ]

Ezutan hozzaadjuk a felkockazott paprikat és paradicsomot, vaLam%r?t az apritott fokha-
gymat. Alaposan 6sszeforgatjuk, majd hagyjuk, hogy a zéldségek leveteresszenek.
Amikor mar elegendd ¢ képzddott a bogracsban, félrehdzzuk a tdzrol, és belekeverjik az
6rolt fiszerpaprikat. lgy a paprika nem ég meg, és megdrzi gyonyoré.szinét, valamint kelle-
mes aromajat. {

Sézzuk, borsozzuk, majd kdzepes langon tovabb fozzik. [donként megkeverjik, hogy az
étel ne kapjon oda, mikdzben a hus és a zoldségek izei tokéletesen Gsszeérnek.
Korulbelul 60-75 perc fézés utan a csirkehis omldsan puha lesz, a szaft pedig strl és
zamatos.

KUlon viz hozzdadasa nem szlikséges. Ha azonban a szaft a fozés soramtul sdrdveé valna
kevés vizet adhatunk hozza. Friss ecetes salataval talaltuk, de igény sgerint csemegeu-
borkaval és friss kenyérrel ajanljuk fogyasztani.

A szakacs — Jakab Andras-Robert ajanlasa:

Ennek a csirkepaprikasnak a kilonlegességét a nagy mennyiség friss paprika, paradicsom
és a két fej fokhagyma adja. A zoldségek természetes leve és a lassu bogracsos fozés olyan
gazdag szaftot eredményez, hogy nincs szlikség sem lisztre, sem tejfolre. Az étel igy
megorzi a csirke és a zoldségek eredeti, harmonikus izvilagat. Friss kenyérrel kinalva igazi
kdzosségi lakoma.

"A jo bogracs titka nem a sok flszer, hanem az id6, a parazs és a tirelem."



7 ~ * 7 vd ° rid p
‘j’)

Gyermekvédelmi Kézpont Zala Vdarmegye - Bodza, Berkenye és

Rozmaring Lakasotthon

Brokkolis bulgur grillezett csirkemellel
Hozzavaldk:

e 50 dkg csirkemell
e 1 csomag bulgur
e 1 fej brokkoli

e Olgj

e SO

e Bors

Elkészités:

A bulgurt a csomagoldson taldlhatd utasitas szerint
elkészitjik. A brokkolit rézsaira szedjuk, majd enyhén
sds vizben vagy gz folott megparoljuk. A csirkemellet
felszeleteljuk, sdval és borssal zesitjik. Kevés olajon
mindkét oldaldt aranybarnara grillezzik. A kész bul-
gurt 6sszekeverjuk a parolt brokkolival. A tetejére he-
lyezzik a grillezett csirkemellszeleteket, és azonnal
talaljuk.

>



Wpani, secopteh intbybi R

Gondoskodas Integralt Szocialis Intézmény

Gyor-Moson-Sopron Varmegye

Daras citromos kevert stitemény

Hozzavalok:

10 tojas

10 kanal cukor

10 kanal buzadara

csipet so

Y2 csomag sUtdpor

1 citrom reszelt héja

3 kanal tejfol
ldénygyumolcs: ribizli, malna

A tojadsok sdrgdjat a cukorral habosra keverjik,
hozzdadjuk a sUtoporral elkevert darat, a reszelt
citromhéjat és a 3 kanal tejfélt majd a felvert tojasfe-
hérje habot. Tepsibe ontjik , a tetejére raszorjuk a
lisztbe forgatott gyumolcsoket.

Kozepes eréssegl hofokon tlprobaig sutjuk.

JO étvagyat!



Vi necepteh

Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye Székhelyen mukodo

Gyermekotthon Zalaegerszeg tankonyha foglalkozasai

Cseresznyés édes tiramisu

Hozzavaldk
A krémhez:

50 dkg mascarpone

3 evdkanal porcukor

2 dl habtejszin

Vanilia aroma

(Ezeket jOl kikeverjlk, majd a felvert habot hozzaadjuk.)

A cseresznyés réteghez:

. 40 dkg magozott cseresznye
o 7 evokanal cukor
2 dlviz

s

Addig f6zzlk, amig a cseresznye puha nem lesz, szép sotét szint kapés
a leve besUrlsodik.

-
Egyéb: o
e 30 dkg babapiskdta -
e 05dltej (]
e 2 teaskanal vanilia aroma (a tejbe) s i
e Fehér f6zOcsokoladé (a tetejére) ) 4
Elkészités: 4 } TV .
1. Rétegezés: Egy tal aljara tegylnk egy sor vanilids tejbe aztatott :' ' ‘v'. a

2. Krém és gyumolcs: Kenjuk ré a mascarponés krém felét, nznajd 0sZ-
lassuk el rajta a beslrlsodott cseresznyés szosz felét.

3. Ismétlés: Johet egy Ujabb sor aztatott babapiskdta, a krém masik

fele, majd a maradék cseresznye.

Diszités: A tetejére reszeljink fehér csokoladét.

Pihentetés: Legalabb 3 érat pihentessik hiitében, de a legjobb, ha

egész éjszakan at allni hagyjuk, hogy az izek 6sszeérjenek.

babapiskdtat., . %
§
'

S o




Vpini rcepetehs intigminguinktill

Gyermekvédelmi Kézpont Heves Varmegye Szitakéto Lakasotthona

CSERESZNYES KREMES

Piskota:

o tojas

© ek cukor

7 ek viz

8 ek liszt

1 csomag sttépor

1 csomag vanilias cukor
4 ek kakaopor

® & o o o o o

Piskotat sutlnk az eldbb leirt mddon.

Krém:

o dl tej

1 csomag vanilias pudingpor
4 t0jds sargdja

© ek cukor

1 vanilia

5 dl habtejszin

1 zacskd habfix

A tejjel elkeverjik a pudingport, vaniliat, a 4 tojas sargajat R L Q
és surd krémet fozunk. Kihdtjik. A tejszint kozben kemény ' ' | V
habba verjik igy kerUl a kinllt krémbe. Az elkészilt piskdtat

féloevagjuk  megkenjik a krémmel és apritott

cseresznyével megszérjuk. Rékeril a mésik lap &s ezt is § > B
§
f

h

silkley  Loah
(»

-
a

krémezzUk majd beboritjuk felezett cseresznyével.

Kedvink szerint diszithetjik
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Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye Székhelyen mukodo

Gyermekotthon Zalaegerszeg tankonyha foglalkozasai {f,

Csirkeés, zoldséges, tejszines tészta

Hozzavaldk (4 személyre):

40 dkg szaraztészta

30 dkg csirkemellfilé

25 dkg fagyasztott zéldségkeverék
5 dkg vaj

2 dl tejszin

1 csipet szerecsendid

Sé, bors, olivaolaj

Tészta kifézése: Egy nagy labasban forralj vizet, s6zd meg, €8
foézd ki a tésztdt a csomagoldson taldlhatd utasitas szerlnt al
dente (fogkemény) allagura. Ha kész, szurd le.

