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Receptajanlatok a Belga Pékmestertol

A kenyér és a pékaruk mindennapi étkezéslink szerves részei. Receptgyljteménylinkkel
abban szeretnénk segitséget nyujtani, hogy ezekbdl minél valtozatosabb fogasok
kerUlhessenek az asztalra.

Legyen az egy raérés hétvégi reggeli, egy gyors, de laktatd ebéd vagy vacsora, esetleg egy
kreativ partifalat, legyen az husos vagy vegetarianus - barmelyikre van ajanlatunk. Kenyérbdl
vagy mas pékarubdl, és néhany hozzavaldbdl maris megvan a finom fogas.

GyUjteménytlinkkel szeretnénk mind a profi szakacsoknak, mind pedig az otthon f6z6knek
Otleteket kinalni. Megmutatjuk azt is, hogy a pékaruk nem csak szendvicsekhez kitlinéek, de
salatakhoz vagy levesekhez is. S6t, akar édességeket is lehet belSlik késziteni.

Receptjeinkhez a La Lorraine Magyarorszag termékvalasztékat hasznaltuk fel.

A receptotleteket kivalo séf partnerlink, Bicsar Attila adta és készitette el, a remek fotdkat
pedig Pixeltaster |6tte.

A kiadvany és a benne szerepld Stletek és fotdk a La Lorraine Magyarorszag és a fent
nevezett alkotok tulajdona, sokszorositasuk, egyéb kiadvanyban térténd felhasznalasuk mas
felek szamara nem megengedett. Egylittmikédesi igény esetén kérjiik keressenek bennlnket
megadott eléerhetdségeinken.

Amennyiben a La Lorraine termékekkel kapcsolatban bévebb informaciéra van sziiksége,
katalogusunkat letoltheti weboldalunkrol: www.lalorraine.com/hu-hu, vagy kapcsolatba
léphet vellink az alabbi elérhetéségeink egyikén:

email: info@llbg.hu
telefon: +36 1 510 0840



http://www.lalorraine.com/hu-hu
mailto:info@llbg.hu

A La Lorraine Magyarorszagon

vallalkozas, Europa szerte 12 gyarto tizemmel, tébb mint 4000
alkalmazottal. Pékarui mara mar egész Eurdpaban és azon tul is,
dsszesen tobb mint 50 orszagban kaphatéak. Magyarorszagra 2010-
ben érkezett meg, kenyerek, édes és sos pékslitemények, valamint
cukraszsitemények széles valasztékaval.

A La Lorraine Bakery Group egy 100%-ban belga tulajdonu csaladi
@ BAKERY GROUP

Nagy hangsulyt fektetlink a minéségre, és természetes alapanya-
gokbdl késziilt, autentikus iz(i, mindig friss és egészséges termeékeket
szeretnénk a vasarldk asztalara tenni. Széles valasztékunkban
mindenki megtalalja a szamara legmegfelelébbet: a “mindennapi
betevd” mellett szamos kiildnlegesseget is kinalunk, vasarldink
megismerhetnek vadonatuj termékeket és Uj étkezési kulturakat is.
Ezzel jarulunk hozza ahhoz, hogy a csaladok minél jobban és
valtozatosabban étkezhessenek.

Magyarorszagon a La Lorraine valamennyi nemzetkozi kiskereske-
delmi élelmiszerlancon és szamtalan kis Uzleten keresztil arusitja
termékeit.

Egyittmiikodo partneriink: Bicsar Attila, séf

Bicsar Attila, séf vagyok. Tébb, mint 30 éve dolgozom a gasztronémi-
aban. Ebbdl 20 évet toltdéttem a budai Alabardos étteremben, majd kis
kilféldi kitéré utan jelenleg a villanyi Sauska48 étterem kreativ séfje
vagyok.

