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Hisleves

Hozzavalok:

Csirke szarny, comb,
farhat

Voroshagyma
Fokhagyma

Egész bors

S6

Viz

Tetsz6leges zoldségek
(répa, fehérrépa,
petrezselyem, zeller,
karalabé)
Cérnametélt
Kurkuma (opcionélis)

A labosba tesziink csirkehust (szarny, comb, farhat,
lényeg, hogy legyen b6ros és csontos), hozzaadunk
egy voroshagymat (héja maradhat, szép szint ad),
egész borsot, fokhagyma gerezdeket. Felontjiik kb 2
liter vizzel és alacsony langon f6zziik kb 60 percig. Ha
sziikséges leszedjiik réla a habot. Utdna beletessziik a
z0ldségeket, répat, fehérrépat, zellert, karalabét,
petrezselyem csokrot, ki mit szeret és kb 60-90 percig
tovabb f6zziik. Kivessziik a tartalmat, majd kétszer
atsztrjiik a levét. Ha sziikséges kevés kurkumaéval
szinezhetjiik a levét. Cérnametélttel talaljuk.

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/Cl1lscHFIMoM/



https://www.instagram.com/p/C11scHFIMoM/

Tarkonyos csirkeragu leves

Hozzavalok:

1 hagyma

Olaj

Kb 250-300 g csirkemell
S04, bors

2 gerezd fokhagyma

2 sargarépa

1 fehérrépa

200 g zoldborso

300 g gomba
1,5-21viz

2 leveskocka

Tarkony

Citromlé

Habarés: 2 ek tejfol + 2
ek liszt + pici viz

A hagymat megdinszteljiik, ratessziik a kockakra
vagott csirkét, fliszerezziik sdval, borssal, ranyomjuk a
fokhagymat. Rétessziik a zoldségeket, megszorjuk
liszttel, majd felengedjtiik vizzel és adunk hozza
leveskockat, tarkonyt és citromlevet. Ha megpuhult a
habarassal stiritjiik.

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/CpKigVilHC9/



https://www.instagram.com/p/CpKigViIHC9/

Krumpligomboc leves

Hozzavalok:

15 dkg kolbasz

15 dkg hasos szalonna
1 hagyma
Fokhagyma

3 répa

2 fehérrépa

S6, bors, pirospaprika,
majoranna, komény
Pirosarany

Stiritett paradicsom
1,5-2 liter viz
Gombéc:

20 dkg f6tt krumpli
13 dkg liszt

1 tojas

S6

Habarés:

2 ek tejfol

2 ek liszt

Leves 1é

A kolbaszt és a szlonnat lepiritjuk, ha kiengedte a
zsirjat hozzaadjuk a hagymat, majd a fokhagymat.
Uténa a pirosranyat, stiritett paradicsomot, fiszereket,
zoldségeket, végiil felontjiik vizzel és puhara f6zziik.
A gombodchoz Osszekeverjiik a f6tt, attort krumplit,
lisztet és a tojast, majd gombocokat formazunk. Ha
kész a zoldség beltessziik a gombodcokat, majd ha
készre f6ttek a habardssal stritjtik.

Citrompor receotje alapjan.

Videés segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/DB_WOwgINXb/



https://www.instagram.com/p/DB_WOwgINXb/

Szaftos sertéssziiz juhturoéval, aszalt szilvaval és didval

Hozzavalok:

450 g sertéssziiz -
vékonyra klopfolva,
el6tte kozepén ketté
nyitottam, picit
bevagdostam, ez segit,
hogy egy szép vékony
htst kapjunk

125 g juhtaro

Durvara daralt di6
Aszalt szilva

100 g feketeerdei sonka
Vaj

A haust lehartyazzuk, megvagjuk kézépen, majd
kiklopfoljuk és igy kapunk egy nagyobb hust. Ezt
megkenjiik juhtaréval, megszoérjuk didval, aszalt
szilvaval, majd feltekerjiik. Stit6papirral bélelt tepsibe
tessziik, utdna s6zzuk kiviilrél, majd feketeredei

sonkdba csomagoljuk. Vaj kockékat tesziink mellé.