[ " ’ i g . ’ " 5 %
Hus elokeszitese: Mialatt a teszta fo, a csirkemellet mosd meg,
torold szarazra, és vagd apro kockakra vagy csikokra. Szérd meg
sdval és borssal.

Piritas: Egy serpenydben hevits kevés olivaolajat a vajjal egytt.
Dobd ra a csirkemellet, és fehéredésig piritsd.

Zoldségek: Add a hishoz a fagyasztott zoldségkeveréket. Parold
Oket egyltt néhany percig, amig a zoldségek megpuhulnak, a hds
pedig teljesen atsul.

Martas: Ontsd fel a tejszinnel, (zesitsd a szerecsendiéval, és ha
szukséges, még egy kevés soval, borssal. Forrald 6ssze, amig a
martds kissé beslrdsodik.

Osszedllitds: Forgasd bele a kifétt tésztat a tejszines-zoldséges
raguba, alaposan keverd 6ssze, és mar talalhatod is.



Bakony ISZ| Veszprém Varmegye - Daka

DAKAN KESZULT JERCESALATA JOGHURTOS DRESSINGGEL,
CROUTON KOCKAVAL

Hozzavaldk (4 fore):
30 dkg csirkemell filé

huspéachoz:
Orolt bors
fokhagyma
majoranna
Orolt komény
flszerpaprika
oregand
oliva olaj

sé

saldtdhoz:

1 fej jégsaldta

Y5 kigyduborka

3 db paradicsom

1 fej lilahagyma

1 csomd Ujhagyma

joghurtos ontethez:
450 g gorog joghurt
ketchup

majonéz

fokhagyma
morzsolt kapor

orolt bors

Y5 citrom leve

o)

crouton kocka:

e 10 dkg kukoricas kenyér

e Vg

e olivaolaj - 7™

Csirkemellet csikokra vagjuk, fluszerekkel, oliva olajjal 6sszekeverjik, néhany drdra
hiitébe rakjuk. A joghurtot izlés szerint kikeverjik ketchuppal, majonézzel, ztizott fokh-
agymaval, majd hozzdadjuk a flszereket, és a fél citrom levét. A zoldségeket kockara
vagjuk, a saldtalevelet tépjlk. A kenyeret kockdra vagjuk, és aranybarnara piritjuk a
zsiradékon. A csirkemell csikokat forrd serpenyén aranybarnara piritjuk.

Saldtalevélen felhalmozva talaljuk.




Vipani, sscepteh, intigmingeinktal

Segesd Tamogatott Lakhatas: Boroka Haz és Hajnal Haz

Egyben sult fetas- paradicsomos tészta
(4 adag)

Hozzavalodk:

e 200g feta sajt

e 30 dkg koktélparadicsom

e 50mloolivaolaj (+1 ek a fetdra)

e 1 ekoregand (+1 tk a fetara)

e bors izlés szerint (+ a fetara)

e sOizlés szerint (+ a fetara)

e 1 marék bazsalikom (+ a talalashoz)

e 3 gerezd fokhagyma (finomra apritva) e

e 250 g penne (izlés szerint masik tesztaval IS hél‘ e |
ettesithetd)

o izlés szerint tovabb gazdag|thato (cukkini, hagyma \
kukorica, bacon) - J

Elkészités:

A tésztat fozzik meg és oblitsik le egy picit. A
hozzavaldkat mossuk meg, tisztitsuk meg, aprdzzuk a
kivant formara. A hozzavaldkat tegyik a tepsibe (tészta,
zoldségek, bacon). Szérjuk meg a fuszerekkel és a fokh- Pt
agymaval majd alaposan forgassuk 0ssze. A feta sajtot 3
morzsoljuk ra. Majd mehet az elé melegitett 200 fokos '-
siitébe. v

Sutési ido 20 perc.

Talalaskor szdérjuk meg friss bazsalikommal és vagy
reszelt parmezannal.
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Barka Integralt Szocialis Intézmény Bacs-Kiskun Varmegye

Borostyan Otthon

Eperleves

Hozzavaldk:

1 kg foldieper ( lehet fagyasztott is)
3 doboz vegan fozbtejszin

3 csomag vanilias puding

10 evékanal cukor

fahéj izlés szerint

habtejszin a diszitéshez

Elkészités: .
1 nagy fazékba feltesszik az epret féni, (zlés szerint ="
fahéjjal izesitjuk. Par perc elteltével levesszik a tlizhe-
lyrél és botmixer segitségével kicsit 0sszetorjik az
eperszemeket, de hagyunk benne darabokat is.
Ezutan visszatesszik foni.

Amig f6, addig a f6
kikeverjuk.

Ji

zOtejszint a pudinporral , cukorral

" "

Amikor mar foni kezd , akkor behabarjuk a f6zote-
jszines pudinggal. Levesszik a tdzhelyrol , hidegen/
langyosan talaljuk és egy kis habtejszint teszink a
kitalalt levesbe.
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Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye - Bodza, Berkenye és

Rozmaring Lakasotthon

Erdei gombas carbonara spagetti

Hozzavalok

e 2 csomag carbonara alappor
o 1 liter tej

e 1 csomag szaritott petrezselyem
. 1 csomag durum spagetti

e 10 dkg parmezdn sajt

e  Erdei gomba izlés szerint

e Olivaolaj

e SO

. Bors

Elkészités:

A spagettit bo, sos vizben kifézzik, majd leszurjik.
A megtisztitott erdei gombét kevés olivaolajon megpirft-Ba
juk. Felontjik 1 liter tejjel, majd hozzaadjuk a carbonara ..
alapport. Folyamatos keverés mellett 6sszeforraljuk.
Sdéval és borssal izesitjik. Az elkészult martast 6sszefor-
gatjuk a kifott tésztaval. Talalaskor megszoérjuk szaritott
petrezselyemmel és frissen reszelt parmezan sajttal.



Viyani, secepteh, intigmingeinktal

Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye - Bodza, Berkenye

€s Rozmaring Lakasotthon

Fozott narancsos csokoladé fagyi

Hozzavalodk:

1l cukrozatlan tejszin

1 doboz suritett tej

izlés szerint cukor

5 ek cukrozatlan kakad por

1 tdbla étcsoki .
1 narancs reszelt héja+ a leve fﬁ.

Elkészités:

A hozzavaldkat strdn kevergetve felforraljuk, folyama-
tosan keverve. LehUtjuk és fagyasztjuk.