Szamomra nagyon fontos a minéség, folyamatosan keresem a kivald
alapanyagokat. Nekilink, séfeknek sokszor kdnnyebb a dolgunk ezen
a téren, de én gyakran f6z6k otthon is, igy a maganember szemével is
nézem, hogy mit honnan lehet beszerezni. Egy ilyen, maganember-
ként szerzett élmény vezetett a mostani szakmai egyittmikddéshez a
La Lorraine-nel. Egyszer, az egyik élelmiszerlancban vasaroltam egy
kovaszos kenyeret, ami mas volt, mint amiket el6tte kostoltam.
Késbbb, egy kiallitason talalkoztam a kenyér gyartojaval és forgalma-
zojaval, és megkostolhattam a tébbi termékiket is. igy ismertem meg
a La Lorraine-t. Nagyon széles valasztékkal rendelkeznek, igy a profik
is szinte barmit megtalalnak a kinalatban, amire szlikséglk van.

Munkammal és receptétleteimmel is szeretném megmutatni minél
tébb embernek a kilénbséget, ami a minéségi é€s az atlagos alap-
anyagokbol készUlt ételek kozott van.



Szarnyasokbol késziiit
szendvicsek és salatak

Pékaruk: La Lorraine
Receptotletek: Bicsar Attila
Fotok: Pixeltaster



Csirkés és pulykas szendvicsek és salatak
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Uborkas, siilt csirkés szendvics durum rombuszbagettbdl

A csirkemelleket s6zzuk, megkenjik
mustarral, megszdrjuk fokhagyma-
porral. Serpeny6ben mindkét oldalat
pirosra sutjuk, majd alufdliaval
letakarjuk és egy kicsit pihentetjuk.

Az uborkakat vékony szeletekre
gyaluljuk, besézzuk, majd ha mar levet
eresztett, alaposan kinyomkodjuk.
Reszelt fokhagymat 6sszekeveriink s(rd
gorog joghurttal, és borssal izesitjlk,
majd hozzaadjuk az uborkat.

A csirkehust pihentetés utan
felszeleteljiik, a félbevagott durum
rombuszbagett alsé felére helyezzik,
rahalmozzuk az uborkasalatat, végul
befedjik a bagett felsé részével.

Kukoricas csirkesalata piritott bagettel

A csirkemelleket bekenijlik olajjal és
jol befliszerezzik. Grillrdcson
megsutjlik, az el6re megf6z6tt csdves
kukoricaval egyutt.

Majonézt készitlink, amibe reszelt
citromhéjat és citromlevet is
keveriink.

Ha elkésziilt a grill, 6sszedllitjuk a
salatat: a csirkét darabokra vagjuk, a
kukoricardl levagjuk a szemeket,
kever6tdlban 6sszeforgatjuk a
citromos majonézzel és tépett
salatalevelekkel. Piritott bagettel
talaljuk.




Csirkesalata csaszarzsemlében, gorog modra

A gyros flszerkeverékkel megszort
csirkemellet forrdé serpeny6ben kevés
olajon megsutjik, pihentetjik, majd
vékony szeletekre vagjuk.

Tzatzikit készitlink: a lereszelt
kigyouborkat megsdzzuk, kicsit allni
hagyjuk, majd alaposan kicsavarjuk a
levét. A gorog joghurtot izesitjik reszelt
fokhagymaval, borssal, és
hozzdkeverjlik az uborkat.

A csirkemell szeleteket 6sszekeverjik a
tzatzikivel, vékonyan gyalult
lilakaposztaval, paradicsomszeletekkel.
A csaszarzsemléket keresztbe ketté-
vagjuk, a belsejlket kiszedjiik, és
belekanalazzuk a csirkesalatat.

Az alaposan befliszerezett csirkemellet
serpenybben, olajon pirosra sutjik.
Foliaval letakarva par percig
pihentetjik, majd felszeleteljtk.

A majonézt izesitjik reszelt citromhéjjal,
citromlével, apritott fokhagymaval.

Egy tdlban Osszeforgatjuk a nagyobb
darabokra tépkedett romai salata
leveleket a citromos majonézzel és a
sult csirkedarabokkal. Magvas rusztikus
veknibdl készlilt piritdssal és parmezan
szeletekkel talaljuk.