Stitési id6: 140 fokon kb 2,5 6ra - én a végén 15 percre
felvettem 180 fokra a héfokot. Ne legyen tobb az id6,

mert kiszarad.

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/Cve0DKzlii] /



https://www.instagram.com/p/Cve0DKzIiiJ/

Kacsa siilt balzsamecetes parolt kaposztaval, airfryeres
krumplival

Ne féljink kezd6ként sem ettdl az
tnnepi fogastol, hiszen szinte semmi
munka sincs vele és mindossze 2!
hozzaval¢ sziikséges hozza. A
kacsacombot a b6ros részen egy éles
késsel bevagjuk, majd er6teljesen
s6zzuk. Borrel lefelé a tepsibe tessziik

és a masik oldalat is s6zzuk. 220 fokon

igy stitjuk 1 6rat, majd megforditjuk és
180 fokon tovabbi 30 percig stitjiik.

Ha szerencsénk van a kistilt zsirt el
tudjuk tenni, akar mas ételekhez vagy
egy jo kis lilahagymas zsiros

kenyérhez

Ugye milyen egyszer(i?




Vorosboros aszalt szilvaval toltott sziiz bacon bundaban

Hozzavalok:

Kb 40 dkg sertéssziiz
1 tk méz, 1 tk mustar,
s0, bors

10 dkg aszalt szilva
el6z6 este vorosborba
aztatva, utana aprora
véagva - lehet révidebb
ideig is dztatni, attol
fugg mennyire
szeretnénk erés bor izt
20 dkg bacon

A sertésziizet lehartyazzuk, majd kozépen elvagjuk és
kiteritjiik. Vékonyra klopfoljuk. Kikeverjik a mézet,
mustart, sot, borsot és megkenjiik vele a hust.
Folpackra helyezziik a bacon szeleteket, erre tessziik a

hist, majd a beadztatott aszalt szilvat és feltekerjuik.

Stités: 180 fokon vizes stit6papir alatt 30 perc utana

200 fokon kb 20 perc még megpirul a bacon.

Videés segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/C1ZZHCEobMS/



https://www.instagram.com/p/C1ZZHCEobMS/

Toltott kdposzta gombdcok

Hozzavalok:

150 g szalonna és
kolbasz

Zsir

1 nagy hagyma

S6, bors, pirospaprika
Fokhagyma

1 cs savanyt kdposzta
atmosva

Babérlevél

Kb 4-5 dl viz (amennyi
ellepi)

Gombéc:

Kb 50 g rizs

500 g

1 tojas

S6, bors, pirospaprika,
pirosarany, kapor
Fokhagymakrém/fokh
agyma

Rantas:

olaj

liszt

kaposzta leve

tejfol

A zsiron lepiritjuk a kolbészt és a szalonnat, majd
eltavolitjuk. Erre ratessziik a hagymat dinsztelni, majd
adunk hozza sé6t, pirospaprikat és borsot. Erre dtmsott
kaposzta egy részét ratessziik, majd johet rd a
korabban lepiritott kolbasz és szalonna, kapor,
babérlevél. Erre tessziik az dsszegyturt gombodcokat,
majd kaposztaval fedjiik, felontjiik annyi vizzel, hogy
ellepje. Kb 1-1,5 6rat f6zziik. A rantashoz
olajon/zsiron megpiritjuk a lisztet, adunk hozza a
kaposza f6z6levébdl és 1 nagy evOkandl tejfolt, majd a
kaposztdhoz adjuk

Videés segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/DCIAJdPIIL2/



https://www.instagram.com/p/DC9AJdPIIL2/

Képoszta agyon siilt soros tarja

Hozzavalok:

1-2 ek zsir

700 g savanytu kdposzta
1 nagy fej hagyma

1 fokhagyma

1,2 kg tarja

Mustar

Balu rub ftiszer (vagy
sO, bors, majoranna)

3 dl sor

A jénai aljaba zsirt tesztink, amire atmosott svanyt
kaposztat tesziink. Erre teszlink egy nagy fej szalara
vagott hagymat és egy fokhagymar, amit gerezdekre
szedtiink. A tarja szeleteket mustarral kenjtink és
mindkét oldalat fliszerezziik, majd a kdposztara
helyezziik, utana sorrel locsoljuk.

Siités: 140 fokon 2,5 6ra alufdlia alatt. 180 fokon 10-10

perc oldalanként

Vide6s segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/DB]DYFwIXWb/



https://www.instagram.com/p/DBJDYFwIXWb/

Krémsajtos lazac wellington

Szuper tinnepi fogas, ha idén nem csak halaszlét készitenél

Hozzavalok:

Vaj

2-3 gerezd fokhagyma
200 g krémsaijt (én
zoldfliszereset
hasznaltam)

1 cs bébispenoét (60g)
Bors

Parmezan

Kb 30-35 dkg lazac bér
nélkiil

S6, bors

1 tojassargaja

1 cs leveles tészta

A vajat megolvasztjuk, majd 1 percig piritjuk rajta
fokhagymat, erre johet a krémsajt, majd a spenét.
Ftiszerezziik borssal és parmezant adunk hozza.A
lazacot fliszerezziik sdval és borssal, majd a leveles
tésztara helyezzik, erre kenjik a kihtlt krémet. A
tésztat tojassal kenjiik és beboritjuk vele a halat, a
tetejét is tojassal kenkiik és diszitjiik.

Stités: 190 fokon 30 perc (légkeverés)

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/DCG-HnxoOJD/



https://www.instagram.com/p/DCG-HnxoOJD/

Leveles tésztaban stilt Cordon Bleu

Nem tipikus karacsonyi étel viszont kiilonleges és latvanyos, ha csirkét készitenénk.

Hozzavalok: A csirkemellet vékonyra klopfoljuk, fliszerezziil séval,
2 db csirkemell . . s
kettévagva vékonyra borssal, fokhagymaporral. Rahelyeziink sonkat, sajtot,
klopfolva majd feltekerjiik. A levelestésztat felvagjuk megfelel6
56, bors, fokhagymapor mérett darabokra (kb 4 darabra), megkenjiik

Szeletelt sajt

Szeletelt sonka mustarral, rdhelyezziik a csirkét, becsomagoljuk a
Mus,tar ateszta tésztaba. A tetejét tojassargajaval kenjik, villaval
kenéshez

1 csomag light diszitjiik.

levelestészta

1 tojassargaja a

kenéshez Stités: 200 fokon 35 perc

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/CtG7FeQoTRc/



https://www.instagram.com/p/CtG7FeQoTRc/

Krémsajtos sonkas rantott csirke

Hozzavalok:
500 g csirkemell
S6, bors

100 g metél6hagymas
krémsaijt

100 g reszelt sajt
50 g sonka

Liszt

2 tojas
Zsemlemorzsa
Szezammag

Kikerevjiik a krémsajtot, reszelt satot és az aproéra vagott
sonkat. A csirkét vékonyra klopfoljuk, s6zzuk és borsozzuk.
Rahelyezziik a tolteléket, majd feltekerjiik vagy rahajtjuk a
masik felét. Panirozzuk lisztbe, tojassba és szezdmmagos
zsemlemorzsaba. Stités el6tt én 1-2 érara htitébe szoktam
tenni. Forré olajban vagy airfryerben kistitjuk (ott

olajsprayvel, 180 fokon kb 25 perc, kozben forgatjuk).