Amig megfagy a fagyi, és van kedved, , szinezd ki
kedved szerint:
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Pest Varmegyei Kirendeltség - Csillag Kilénleges Gyermekotthon

Franciasalata

Hozzavaldk:

vaj

fagyasztott franciasalata-keverék
csemegeuborka

alma

majonéz

tejfol

mustar
csemegeuborka-1é

1 ek porcukor

s, fehér bors

A talaldshoz

0.5 csokor petrezselyem

Elkészités:
A franciasalata elkészitéséhez a vajat egy serpenyodben felol-
vasztjuk, majd a franciasalata-mixet raontjik, és 4-5 percig
piritjuk. Ha valaki teljesen puhan szereti a zoldségeket, akkor
kb. 50 ml vizet is 6ntson ald, és parolja tovabb. Miutan meg-
puhultak a zoldségek, egy nagy keverdtalba ontjuk oket. Az
uborkat felkarikdzzuk, az almat felkockazzuk, és a keverékhez
adjuk 6ket. Hozzdadjuk a majonézt, a tejfolt, a mustart és az
uborka levét, majd beleszdérjuk a porcukrot, sézzuk, borsozzuk,
és az egészet 6sszekeverjuk. Talalasig hiitébe tesszik, hogy az
(zek 6sszeérjenek, végul megszorjuk aprdra vagott petrezsely-
emmel. p
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Gondviselés ISZI Somogy Varmegye Segesd, TL Kikelet haz

Frissito citromos-malnas limonadé

Hozzavalok:

e 2db citrom

2db lime

izlés szerint cukor

izlés szerint citromlé

izlés szerint hazi malnaszorp

Elkészités: |
A hozzdvaldkat izlés szerint tetszéleges men-
nyisegl vizzel Osszekeverjuk. A limonadét
hltOoszekrénybe tesszik, hogy az izek jol
Osszeérjenek. Lehutve, frissen fogyasztjuk, igy
igazan Udito és frissito ital valik belole.

>



Vipari. recepteh intigmingeinktil

Bérces Idések Otthona és Tamogatott Lakhatas Heves Varmegye

Gumisuti
Hozzavalok:

6 db tojas

5 dl tejfél

3 csomag vanilias cukor
80 g zselatin

2 dl szorp

1,5 dkg kakadpor

7 dlviz

15 evékanal porcukor

1. réteg: 3 tojdssdrgdjat, 1 csomag vaniliacukorral, /5.
evokanal porcukorral kikeverjuk. Hozzdadjuk a felve
tojasfehérjét és a masfél dl forralt vizben feloldott zsela
tint. Osszekeverjik, tepsibe 6ntjik és hitébe tesszik.

2. réteg: Ugyanez az alap csak a tojas sargahoz hozzakev-
erjuk a kakadport. Osszekeverjiik, radntjik az elsé réteghez
és visszatesszik a h(itébe.

3.réteg: 5 dl tejfol, 5 evékanal porcukor és a zselatinos
folyadék az eldzd rétegre ontjik és visszatesszuk a hdtobe
halni.

4, réteg: 2 dl barmilyen szorp, 2,5 dl viz, 20 g zselatin.
Osszefbzzik az aLapanyagokat Hdlni hagyjuk és mikor
langyos akkor ontjik ra a 3. rétegre. e
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Gondviselés ISZI Somogy Varmegye Segesd, TL Kikelet haz

Hazi hamburger, fliszeres slilt burgonyaval

Hozzavaldk:

Hamburgerzsemle:
750 gramm liszt

3 tojassargaja

450 ml tej

1,5 tedskanal so6
1,5 evékanal cukor
30 gramm élesztd
60 gramm vaj

Tetejére:
e 1 tojassargdja

Elkészités: L :
A lisztet, a sét, a vajat és a tej felét egy tdlba tesszik. A te] masik
felét a cukorral langyosra melegitjik, majd hozzaadjuk az élesztot
és felfuttatjuk. Az elkésziilt kovaszt a tobbi hozzavaléhoz ontjtke R»
majd az egészet alaposan 0sszegyurjuk.

A tésztat letakarva kelesztjik, majd amikor megkelt kérilbeldl 12
egyenld részre osztjuk. A darabokat zsemle alakura formazzuk,
sutépapirral bélelt tepsibe helyezzik, és megkenjik tojassargajaval.
ezutan ismét kelesztjik.

SlUtés elott a zsemléket Ujra megkenjiuk tojassargdjaval, majd
szezammaggal megszdrjuk. Elémelegitett sttében, alul-feldl sttés
légkeverés Gzemmddban 180 c-on kordlbeltl 20-25 percig sutjik,
amig szép aranybarnara nem pirul.

>
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Gondviselés ISZI Somogy Varmegye Segesd, TL Kikelet haz

Hazi hamburgerhus

Hozzavaldk:

e 1kg sertéslapocka daralva
e {zlés szerint sé, bors

e 2 evokanal zsir

Sutéshez:
e zsiradék

Elkészités:
A hozzavaldkat 6sszedolgozzuk ,majd tetszoleges nagysagu
hidspogéacsakat formazunk és forrd zsiradékban sitjk. 4
Eloszér mindkét oldalt magas héfokon pirftjuk, amig szég
kérget nem kap. Ezt kdvetden a hdmérsékletet csokkentjik, és
a huspogdcsakat lassu tizon készre sutjuk, hogy beldl is
teljesen atsuljenek, mikdzben szaftosak maradnak.



%ﬁm neceppteh, intégmingeinktsl

Pest Varmegyei Kirendeltség - Csillag Kilénleges Gyermekotthon

Kaszindtojas

Hozzavalok:

tojas

majonéz

mustar

Vaj

(zlés szerint s

(zlés szerint bors

1 nagy csipet szerecsendio
a tdlaldshoz petrezselyem
a talaldshoz pirospaprika

Elkészités:

A tojdsokat fézzik keményre, majd a tdzrél levéve tegyukl
hideg viz ald, hagyjuk kihUlni. Pucoljuk meg, finomad"
mozdulatokkal vagjuk ketté, ezutan a sargajat tavolitsuk

el és helyezzik egy keverdtalba. Adjuk a sargdjahoz a
majonézt, a mustart és a puha vajat, dolgozzuk 0ssze,
flszerezzik  (zlés  szerint soéval, borssal és
szerecsendioval. A tojasos krémet egy habzsak
segitségével toltsik vissza a félbevagott tojasfehérjek-
be. [zIés szerint talalhatjuk barmilyen friss zoldfliszerrel,
példdul petrezselyemzolddel, illetve snidlinggel. Ha .
kedveljik a pikansabb (zeket, szérjuk meg egy kevés
pirospaprikaval. Elkészités utan helyezzik a hitésze-
krénybe fél drara.