“Torta” — mexikoi rantott husos szendvics ciabattaban

A kettévagott ciabatta alsé felét
megkenjuk babplrével, rdhelyeziink
paradicsom- és avokadodszeleteket,
majd rafacsarunk egy kis lime levet.
Ratépkediink mozzarella sajtot, majd
johet egy szelet rantott csirkemell.
Végiil megszorjuk néhany szelet
jalapeno paprikaval és koriander-
levéllel.

Meghamozzuk és cikkekre vagjuk az
édesburgonyat, egy kevés olivaolajjal
meglocsoljuk, sézzuk és megszorjuk
cayenne borssal. Sttében 30-35 perc
alatt puhara sitjuk.

A megslilt édesburgonyat krémesre
turmixoljuk, és adunk hozza egy kis
lime levet.

Korpas bagettet kettévagunk, alsé
felét megkenjiik az édesburgonya-
krémmel, erre keril egy kis
afonyalekvar, majd rahajtogatjuk a
pulykasonkat. Végul befedjiik a
bagett felsé részével.




Libas és kacsas szendvicsek
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Tépett liba szendvics ropogos soros szendvicszsemlében

A libacombokat libazsirban puhara
sutjuk (140 °C, 3 ¢6ra).

Kozben a voroshagymat vékony
szeletekre gyaluljuk. Kevés olajon, lassu
tlzon paroljuk, piritjuk, kozben sézzuk.
Amikor a comb elkésziilt, kiemeljik a
sult zsirbdl és hilni hagyjuk.

A hust lefejtjik a csontrdl, szalaira
tépkedjiik és 6sszekeverjiik BBQ
szosszal.

A ropog0ds soros szendvicszsemlék
mindkét felét megpiritjuk, az also felére
tessziik a tépett libahust, majd
rahalmozzuk a piritott hagymat, végul
befedjiik a zsemle felsé részével. Chips-
szel és jalapeno paprikaval talaljuk.

Libamellsonkas panini

A félbevagott grillcsikos panini
mindkét felét megkenjik tormas
majonézzel.

Az alsé felére savanyukaposztat
halmozunk, majd befedjik
libamellsonkaval és cheddar sajttal.
Rahelyezzik a panini tetejét és
meggrillezzik.

Mellé sriracha (chilis) majonézt
kinalunk.




Hideg libamaj piritott kovaszos cipon

A majat sézzuk, borsozzuk. Annyi
libazsirt melegitiink, amennyi ellepi a
majat, fokhagymaval és friss
kakukkflivel izesitjlk, és ebben a
zsirban sutjik meg a majat, lassan
forralva. A tlzrél levéve hagyjuk a
zsirban pihenni, majd a zsirt leszdrjuk
és teljesen kihdtjlk.

Talalaskor a majat felszeleteljik, a
kovaszos cipd szeleteket megpiritjuk,
megkenjuk libazsirral, rahelyezzik a
majszeleteket, végll pedig salata-
levéllel és lilahagymaval diszitjlk.

Babos bagel libamellel

Serpenybben, kevés olajon a libamell
mindkét oldalat pirosra sitjiik, majd
sut6ben még 8-10 percig sutjik 180
OC-on, ezutan pihentetjik, majd
vékony szeletekre vagjuk.

A bagel mindkét felét megpiritjuk.
Az alsé felére paradicsomos babot
teszink, erre helyezzik a libamell
szeleteket, végll pedig salatalevéllel
és fott tojassal diszitjlk.




Mini ciabatta szendvics kacsamellel és mangoval

A kacsamellet s6zzuk, borsozzuk, majd
friss kakukkflvel vagy rozmaringgal,
forrd serpeny6ben kevés olajon
mindkét oldalat megpiritjuk, a b6ros
felével kezdve.

Miutan minden oldala megpirult,
sit6ben sitjik készre (180 ©C, 6-8
perc). A siitébdl kivéve még 8-10 percig
pihentetjik, majd hosszaban, vékony
szeletekre vagjuk.