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/C7Tx-HNIrTP/



https://www.instagram.com/p/C7Tx-HNIrTP/

Mézes-mustaros baconos csirkemell stiilt krumpli

salataval

Hozzavalok:

6 db krumpli
Olaj, s6, bors

2 ek majonéz

2 ek tejfol
Mustar

S6, bors
Olivaolaj
CitromléKapor
Kb 5-6 csemegeuborka
1 lilahagyma

1 kigy6uborka
Csirke:

500 g csirkrmell
200 g bacon

S6, bors, szemes
mustar, méz, olaj

A krupmlit kockakra vagjuk és airfryerben ropogosra
stitjiik (olajban is lehet hagyomanyosan). Kikeverjiik
az ontethez a majonézt, mustart, olivaolajat, tejfolt,
citromlevet, lilahagymat, csemege uborkat, kaprot, sot
és borsot. Egy talba tessziik a stilt krumplit és a kigy6
uborkat és az ontettel elkeverjiik. A csirkemellet
baconbe tekertik és lekenjiik a paccal (méz, mustar, so,
bors, olaj), majd készre stitjtik.

Stités: 200 fokon 20-30 perc.

Videds segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/C-Z9H]Uleze/



https://www.instagram.com/p/C-Z9HJUIeze/

Extra gratin burgonya piritott baconnel, siilt

fokhagymaéval

Kb1kg k.r1.1mp1i - Lepiritjuk a bacont, majd a eltavolitjuk és a

soztam picit visszamaradt zsirhoz adunk vajat. Ehhez adunk
2008 baCOTI lisztet, par masodpercig piritjuk, majd fokozatosan
3K_2 22 i sVzT hozzaadjuk a tejet. S6zzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a
Kb 400 ml tej suilt, kinyomott fokhagymat, kétféle reszelt sajto és a
4 gerezd siilt .p1rit.ott bacon felét. .Vékony.ra szeleteljik a krumplit,
fokhagyma jénaiba tessziik, majd raontjiik a fliszeres ontetet.
dsszenyomva - folidba megszorjuk a maradék baconnel és reszelt sajttal.
stitottem kb 25 percig Siités: 200 fokon 45 perc foliaval és tovéabbi 15 perc
200 fokon folia nélkiil

150 g cheddar

100 g trappista

S6, bors

Videés segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/COjTn3BISEW /



https://www.instagram.com/p/C0jTn3BI5EW/

Ropogos héju hazi kenyér, tokéletes kiegészitGije a

karacsonyi ételeknek

Hozzavalok:

500 g liszt

1 ek s6

1 cs szaritott éleszt6
1 ek cukor

300 ml langyos viz

Kelesztés: 20 perc, ald
az olaj es Gjabb 20 perc

T ‘."*"!‘,‘

Osszekeverkiik a lisztet, sot, felfutatott élesztét.
Robotgép segitsévével sszegyurjuk a tésztat.
Olajozott kézzel atgyurjuk és olajozott talba tessziik
kelni 20 percre. Utana ismét kevés olaj kertilt ala és
Gjabb 20 percig kelt. Utana lisztezett feltileten az
gjjunk segitségével 6vatosan kinyujtsuk és kenyerert
formazunk bel6le. Még melegszik a siit6 hagyjuk
kelni, utdna vagjuk meg. Stit6papirral bélelt
kacsastit6be tessziik, vizzel fajjuk a kenyeret és a fed6t
is. 250 fokon 20 percig, majd 230 fokon 20 percig,
utana racson 10 percig siitjiik (itt is vizzel fajjuk).
Also-felso stitést hasznalunk.