O

P L T




%A{AL recepolek, intégminyeinktsl

Bérces Idések Otthona és Tamogatott Lakhatas Heves Varmegye

Kekszgolyo

Hozzavaldk:

1 kg daralt haztartasi keksz
50 dkg margarin

25 dkg porcukor

rumaroma tetszeés szerint

8 ek erdei gyUmolcslekvar

2 dl kavé kb

ételfesték

kdkuszreszelék tetszés szerint

Elkészités:
A vajat kicsit felolvasztjuk, hozzaontjik a daralt
kekszet, a kakaodt, a porcukrot, a kavét, és ossze-
gyurjuk. Hideg helyen fél érat pihentetjuk, majd
nedves kézzel golydkat formalunk, és kdkusz-
reszelékbe forgatjuk.
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Gyongyhaz Integralt Szocialis és Gyermekvédelmi Kézpont

Békés Varmegye

“Keményfiuk” mentas-citromos vagyalma
(sutés nelkual)

Hozzavaldk:

- 500 gr. mascarpone

-1 cs. vanilias cukor + 10 dkg. kristalycukor a mascarponéba
- 2 db. citrom

- 5 dl. habtejszin

- 25 dkg cukrozott tetejld babapiskdta

- frissen szedett menta

Elkészités:

i A mascarponét kikeverjik a kétféle cukorral és r!’ﬁ -
belekeverjik a citromok reszelt héjat és a levét é€s apritunk
bele nagyon aprdra vagott frissen szedett menta levelet.
2. A habtejszint kemény habba verjik, majd évatosan _ ..
belekeverjlk a citromos, mascarponés krémbe. Egy jénai Al el
aljara egy sor piskotat rakunk, amire krémet kenniink. Harom
réteget készitink el igy. Az utolso réteg a krém kell, legyen.

a

o
3 A slUtemény tetejét citromszeletekkel diszitjuk.
4.  Egy éjszakara a hiitébe tesszik, hogy a babapiskoéta |
megpuhuljon. ,‘

A nagy nydri melegben igazan husitd édesség és konnyen és
gyorsan elkészitheto.

Egy igazi citromos Villdmcsapas.

J6 étvagyat kivanunk hozza!




Gyoéngyhaz Integralt Szocialis és Gyermekvedelmi Kézpont

Bekés Varmegye Bagolyvar Specialis Lakasotthon

Kevert turds siitemény

Hozzavaldk:

50 dkg tehénturo (sima rogos turét hasznalok)
33 dkg tejfol

10 dkg vaj

6 db tojas

9 dkg finomliszt

10 dkg cukor

1 csomag sutépor

0.5 citrombdl nyert citromhéj

1 csipet sé

Elkészités: e
Az bsszes hozzavaldt simdn dsszekeverjik. Mint minden édes
suteménybe, ebbe is szérunk egy picike sét. A sitét mar
rogton az elején eldmelegitettik 180 fokra. Egy tepsit
kibélelink sUtbpapirral. Beledntjuk a keveréket a tepsibe. Ne
ijedjiink meg, valdban hig, semmi gond. Ugy kb. 35-45 percig
sutjik tdprobaig.

Kiemeljuk stutdpapirral egyUtt a tepsibdl egy racsra, varunk
par percet, megszorjuk porcukorral.

"Sajnos" ez az a sitemény, amit még melegen is meg lehet
kdstolni. Tul finom! i SN

Készitette: Atyimov Renata-Nevelo.



Vypini necepteh

Pest Varmegyei Kirendeltség - MEREK

Kinai Tészta Piritott Zoldseégekkel és Csirkehussal

adag: 4-6 16
Elkészitési ida: kb. 45 perc (+ pacolasi idd)

Hozzavaldk:

:-#‘ .
2

\

A csirkehUs pacolasahoz
¢ 1 db csirkemellfilé A z6ldségekhez
o 1 evékandl szdjaszdsz « 1 db sérgarépa
o 1 evékanal fehérbor

e 1 evokanal méz

e 1 evdkandl narancslé

e 1 kiskandl étkezési keményitéd
¢ 1 citrom reszelt héja

¢ 1 db piros kaliforniai paprika
e Y4 573l péréhagyma

e 2 db Ujhagyma

¢ 4 gerezd fokhagyma, zlzva
e 1 csipet gydombérpor

e 1 csipet sd

e 1 csipet cukor

o wok flszer izlés szerint /[HA/

A csirkehuUs sutéséhez
e 3 gerezd fokhagyma, zuzva

¢ 2 evokanal olaj o 2 evékanal olaj
o szbjaszész (zlés szerint
o worcester sz26sz (zlés szerint Ardestibios

o wok fliszer zlés szerint HA/ ¢ 500 g spagetti

Elkészités:

A csirkehus pécolasa -
A csirkemellet falatnyi kockakra vagjuk. Egy talban 6sszekeverjik a széjaszészt, a fehérbort, @ mézet, a narancslevet, az
étkezési keményitot és a reszelt citromhéjat. A hust a paclébe forgatjuk, majd legaldbb Vordra, de akdr egy egeész
éjszakdra hitészekrénybe tessziik.

A z6ldségek elokészitése

A sérgarépét, a paprikat, a péréhagymat és az Ujhagymat vékony csikokra vagjuk.

A zoldségek piritdsa
A wokot vagy egy nagy serpenyot felforrésitjuk, majd kevés olajat ontink bele. Hozzdadjukys
gyombérport, a zoldségeket, valamint egy csipet sét és cukrot. Erés langon, folyamatos ke
piritjuk, hogy a z6ldségek roppandsak maradjanak. Ezutdn kivesszik 6ket a wokbdl.

zUzott fokhagyma’ﬁ. a
es mellett 3-5

|
A csirkehus siitése
A wokba Ujabb kevés olajat 6ntlink, majd beletesszlk a bepacolt csirkét. Hozzdadjuk a zlzott fokhagymat, fzlés szerint
széjaszdszt, worcester szdszt és wok flszert. Nagy ldngon, folyamatos keverés mellett aranybarnara és fényesre
piritjuk. - >

A tészta elkészitése

Kozben a tésztat sitében barndra piritjuk majd enyhén sés vizben kifézziik. Leszlrjik és alaposan lecsepegtetjiik.

6. Osszedllitas .
A megsult csirkéhez visszatesszilk a zoldségeket, hozzaadjuk a kifétt tésztdt, majd az egészet egyltt atforgatjuk
wokban 2-3 percig, hogy az izek 6sszeérjenek.

Talaléds

/

]

N
.