K6zben a mangdt megtisztitjuk, azutan
el6szor ketté, majd vékony szeletekre
vagjuk. A mini ciabattat kettévagjuk,
mindkét felét megkenjik barbecue
szosszal. Az also felére tessziik a
mango-, maid a kacsamell szeleteket.

A libamajbol eltavolitjuk az ereket.
Kissé felmelegitjlk és vajjal krémesre
turmixoljuk, soval és frissen 6rolt
borssal fliszerezzik. A krémet folpack
foliaval kibélelt formaba rakjuk és
hitében kihdtjlk.

A nektarint vékony szeletekre vagjuk,
dsszekeverjlk lime-, citrom- és
narancslével, olivaolajjal, apritott
citromflivel. A mini ciabattat
szeletekre vagjuk és megpiritjuk,
majd rahelyezziik a barackszeleteket
és a megdermedt majhabbdl vagott
darabokat is.




Kacsamajas fonott kalacs pikans lekvarral

Kacsamaj mousse-t készitlink: a
kacsamajat felszeleteljlk,
serpeny6ben megpiritjuk, kihdtjuk,
majd szobahémérsékletl vajjal
krémesre keverjlk, séval és borssal
fliszerezzlik. Egy éjszakara hit6be
tessziik.

A talalashoz a kis kalacsokat
félbevagjuk, megkenjik kokény- vagy
szilvalekvarral.

Rakanalazzuk a kacsamaj mousse-t és
ratesszik a kalacs felsé részét.

A kacsacombokat megsutjik, a csontjat
eltavolitjuk, a husat felszeleteljik.

A narancsokat meghamozzuk és
szeletekre vagjuk. A lilakaposztat
vékony csikokra gyaluljuk, izesitjuk
soval, balzsamecettel, narancslével,
olivaolajjal és friss mentaval.

A kovaszos afonyds parnat felszeletel-
juk, megkenjik afonyalekvarral.
Rahelyezziik a narancsszeleteket és a
kacsahust, végul pedig a lilakdposztat.




Kovaszos afonyas parna libamajjal és siitotokkel

A stt6tok felsé részébdl kompotot, az
alsé részébdl pedig krémet készitiink. A
kompdthoz a meghamozott tokot apro
kockdkra vagjuk. Egész fahéjjal, barna-
cukorral, szegfliszeggel, csillaganizzsal,
gyombérrel, citrommal izesitett flszeres
|ében f6zzlik roppandsra a tokkockakat.
A krémhez a tok also részébdl kikaparjuk
a magokat, husat daraboljuk. Stt6ben
puhara sutjik, majd krémesre
turmixoljuk. Séval, 6rolt gyombérrel
izesitjuk.

A kovaszos afonyds parnat szeletekre
vagjuk, megkenjuk a stutétok krémmel.
Rahelyezziik a libamaj terrine szeletet,
majd a tokkompdtot. Mentaval diszitjik.

Hagyomanyos libaslilt - izgalmas,
keleties izekkel parositva.

A silt libamellet vékonyan
felszeleteljiik, 6sszekeverjik édes-
savanyu széssza, és meglocsoljuk
lime |ével.

Mungdbab csiraval, friss korianderrel
és chilivel tessziik igazan izgalmassa.
A hozzavaldkat magvakkal szért
csaszarbuciba toltjik.




Hétmagvas kifli libateperté krémmel toltve

A megf6tt tojast villaval 6sszenyom-
kodjuk. Botmixer segitségével
Osszekeverjlk a libatepert6t a tojassal,
mustarral és annyi tejféllel, hogy
krémes allaga legyen. S6zzuk,
borsozzuk.

A hétmagvas kifli tetejébdl kivagunk
egy darabot és ide toltjlik be az
elkészitett tepertékrémet.
Kapribogydval és salatalevéllel el Jaind
diszitjuk. O A e
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A f6tt céklat vékony csikokra vagjuk,
osszekeverjlik majonézzel, reszelt
tormaval.