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/CIPWyOnlI1fO/



https://www.instagram.com/p/C9PWyQnI1fO/

Sajtos tejfolos pogacsa

Hozzavalok:

40 dkg liszt

1 cs friss éleszt6
150 g hideg vaj
10 g s6

2 tojassargaja
150 g sajt

150 g tejfol

Lisztet, éleszt6t, reszelt sajtot, sot elkeverjiik és a hideg
vajat belereszeljiik. Elmorzsoljuk, majd hozzaadjuk a
tojassargdjat és a tejfolt. 1 6rat pihentetjiik. Nyujtjuk és
haromba hajtogatjuk. Kiszaggatjuk, majd sajttal
szorjuk, 200 fokon 20-25 perc alatt megstitjiik.

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/ChhtUUSIKtr/



https://www.instagram.com/p/ChhtUUSIKtr/

Extra puha burgonyés pogacsa

Hozzavalok:

500 g liszt

500 g fétt burgonya -
hiitve, 6sszenyomva
240 g vaj

15-20 g s6 - mi s6san
szeretjiik

2 tojas

50 ml langyos tej

2 dkg friss éleszt6
Cukor

1 tojassargdja a kenéshez

Az éleszttét felfuttatjuk, majd a tobbi hozzavaloval
Osszegyurjuk. Kelesztési id6: min 1 6ra hiit6 - 6ranként
hajtogathatjuk, igy levelesebb lesz, én ehhez most lusta
voltam. A tészta kissé lagy, de a htitében meg fog dermedni.
Utédna pogéacsa szaggatoval szaggatjuk, kockasra mintazzuk a

tetejét és tojassargajaval kenjiik.

Sutés: 180 fokon kb 20 perc.

Vide6s segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/CvuWRIWorEV/



https://www.instagram.com/p/CvuWRlWorFV/

Marvanykuglof

Hozzévalok: A hozzavaldkat a kakaopor kivételével tsszekeverjiik,
300 g liszt majd a tésztat két részre osztjuk. Az egyik feléhez

220 g porcukor

200 ml tej hozzaadjuk a kakaéport és elkeverjuk. Egy

100 ml olaj kivajazott/ olajozott kuglof formaba csurgatjuk

4 tojas

ey felvaltva a kétféle szin(i tésztat.
Vanilias cukor

Stitépor
Csipet s6 - opcionélis

Stités: 160 fokon 45 perc
2 ek kakaopor

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/CzYnzaOoLab/



https://www.instagram.com/p/CzYnzaOoLab/

Mandulas keksz

Hozzévalok:

220 g olvasztott vaj
170 g porcukor

170 g barnacukor

1 tojas plusz egy
sargaja

310 g liszt

100 g 6rolt mandula
1/2 cs stitépor
Vanilias cukor/aroma
Mandula pehely

Pihentetés 1 6ra
htitében

Stités: 170 fokon kb 15
perc (amig aranybarna
a széle)

A vajat és a cukrot habosra keverjiik, majd
hozzaaadjuk a tojast és a vanilias cukrot (vagy vanilia
aromat). Ezutan johetnek a szaraz hozzéavalok, a Isit, a
stit6por és a darat mandula. Ezutan kb 80 grammos
golyokat formazunk, amiket szeletelt mandulaba
forgatunk. A golyokat 1 6rara htit6be tessziik. Ezutan
stitépapiros tepsire helyezziik 6ket (nem kell
kilapitani), majd 170 fokon 15-18 pecig siitjiik (amig
aranybarna lesz a széle). a stitési id6 fiigg a siit6t6] és
a kekszek méretétol.

Vide6s segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/DCWYtZSo6la/



https://www.instagram.com/p/DCWYtZSo6Ia/

Spekulatius keksz

Hozzavalok:

112 g puha vaj

165 g barnacukor

2 tojassargaja

128 g Speculatius krém
125 g list

1 nagy csipet
szodabikarbéna

A cukrot habosra keverjiik a puha vajjal, majd
hozzaadjuk a tojassargajat és tovabb keverjiik.
Hozz4adjuk a krémet, elkeverjiik, majd végiil a
szodabikarbonas lisztet. Lagy lesz a tészta, de ne
adjunk hozz4 lisztet pluszba. Siitépapiros tepsibe
kanalazzuk -16 db- majd 180 fokon 10-11 perc alatt
kistitjiik, hagyjuk kihdlIni.