Forrén talaljuk. izlés szerint megszérhatjuk pirftott manduldval, friss korianderrel vagy kindlhatunk melé-Erés-Pistatiess
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Bakony ISZ| Veszprém Varmegye - Foldvar Otthon Kamond

Kolbaszos, szalonnas, tojasos lecsé (100 fore)
Hozzavalodk:

e 20 kg friss paprika

e 12 kg érett paradicsom
e 8 kg voroshagyma

e 5 kg fustolt szalonna

e 10 kg fustolt kolbasz

¢ 100 db tojas

e kb. 3 dl étolaj (ha a szalonna nem engedne elég =
zsirt) \
e 25 dkg 0Orolt pirospaprika

e 50 izlés szerint

e 5-6 evokanal orolt fekete bors

Elkészités
El6szor a bogracs aljara kerUl a felkockdzott szalonna.
Szépen kisUtjuk.
Ha a szalonna kiengedte a zsirjat, radobjuk a felapritott
hagymat, és Uvegesre paroljuk. Johetnek a kolbasz-
karikdk, hadd piruljanak egy kicsit!
Ezutan lehdzzuk a bogracsot a tlzrol, belekeverjik a
pirospaprikat, majd gyorsan hozzaadjuk a feldarabolt
paprikdt és paradicsomot. Sézzuk, borsozzuk, aztan
visszakerUl a bogracs a tlz folé. <A

Amikor a zoldségek szépen Osszeestek, felverjik a
100 tojast, és folyamatos keverés mellett a lecséhoz
ontjuk. Néhdny perc, és mar kész is.

Friss kenyérrel talaljuk.



Wpini rcepteh. intigmingeinktil |

Gondoskodas ISZI Tozike Iddsek Otthona

Langos
Hozzavaldk:

e 500 gliszt

° 250 mlviz

) 1 csomag éleszto
o 1 tedskanal sé

o 1 ev6kanal cukor

Elkészités:

A lisztet, sot, cukrot és az élesztét keverd
6ssze. Ontsd hozzd a langyos vizet, és gyurd
0ssze a tésztat. Hagyd kelni 30 percig, majd
formazz beldle lapos korongokat. Forré ola-
jban susd aranybarnara.

Talalas:

Télald fokhagymas tejfollel és reszelt sajttal a
legfinomabb élményért




Vigani recepteh intigmingeinktal,

Gondoskodas ISZI Tozike Idések Otthona

Levendula szorp

Hozzavalok:

e 3 kg cukor

e 3lviz

e 3 citrom karikakra vagva
e 3 marek levendulavirag

Elkészités:

A cukrot felforrald fel, a mar hulo-
ben levo szirupba a hozzavaldkat a
levendulaval egyltt tedd bele,
majd hagyd allni, 2 d6ra mulva
leszurd le.
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Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye - Bodza, Berkenye és

Rozmaring Lakasotthon

Madartej

Hozzavaldk:

3l tej

10 db tojas

1 vanilia aroma

izlés szerint kb: 10 ek. cukor.
Csipet so

Elkészités:

A tejet felforraljuk, kozben a tojas fehérjét kemeny
habba verjik

A sargajat cukorral, csipet sdval fehéredésig keverjuk
A felvert tojas fehérjét a forré tejbe apranként bele
kanalazzuk.

A gombdcok mindkét oldalat megfézzik. Szdrd kanal-
lal kiszedjuk.

Ha az 0Osszes fehérje megfott, a surl sargajahoz
teszlnk egy kis forrd tejet, csomdé mentesre keverjik,
és beleodntjuk a tejbe. -

Ujra forrésig fézzuk, folyamatosan kevergetve, nehogy
oda kapja.

Talaljuk, a fehérjét ratesszik

Citromhéjjal diszitjuk.




Vigari, secepteh, intigmingeinktal

Gyermekvédelmi Kézpont Heves Varmegye Szitakéto Lakasotthona

MASCARPONES EPERTORTA

Piskota:

6 tojas fehérje,

6 evokanal liszt,

6 ek. cukor,

2 csomag vanilia,
1 csomag sitépor,
csipet so.

e o o o o o

A tojasokat szétvalasztjuk. A sargdjat kikeverjik habosra a cukorral, vaniliaval.

A fehérjébol kemény habot készitink. A sargdjahoz hozzaszitaljuk a lisztetesa mpr= =
sUtdport, majd dvatosan beleforgatjuk a felvert habot. Kivajazott kerek suto-

formaban sutjik 20-25 percen at tlprébaig. |

Krém:

00 dkg eper

6 dl tejszin

1 doboz mascarpone
porcukor izlés szerint
vanilia

.(,

i

¥

Az epret daraboljuk. A tejszint felverjik, majd beleforgatjuk a cukrot, Vanilidt és
amascarponét. A végén kerul hozza a darabolt eper, hogy ne torjon 6ssze.
diszitéshez hagyjunk par szem epret) A kihllt piskétat 3 részre vagjuk és
megtoltjuk a krémmel.

Tetejét kedvink szerint eperrel, csoki forgaccsal, és tejszinnel diszithetjik.



Vlyiri recpteh

Gyermekvédelmi Kézpont Heves Varmegye Szitakéto Lakasotthona

Mediterran rantott csirke zoldséges bulgursalataval

Hozzavaldk 10 fore a rantott hishoz:

1,5-2 kg csirkemellfilé és/vagy csirke felsécomb filé (bor nélkal),

2 dl olivaolaj, \
2 citrom leve, a
1 csokor petrezselyemzold, esetleg bazsalikom

liszt,

5-6 tojas — mérettdl flgg,

25 dkg zsemlemorzsa és reszelt (parmezan) sajt

Elkészitése: Zomancozott vagy porcelanedénybe tesszink az olajat, citromlével dsszekeverjuk,
majd sdval, orolt borssal, apréra vagott petrezselyemzélddel (bazsalikommal) flszerezzik.
Beletesszik a feldarabolt csirkehust és hitészekrényben 4-5 déran keresztul érleljuk (esetleg 1
éjszaka). Néhanyszor megforgatjuk, hogy a paclé mindenhol egyforman érje. Miutan a paclébdl
kiemeltik, lecsdpdgtetjik, lisztbe, felvert tojdsba és a reszelt sajttal 6sszekevertzsemlemorzSammm

ba bunddzzuk. Felhevitett olajban, mérsékelt tlizon, lefedve készre sutjuk. lj' A

Hozzavaldk 10 fére a salatdhoz:

30 dkg bulgur, \
2-3 kigyduborka,

3-4 husos piros paprika (kaliforniai),

2 fej lilahagyma vagy 1 csomé Ujhagyma,
1 granatalma,

1 nagy csokor petrezselyemzold, i
3 evokanadl (extraszUliz) olivaolaj, \

1 nagy citrom

leve, s0, bors %ﬁ

Elkészitése: A bulgurt mossuk at alaposan. Tegylk egy ldbasba, dntsik fel kétszeres menny-
iségl vizzel, s6zzuk meg. Varjuk meg, amig felforr, majd f6zzUk 5 percig. Ekkor vegyuk le a téizhe-
lyrél, takarjuk le és hagyjuk allni 15 percet. Ha a vizet magdba szivta, tegylk ki egy talba; varjuk
meg, amig kihdl.