Szendvicsalapnak kukoricaval szort
csaszarbucit hasznalunk.

A félbevagott zsemlére rahalmozzuk
a céklasalatat, erre tessziik a fustolt
libamell szeleteket, véglil pedig
salatalevéllel diszitjuk, és az egészet
befedjik a zsemle fels6 részével.




Libamelles Cézar szendvics rusztikus hajdinas bagettben

A libamellet serpeny6ben kezdjik sutni:
el6szor a boros felét megpiritjuk, majd
megforditva, a masik oldalat is
megsutjuk. Ezutan sit6ben készre sttjuk
(180 ©C, 10-12 perc). Pihentetjik, majd
vékony szeletekre vagjuk.

A salatadntethez a tojassargajat olajjal
elkeverjuk, hozzaadunk fokhagymat,
reszelt parmezant, szardellat, citrom
levet, sot, borsot. Egy keveset
félretesziink a kész ontetbdl, a tobbit
raontjik a rémai salata levelekre.

A rusztikus hajdinas bagettet hosszaban
kettévagjuk. Megkenjiik a félretett
Ontettel, ratessziik a libamell szeleteket
és a salata leveleket.

A fokhagymas bagettet hosszaban
harom részre vagjuk. Az alsé felét
megkenjuk liba rilettel. (lassan sult
libacomb husa csikokra tépkedve, sajat
sult zsirjaval 6sszekeverve).

A bagett kozépsé szeletére libamaj-
krémet kenlink. Ezt rahelyezzik a
rilettes szeletre.

Salatalevelet tesziink még ra, és véglil
az egészet befedjik a bagett fels6
részével.




BBQ kacsa szendvics ropogos szendvicszsemlében

A kacsamell mindkét oldalat serpe-
ny6ben megpiritjuk, majd sttében
rézsaszinre sltjuk (180 ©C, 8-10 perc).
Sutés utan pihentetjik, majd vékonyan,
hosszaban felszeleteljik. Barbecue
szdsszal izesitjuk.

Ananaszdarabokat serpeny6ben,
barnacukorral 6sszeforgatva 1-2 percig
piritunk, majd megszorjuk vagott
mentalevelekkel.

A kettévagott kovaszos szendvicszsem-
|ét megpiritjuk, majd az alsé szeletre
rahalmozzuk a karamellizalt ananaszt,
erre kerilnek a kacsamell szeletek,
végll kevés lilahagyma lekvart teszink
ra, és lefedilik a zsemle tetejével.

Kacsamaj praliné kalaccsal

A hizott kacsamajat egy keverdétalba
tesszuk és vizg6z felett habverdvel
krémesre keverjlk.
Szobah6mérséklet(i vajat adunk
hozza, amivel szintén simara
keverjiik, majd sézzuk, borsozzuk.
Folpack féliaval bélelt formaba
ontjuk, és hitében kihdtjuk. Amikor
megszilardult, kiboritjuk a formabal
és kockakra vagjuk.

A kalacsszeleteket megpiritjuk,
megkenjik valamilyen pikans
lekvarral, majd rahelyezziik a
kacsamaj kockakat.

Végul gyimolccsel diszitjuk.




Halas es tenger gyiimolcseibdl
késziilt szendvicsek és salatak

Pékaruk: La Lorraine
Receptotletek: Bicsar Attila
Fotok: Pixeltaster



Lazacos avokados rozsazsemle

Az avokadokrémhez az avokado husat
osszenyomkodjuk, soval, lime lével
krémesre keverijlk.

A lilahagymat megtisztitjuk, vékony
szeletekre vagjuk, ecetes, cukros
vizben roppandsra f6zziik, majd
kihdtjik.

A barna rézsazsemle also felét
megkenjik avokaddokrémmel.
Rahajtogatjuk a fustolt lazacszeletet, a
tetejére pedig rahalmozzuk az ecetes
lilahagymat.