Csokis karacsonyfa

Egy Gjabb egyszert finomsag, ami szupertil fog mutatni a karacsonyi asztalon

Hozzavalok:

1 bogre viz
20dkg vaj

4 ek kakadépor

2 bogre liszt

1 cs stitépor

3/4 bogre cukor
2 db tojas

2dI nattr joghurt
1 tabla étcsoki

A vizet egy kisebb labasba ontjiik, a vajat és a kakaot
hozzéaadjuk, kevergetve felforraljuk, majd a ttizrél
lehtizzuk és hagyjuk hiilni.

A lisztet a stit6porral elkeverjiik, hozzaadjuk a cukrot,
a tojast, a joghurtot, az 6sszevagott étcsokoladét és a
kihtlt vajas kakakés masszat, majd j6l kikeverjiik. A
tésztat egy Stit6papiros tepsibe elsimitjuk és 170 fokra
-légkeverés- elémelegitett stitében 30-35 perc alatt
készre stitjiik.

A mashoz egy tojasfehérjét fehéredésig kevertink,
majd hozzaadunk 220 g porcukrot és zold ételfestéket.
Habzséakkal diszitjiik és cukorkaval szérjuk.




Non plus ultra

En a nagymamamtol tanultam ezt a receptet, linzer imadéknak kotelezo.

Hozzavalok: Vajat, porcukrot és lisztet elmorzsoljuk, majd a tobbi
200 g liszt hozzavaléval 0Osszegytrjuk. Hiitébe tessziik 30 percre.
200 g vaj Lisztezett feltileten kinyujtjuk és pogacsaszaggatoval kivagjuk.

2 ek porcukor
Vanilia por @toldifuszer

DR 2 fehérjét és 150 g porcukrot habbé veriink, hozzdadunk pici
2 tojassargaja

citromlevet, majd Habzsakkal a linzerekre nyomjuk. Nem kell
teljesen a szélekig, mert stités kozben néni fog a fehérje.

180 fokon kb 12 percig stitjitk, majd ha kihdlt baracklekvarral
Osszetapasztjuk.




Spekulatius babka

Hozzavalok 2 db:
55 dkg liszt

10 dkg cukor

15 g szaritott éleszt6
1tk s6

3 tojas

1,2 dl hideg viz
15 dkg puha vaj
Toltelék:
Speculatius krém
Szirup:

20 dkg cukor

120 ml viz

Az bsszes hozzéaval6t robotgép segitségével
6sszegyurjuk, majd minimum 2-3 6rara htitébe
tessziik. A tészat kinyujtjuk, megkenjiik a krémmel,
majd feltekertik. Hosszdban kettévagjuk és a két szalat
osszefonjuk. Stitépapiros tepsibe tessziik.

Sutés: 190 fokon 30 perc. Az Osszes szirupot meg
forrén eloszlatjuk a kaldcsokon. Ha kihdlt szeleteljiik.

Videos segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/Cz6LfRrohXf/



https://www.instagram.com/p/Cz6LfRrohXf/

Spekulatius krém

Hozzavalok:

1 csomag gyori édes
fahéjas zabkeksz - lehet
mas fahéjas keksz is, de
ennek nagyon jo
intenziv ize van ~200 g
100 g fehércsoki

200 ml habtejszin

Osszeolvasztjuk a tejszint és a fehércsokit, a kekszet
ledaraljuk, majd hozzdadjuk a tejszines fehércsokit és
vsszekeverjiik még egyszer a daraléval. Uvegekbe

ontjiik. HGt6ben taroljuk.

Videés segédlet: https:/ /www.instagram.com/p/COykfz7oNPc/



https://www.instagram.com/p/C0ykfz7oNPc/
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