A petrezselymet vagjuk aprdra, az Ujhagymat karikara, vagy a lilahagymat félbe vdgva vékony
szeletekre, a paprikat és az uborkat kockazzuk fel, a granatalma magjait szedjuk ki. Keverjuk cket
a bulgurhoz. Az olivaolajba csavarjuk bele a citrom levét, sézzuk, borsozzuk, 6ntsik a salatara és
forgassuk 0ssze. '

Tipp: Onalld fogasként talalhatjuk, ha feta-, vagy kecskesajtot morzsolunk ra.
+ tipp: A zOldségek izlés szerint varialhatdk: példaul szarzeller, aszalt paradicsom, olivabogyo,



Viyani, secepth, intigmingeinktal

Bakony ISZ| Veszprém Varmegye - Foldvar Otthon Kamond

Meggyes piskota (100 fore)

A nyaéri ebéd utan jol esik valami konnyed édesség, i'gy | 2}
természetesen a szezon kedvence sem maradhatott
el: a j6 sok meggyel megrakott, puha piskdta.

Hozzavaldk:

e 60 db tojas

e 3 kg kristalycukor

e 3 kg finomliszt

e 6 csomag sUtopor

e 6 dl étolaj

e 6 dltej

e kb. 6 kg magozott meggy
e 10 csomag vanilias cukor
e porcukor a szérashoz

Elkészités:

A tojasokat a cukorral jé habosra keverjik. Hozzaadjuk
az olajat és a tejet, majd ovatosan beleforgatjuk a
sUtéporral elkevert lisztet.

A masszat sttdpapirral bélelt nagymeéretl tepsikbe
simitjuk, majd b6ségesen megszorjuk a lecsepegtetett
meggyel. (Ne sajndljuk! Minél tobb a meggy, annal
hamarabb elfogy a sitemény.)

180 °C-ra elomelegitett sutében kortlbelil 30-35
perc alatt aranybarnara sutjuk.

TUprébaval ellendrizzik.



Bérces Idések Otthona és Tamogatott Lakhatas Heves Varmegye

Meggyes sportszelet

Hozzavalodk:

75 dkg daralt haztartasi keksz
30 dkg porcukor

35 dkg margarin

2 csomag vanilias cukor

5 ek kakaopor

1-1,5 ek rum aroma

2 dl meggybeféttlé

2 dl kaveé

20 dkg ét tortabevond

Elkészités:

A daralt kekszet elkeverjuk a porcukorral, a kakadval
eés a vanilias cukorral. Hozzaadjuk a margarint €s a
rum aromat.

Gyurhato, formazhatd masszat gyurunk belole a
meggybefétt és a kavé fokozatos hozzaadasaval.

A masszat egy sutopapirral bélelt talcan, vagy tepsi- \ , V

ben elegyengetjik Ugy, hogy kb. 1-1,5 cm vastag ,“ . Ns N
legyen. ! 4

A tortabevondt hagyomanyos reszeldn e reszeljik, i @ 1
és ra tesszUk a kekszes masszara. _&

TegyUk hitobe. ' 35 B

Kb. 50 db stGteménylnk lesz. \ Q—\ »/
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Barka Integralt Szocialis Intézmény Bacs-Kiskun Varmegye

Kalocsa Telephely

Nyari gyumolcsos puding-alom

Hozzavalok:
tej, cukor, tortazselé, idénygyimolcs

- beledntjik a tejet a fazékba forrni

- simara keverjik egy talkaban a pudingport

- beleontjuk a tejbe a kikevert pudingport

- Izlés szerint cukrozzuk

- kibontjuk a tortazselét

- simara keverjuk vizzel, majd felforraljuk

- meg is kaptuk a zselé szinét és allagat

- kis kavéspoharakba adagoljuk az elkészult pudingot

- rdrakjuk a kimagozott gyumolcsoket

- radntjuk a kihdlt, de meég nem dermedt zselét

- Hagyjuk kihGlni, hitobe is tehetjik, majd kis ido
utan mar fogyaszthato is.

inyencek a tetejére még tejszinhabot is tehetnek!

>



Vipari recepte intigmingeinktil,

Segesd Tamogatott Lakhatas: Boroka Haz és Hajnal Haz
Nyari zold gazpacho (4 adag)

Hozzavaldk:

4 db paprika (apré kockakra vagva)

1 db kigyd uborka (meghamozva)

1 db Ujhagyma (csokor, zoldjével felkarikazva)
10 dl kefir

1 csokor petrezselyem (finomra apritva)

1 csokor kapor (finomra apritva)

sO izlés szerint

bors izlés szerint k.
2 lime-bol nyert limelé f*
4 db Ujhagyma zdldje (diszftéshez) | A
2 csepp oliva olaj (diszitéshez)

Elkészités:
A zoldségeket egészen aprd kockakra vagjuk. Erds
teljesitmeényl robot- vagy turmixgépbe tesszik a kefirt,
majd hozza az dsszes zoldséget, végul a finomra apritott
petrezselymet és a kaprot. Sdzzuk, borsozzuk. Teljesen
simara peresitjuk, ekkor adjuk hozza izlés szerint a lime
levet. Ha teljesen sima allagu levest szeretnénk,
leszlrhetjik (elhagyhatd). BehUtjik, jéghidegben, Ujha-
gyma zoldjével megszdrva, oliva olajjal meglocsolva
kinaljuk.

a

>




Vit seceputeh inbigll il |

Aranyalma Integralt Szocialis Intézmény Fejér Varmegye

Olaszos toltott padlizsan
Csentei Attila receptje

Hozzavaldk:

2 padlizsan

3 kisebb paradicsom
mozzarella

1 kisebb fej hagyma
foghagyma
paradicsomszdsz

Elkészités:

A padlizsanokat megmossuk, hosszaban kettévagjuk,
hisat vékonyan bevagdaljuk, séval, borssal megszorjuk,
majd sltopapirral kibélelt tepsiben, sutében puhdra
sitjuk.

Kbézben: a hagymat, foghagymat kevés olajon megpirit-
juk. Miutdn a padlizséan megsilt, a belsejét kanallal
kimerjlk, és a piritott hagymara tesszik. Hozza adjuk a
paradicsompurét, a mozzarelldt, oregandval, sdval, bors-
sal flszerezzuk. Miutan a sajt teljesen elolvadt, a tdzhe-
lyr6l levéve, picit hilni hagyjuk. Az elkészilt ,tolteléket”
visszatoltjuk a padlizsanokba, tetejére, karikdra vagott
paradicsomot és mozzarellat teszink, majd izlés szerint
megszdrjuk oregandval. Visszatesszik a sutdbe, és kb 20
perc alatt készre sutjuk. oA
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Gondoskodas Integralt Szocialis Intézmény

Gyor-Moson-Sopron Varmegye

Olcsé meggyes kevert

Hozzavaldk:

2 tojas

15 dkg cukor

1 csomag vanilids cukor (elhagyhatd)
1 dl étolaj

2 dl te]