Garnélas bruschetta, spanyol bagetten

A paradicsomot apré kockakra vagjuk,
sozzuk, borsozzuk, meglocsoljuk
olivaolajjal, kapribogyot és apritott
Ujhagymat keveriink hozza.

A garnélakat forrd serpeny6ben kevés
fokhagymas olajon atforgatjuk,
sozzuk, és meglocsoljuk citromlével.
A spanyol bagett szeleteket grillen
megpiritjuk, rahalmozzuk a
paradicsomsalatat és a tetejére
helyezzik a piritott garnélat.




Lazac rilette rusztikus hajdinas félbagettben

A lazacfilét sézzuk, borsozzuk,
serpenybben kevés olajon mindkét
felét pirosra sutjik. Ha elkésziilt,
folidval letakarva pihentetjik, és amikor
kih(ilt, lemezeire tépkedjtk.

A sajtkrémet ketté osztjuk. Az egyik
feléhez apritott petrezselyemlevelet,
bazsalikomot és snidlinget keveriink és
megsozzuk. A sajt masik feléhez
keverjuk a lazacdarabokat.

A rusztikus hajdinas félbagettet
kettévagjuk, meglocsoljuk olivaolajjal és
megpiritjuk. Megkenjik a zoldf(iszeres
sajtkrémmel, majd rakanalazzuk a lazac
rilettet. Friss kaporral diszitjik

A halfiléket megsdzzuk, lisztbe, tojasba
és zsemlemorzsaba forgatjuk, majd b6,
forrd olajban megsitjik.

Az ecetes hagymahoz a lilahagymat
vékony szeletekre vagjuk. Vizet
melegitiink cukorral, ecettel, séval,
beletessziik a hagymat, 1 percig
forraljuk, majd kihdtjuk.

Ecetes uborkat, kapribogydt aproéra
vagunk és dsszekeverjik majonézzel.
Kettévagjuk a tonkolyds csaszarzsemlét.
Az alsé felére salatalevelet helyeziink,
rakanalazzuk a pikans majonézt, tesziink
ra némi ecetes hagymat, majd a rantott
halat. A zsemle tetejével lezarjuk a
szendvicset.




Mini ciabatta szendvics pikans garnélasalataval

A paradicsomot, lilahagymat és
jalapeno paprikat vagjuk kicsi
kockdkra, és a snidlinget is vagjuk
aprora.

A megtisztitott garnélat nagyon
forrd serpeny6ben, olajon gyorsan
atforgatjuk (max. 1 perc, amig
kipirosodik). Keverétalba tesszik és
osszeforgatjuk az apritott
z6ldségekkel, majd soval,
olivaolajjal és lime lével izesitjlk.
A mini ciabattat kettévagjuk és
rahalmozzuk a garnélasalatat.

A garnélakat forrd serpenybben,
kevés olajon megpiritjuk, sézzuk,
borsozzuk, majd fliszeres
paradicsomszosszal 6sszeforraljuk.
Olivaolajjal 6sszeforgatott
soskalevelekkel talaljuk.

A garnélahoz tokéletesen illik a
fokhagyma, ezért ehhez a fogashoz
idealis kiséré lesz egy ropogods
fokhagymas bagett.




Lazacos bagel - az USA ikonikus szendvicse

Készithet6 sima, szezdmmagos,
sokmagvas, vagy akar inyenc bagelbdl
is, izlés szerint.

A bagelt kettévagjuk és mindkét felét
megkenjik sajtkrémmel. Rahelyezzik a
fUstolt lazac szeleteket, vékonyra vagott
lilahagymaval izesitjuk, végul
salatalevéllel diszitjik, majd lezarjuk a
bagel felsé részével.

Heringes smorrebrod - Dania izei

Rozsos-magvas kovaszos veknit
hasznalunk, ami a leginkabb
megkozeliti a danok altal kedvelt
barna rozskenyeret.

A rozsos-magvas kovaszos veknit
felszeleteljiik, a szeleteket megkenjik
vajkrémmel.