25 dkg liszt

1 csomag sUtépor !
30-40 dkg magozott meggy (friss vagy befétt)
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Kéros-menti Integralt Szocialis Intézmény Békés Varmegye

Palacsinta recept (180 db)

Hozzavalok:

30 db tojas
4 kg liszt

5 liter tej

6 liter szoda
1 liter étolaj t
Toltelék: lekvar, kakao, fahéjas cuko,g’
gyumolcs, tejszinhab igény szerint :

A tojasokat feltorés utan felverjuk.
Folyamatos keverés mellett hozzaadjuk a
lisztet, majd a tejet és a szddat, végul az
olajat és csomdmentesre keverjuk.
Serpenyoben olajozas nélkil megsutjik a

palacsintakat. SN -
bR 9

Jo étvagyat kivanunk! A ' @ 1
-§
% > . 7Y
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Gyermekvédelmi Kézpont Zala Vdarmegye - Bodza, Berkenye és

Rozmaring Lakasotthon

Rakott tészta

Hozzavaldk:

e 50 dkg sertéscomb

e 2 fej voroshagyma?2 gerezd fokhagyma
e 2 db paradicsom

e 1 csomag fodros nagykocka tészta
¢ 1 nagy pohar tejfol

e 10 dkg reszelt sajt

e SO

e Bors

e Edes Anna

e Pirospaprika

Elkészités:

A fodros nagykocka tésztat kifézzik és leszlrjuk. A B "
sertéscombbdl hagymds-paprikds porkoltet készitink. § ) é
A kifétt tésztdt Gsszekeverjik a porkolttel. A keverdket B s '
egy tepsibe vagy jénai talba tesszik. A tetejére g
vékonyra szeletelt paradicsom- és hagymakarikakat he- ' ‘El a
lyezink. Egyenletesen rakenjik a tejfolt.- Megszodrjuk \

reszelt sajttal. Eldmelegitett sttoben aranybarnara
sUtjlik.




Wyiri vt

Gyermekvédelmi Kézpont Tolna Varmegye

Napfény és Pillango Lakasotthonok

Rantott cukkini

Fokhagymas-tejfolos martogatdssal

d

Hozzavaldk:
A cukkinihez;
2 db kozepes cukkini

3 db tojds '
100 g finomliszt
150 g zsemlemorzsa

™

1-2 csipet s6
frissen 6rolt fekete bors
étolaj a sutéshez

A martogatdshoz:

350 g zsiros tejfol

2-3 gerezd fokhagyma

1 evékandl olivaolaj

fél citrom leve

fél csokor friss petrezselyem
sé és fekete bors

e o o & o @

Tipp

ropogds textlraért. Ha konnyebb verziéra vagyunk, sttépapirral bélelt tepsiben, k
ben is ropogdsra slthetjik a karikdkat.

Elkészités
A cukkini el8készitése: A cukkiniket mossuk meg, a végeiket vagjuk le, majd héjastél §zeleteljiik fel kb 8 10
mm vastagsagu karikakra. Enyhén sbézzuk meg a szeleteket, és hagyjuk allni L0-15 percig.
papirtorlével alaposan itassuk szdrazra éket, hogy a panir tokéletesen tapadjon.

A martogato elkészitése: A tejfolt tegylk egy talba, keverjik hozza az ohvaolajat a ditromlevet, a fi
vagott petrezselymet, majd zizzuk bele a fokhagymagerezdeket. [zesftsiik séval, borssal, alaposan keverj
el, és talaldsig tegylk a hitébe.

Panirozas: Készitsiink elé harom mély talat. Az elsdbe tegyiik a lisztet, a mdsodikban egy csipet séval verjik
fel a tojdsokat, a harmadikba szérjuk a zsemlemorzsdt. A cukkinikarikdkat forgassuk meg eldszor a lisztben,
utdna a tojasban, végul a zsemlemorzsaban.

Siités: Egy serpenydben hevitsiink béséges étolajat. Amikor forrd, évatosan helyezzik bele a panirozott
cukkiniket. Kozepes langon, oldalanként kb. 2-3 perc alatt stissuk éket aranybarndra és ropogdsra.

Talalds: A kisult cukkinit szedjuk papirtorlével bélelt tényérra a felesleges olaj Leﬁatés‘éhoz Melegen, a
hdtéhideg fokhagymas - tejfélos martogatdssal kinaljuk. .

el



Vipari recepte intigmingeinktil,

Apolé Otthon Derekegyhdz

ERDEI GYUMOLCSOS MUFFIN

Hozzavaldk (12 db lesz beldle):

150 g cukor

100 g vaj

200 g liszt

120 g tej

2 db tojas

1 tk sUtopor

1 cs vanilids cukor
erdei gyumolcs

KOKUSZGOLYO

Hozzavaldk:

50 dkg dardlt haztartasi keksz

10 dkg vaj

10 dkg porcukor

1 csomag vanilids cukor

2 ek kakadpor

2 dl tej

10 dkg kokuszreszelék e
szUkség szerint baracklekvar
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Pest Varmegyei Kirendeltség - Csillag Kilénleges Gyermekotthon

Sonkatekercs

Hozzavaldk:

200 g natur krémsaijt
2 ek tejfol

2 ek reszelt torma

sé

bors

20 szelet gépsonka

Elkészités:

Egy talban kikeverjik a krémsajtot a tejfollel és a
tormaval. Sézzuk, borsozzuk. A kész krémet hab-
zsakba toltjuk. A sonkaszeleteket kiterftjik, min-
degyikre nyomunk egy-egy adag tormas krémet,
majd szorosan feltekerjuk. A tekercseket
legaldbb 30 percre hitobe tesszik, hogy az izek
Osszeérjenek és a krém kicsit megdermedjen.

™
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Gyermekvédelmi Kézpont Zala Varmegye - Bodza, Berkenye és

Rozmaring Lakasotthon

Tépett hus rizzsel és olivabogydval

Hozzavalok:

e 1 sltdzacskd

e 1 kg sertéslapocka

e 1 fej voroshagyma

e 2 gerezd fokhagyma

e 10 dkg olivabogyd

e 50 dkg rizs

e 1 csomag sulthus flszersd

Elkészités:

A sertéslapockat egészben a sttbzacskdba helyezziik.
Megszdrjuk a sulthus flszersdval, majd melle tesszik a
megtisztitott ~ voroshagymat  és  fokhagymat.
Eldmelegitett sitoben 150 °C-on 1,5-2 oran at sutjuk.
Az elkészilt, omlds hust villdk segitségével szalaira
tépjiuk. Osszekeverjik a sités sordn keletkezett szaft-
tal. Kozben a rizst megfézzik vagy paroljuk. A rizsre
halmozzuk a tépett hust, és olivabogyoval talaljuk.
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Aranyalma Integralt Szocialis Intézmény Fejér Varmegye

Toltott cukkini

Deakné Katona Krisztina és Deak Karoly receptje

Hozzavaldk:

2 db cukkini

fél kg daralthus

1 kis tejfél

reszelt sajt

1 kis fej hagyma
izlés szerint fUszerek

Elkészités:

A megmosott cukkiniket hosszaban kettévagjuk,
majd egy kanallal a husat kiszedjuk. Sozzuk, borsoz-
ZUIK: ~

A hagymat kevés olajon megpiritjuk, majd hozza
tesszUk a daralthdst és porkoltet készitlink beldle.