Rahajtogatjuk az ecetes hering-
darabokat, végul pedig lilahagyma
karikakkal és friss kaporral diszitjtk.




Fonott kalacs fiistolt lazaccal, buggyantott tojassal

A buggyantott tojashoz egy kisebb
edényben vizet forralunk, és kevés
étkezési ecetet keverlink bele. Egy
kdlon talkaba Gtjik a tojast, majd
dvatosan beleengedijiik a forré vizbe.
Addig f6zzlk, mig a fehérje korilveszi a
sargajat és megfd, de a sargaja még
|lagy marad.

A fonott kalacsot hosszaban ketté
vagjuk, mindkét felét megpiritjuk, majd
az also részét megkenjik sajtkrémmel.
Ratesszlik a lazac szeleteket, a bébi
spenot leveleket, végil a buggyantott
tojast. S6zzuk és frissen 6rolt borsot
szérunk a tetejére.

Lazacos piritos, kovaszos veknibdl

Lazactatart készitlink: a halat kis
kockdkra vagjuk, megsozzuk,
0sszekeverjlk citromlével,
kapribogydval, chiliszdsszal, aproéra
vagott hagymaval és olivaolajjal.

A kovaszos kenyérszeleteket
megpiritjuk, megkenjik sajtkrémmel,
majd rahalmozzuk a lazactatart, végiil
friss kaporral diszitjlk.




Garnélas avokadokrémes szendvics paradicsomos ciabattan

Avokadokrémet készitlink: az avokado
hdsat villaval 6sszenyomkodjuk, majd
soval, lime lével, chiliszésszal, aproéra
vagott hagymaval 6sszekeverijik.
Forrd serpenybben, kevés olajon
pirosra sttjuk a garnélakat és a koktél-
paradicsomokat, és megsdzzuk.

A paradicsomos ciabattat felszeletel-
juk és megpiritjuk.

Megkenjlik az avokadokrémmel, majd
szép sorban rahelyezziik a garnélakat
és a paradicsomokat is.

A meghamozott zellergumot vékony
csikokra vagjuk. Sz(ir6be tessziik és
forrasban lévé vizbe martjuk 10 mp-re.
Alaposan lecsepegtetjik, majd tanyéron
kihGtjuk. A zéldalmat is vékony csikokra
vagjuk és hozzakeverjik a zellerhez.
Tormads majonézzel elkeverjiik. Sézzuk,
borsozzuk, par csepp citromlével
izesitjuk.

A sokmagvas korpads bagettet hosszdaban
kettévagjuk. Az alsé felére halmozzuk a
z6ldalmas zellersalatat, majd a lazac-
szeleteket, végll a spendtleveleket.
Végll befedjiik a bagett felsd részével.




Tonhalas flaguette

A flaguette-t hosszaban kettévagjuk
és az also felét megkenjiik pizza-
szosszal.

Ratesszuk a konzerv tonhal darabo-
kat, a koktélparadicsomot és a lila-
hagyma szeleteket.

Forré siit6ben (250 ©C, 6-8 perc)
megsutjuk. A slités utan tessziik ra az
olivabogyot és a friss bazsalikomot.
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Sertéshusbol kesziilt szendvicsek és levesek
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Silt tarjas szendvics falusi bagettbdl

A flstolt, fott tarjaszeleteket kevés
olajon, serpeny6ben megpiritjuk.
Vékonyra szeletelt voréshagymat
serpenybben addig piritunk, mig a
cukortartalma karamellizalodik.

A falusi bagett alsé felét megkenijik
tormds majonézzel. Erre tessziik a
karamellizalt hagymat, majd a
tarjaszeleteket, végll salatalevéllel
diszitjik és befedjik a bagett felsé
részével.

Sutében megsiitjik a kapia paprikat
(220 9C, 20 perc), majd aluféliaval
letakarjuk, és langyosra htjuk.
Lehuzzuk a paprika héjat, eltavolitjuk a
szarat és magokat. S6zzuk, borsozzuk,
és meglocsoljuk olivaolajjal.