Az gy kapott daralthust, a kivajt cukkinibe toltjuk.
Tetejére kiskanallal tejfolt tesziink, dvatosan szétken-
juk. Sttépapirral bélelt tepsiben, alufdliaval lefedve
sUtdbe tesszik, mig a cukkini meg nem puhul. Ezutan
a féliat levesszik, sajttal bdéségesen megszorjuk a
cukkinik tetejét, és addig sutjuk, mig a sajt szép ara-
nybarna lesz.
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Aranyalma Integralt Szocialis Intézmény Fejér Varmegye

Vegyes gyumolcsleves

Jenei Zoltan receptje
Hozzavalok:

Szezonalis gyimolcsok: cseresznye, eper,
meggy, sargabarack, alma

1 csomag vanilia izl pudingpor

cukor

tejszin

Elkészités:

A gyumolcsoket egy edényben feltenni féni, cukorral,
vanilids cukorral, kevés szegfliszeggel.

Miutdn a gyumolcsok megféttek, a' pudingporral
kikevert tejszint hozza énteni, forrdsig Ujra felfézni.
A tdzhelyrdl levéve hdlni hagyni.

Hidegen, tejszinhabbal talaljuk.
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Aranyalma Integralt Szocialis Intézmény Fejér Varmegye

Virslis, cukkinis lecso

Sods Krisztianné és Sods Krisztian
receptje

Hozzavalok:

egy kg paprika

fél kg paradicsom
4-5 fej vorés hagyma
fél kg virsli

2 cukkini

olaj

flUszer izlés szerint

Elkészités:

A megmosott paradicsomot, paprikat karikara vagjuk.
A cukkinit meghamozzuk, majd kockara vagjuk.

A hagymat karikara vagjuk, majd olajon megpiritjuk.
Hozza tesszik a paprikat, sot, borsot, majd fedo alatt
lassu tlizon félig puhara fozzuk. Ezutan hozza tesszuk
a paradicsomot €s a kockara vagott cukkinit. Mikor
mar majdnem kész, bele tesszik a karikara vagott
virslit is és készre f6zzuk.
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KESZITESE 2 FO RESZERE
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HOZZAVALOK ESZKOZOK -l

e 2 marék eper ’ T

® 2 darab banén f.i' " R

e 2nagypohdrtej o ; ® Pohér |

e 2 tedskanal méz N’ =1

LN N sl h
0 Szedd le az eper . 9 Mosd meg alaposan : 9 Szedd le a
ziold leveleit! az epret! bananhéjat!

Tedd a gyimdlcsoket . e
% tuﬁixgépb & 6 Onts ra tejet! I
(Az epret és a banant is.) Csorgass ra egy kevés mezet!

o Inditsd el a gépet! Turmixold 0 Onted ki a kész
addig, amig teljesen sima és ; I
~ e turmixot egy poharba!



masfél liter tej

2 csomag fozés nélkiali /',
vanilids puding por

o 2 csomag vanilids cukor
1 flakonos tejszinhab

szerint elkészitjiik, bele
rakjuk a cukrot, majd
hiitébe rakjuk.

9 Talaldskor tejszinhabot

nyomunk a tetejére.
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‘ﬁ 1db piskéta lap
% 1 db barack befétt
¥ 20 dkg fagyasztott mdlna

W masfél csomag fézés nélkiili
4 vanilias puding por

* 3dl te
% 1 csomag torta zselatin

| 0 A pudingot elkeverjik,
majd rasntjik a piskéta lapra.

| e Kézben a gylimélcsot osszevagjuk

izlés szerint. K )
. B A gyiimélcsoket tetszés szeri

elhelyezziik a mar pudinggal
ledntdtt torta lapra.

Amikor a zselatin eléri a kivant
allagot, akkor radntjik a pudingos &
gyumolcsokre
Hitébe rakjuk, majd minimu
fél érat allni hagyjuk.




Friss, kénnyli és finom desszert.
Citrom és menta egylitt

igazi nyari iz.

HOZZAVALOK (2-3 adag) P

D‘ 2 db citrom leve és héja

ELKESZITES NS ———

Mosd meg a citromot.

1 mareék friss menta

25 dkg mascarpone Reszeld le a héjat, facsard ki a levét.

2 dl tejszin A mentat apritsd fel.

e I A tejszint verd fel habba.
3 ev6kanal porcukor

Egy télban keverd 6ssze a mascarponét,

10-12 db babapiskéta a porcukrot, a citrom levét és héjat.

Add hozza a mentat, keverd dssze.

@ | Y\ aodw

1dl citromlé (vizzel higitva)
A babapiskotat martsd a citromlébe.

Rakj a pohar aljara piskotat.
Tegyél ra krémet.

JO TUDNI
Ismételd meg még egyszer.

A menta frissiti az izt.
Tedd a hitébe legalabb 1 érara.

Hitve az igazi!

60 000 600G
RN2@A@AMIR ()N Q

Talalas el6tt diszitsd mentaval,

FO@W

Elére is elkészithetd. citromkarikaval vagy reszelt csokival. )
A hiitében 1 napig elall. ( s . A
TALALAS 7
Ve | Hidegen kinald.
Loy Kanallal fogyaszd.
\\ ? _ Diszitheted mentaval,

= /| citrommal vagy csokival. J
S \\_ /




fagylalttal és
S tejszinhabbal

Ez egy hideg, édes kavéital.

Van benne fagylalt, tej és tejszinhab.

Desszertként vagy frissité italként is jo.

- HOZZAVALOK (1 adag) JRSAN

1 csésze kavé (hideg)

2 gombac vaniliafagylalt

1 pohar hideg tej i

Tejszinhab

N EikisziTES IV
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& F6zz kavét.
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Y

Karamellontet

Jégkocka (ha szeretnéd)

0
(3 W
O )

Varj, amig a kavé kihdil.
Tegyél fagylaltot egy magas poharba.

Ontsd ra a hideg tejet.

JO TUDNI

Q@z’ Ez egy édes ital.

Lassu evéssel-ivassal

ajanlott.

Meleg napokon
kiildnosen jolesik.

+

Ontsd hozza a kavét.
Tedd a tetejére a tejszinhabot.

Locsold meg karamellontettel.

(s IS
0 &
7l

TALALAS &

Szivoszallal és kanallal kinald.

{3

Hidegen a legfinomabb. /)

////