A korozotthoz a turot kikeverjik vajjal,
tejfollel, izesitjik séval, 6rolt
kédménnyel, fliszerpaprikaval, apritott
lilahagymaval.

A kézmUves 6tmagvas vekniszeleteket
megkenjik a kdrozottel, ratesszik a silt
kapiat, majd a tetejére hajtogatunk
chorizo szeleteket, végul befedjiik egy
masik szelet korozottes kenyérrel.




Rantott husos ciabatta

A burgonyasalatahoz héjaban
megf6zott burgonyat megtisztitunk
és felszeletellink, s6zzuk, borsozzuk,
majonézzel 6sszekeverjuk.

A ciabattat félbevagjuk, rakanalazzuk
a majonézes burgonyasalatat, erre
pedig rahelyeziink egy szelet rantott
hdst. Csemegeuborka szeletekkel és
salatalevéllel diszitjuk.

Bajor BLT szendvics - bajor ridbol

A baconszeleteket ropogosra sutjlk,
a paradicsomot szeletekre vagjuk, a
salatat nagyobb darabokra
tépkedjuk.

A majonézhez hozzakeveriink egy
kevés paradicsomsUritményt
(passatat).

A bajor rud mindkét vagott felét
megkenjuk a paradicsomos
majonézzel, majd belerétegezziik a
paradicsomot, salatat, bacont.




Sonkas bundas kenyér siilt paradicsommal, kovaszos veknibdl

A koktélparadicsomokat leforrazzuk,
hideg vizben kih(tjik, a héjat
lehuzzuk, s6zzuk, borsozzuk és
meglocsoljuk olivaolajjal.

Suat6lemezre teritjik és 160 °C-on
sutjik kb. 20-25 percig.

A kovaszos veknit szeletekre vagjuk,
két szelet kozé f6tt sonkat teszink,
felvert tojasba martjuk mindkét felét
és olajban megsutjuk.

Talalaskor félbevagjuk és a tetejére
halmozzuk a silt paradicsomot.

Paradicsomos kenyérsalata grillezett karajjal

Sertéskarajbol vastagabb szeleteket
vagunk, flszerezziik és forré
serpeny6ben megsitjuk vagy
meggrillezzulk.

A salatahoz a tonkolyos csdszarzsemlét
darabokra tépkedijtik, olivaolajjal
meglocsoljuk és forrd serpenybben
ropogosra piritjuk.

A paradicsomot feldaraboljuk,
osszekeverjlik olivaolajjal, mustarral,
kapribogyoval, vékonyra szeletelt
lilahagymaval, petrezselyemlevéllel,
sozzuk, borsozzuk, majd a a piritott
zsemlét is beleforgatjuk.

A talalashoz az egészet a készre stitott
hds tetejére halmozzuk.




Tépett oldalas ananasszal, ropogos szendvicszsemlében

Az oldalast alaposan befliszerezziik,
megkenjik olajjal, majd alufdliaba
csomagolva siitében puhara sutjuk (2 6ra,
160 ©C).

Amikor a hus megpuhult, a csontokat
eltavolitjuk, a hust szalaira tépkedjuk és
osszekeverjik BBQ szdsszal. Kdposztat
vékony szeletekre vagunk, majd
megsozzuk. Majonézt készitlink mustarral
és cider ecettel, és ezt dsszekeverjik a
kaposztaval. A megtisztitott és felszeletelt
ananaszt meggrillezzik.

A félbevagott ropogds szendvicszsemlét
megtoltjik az igy el6készitett
hozzavaldkkal. befedjik a zsemle felsé
részével.

A turét kikeverjuk sdval, borssal,
apritott snidlinggel, és ezzel a
krémmel kenjik meg a teljes
ki6rlési magvas minizsemlék alsé
felét.

Rahalmozzuk a rukkolat és a
prosciutto szeleteket, majd a zsemle
fels6 részét olivaolajjal meglocsoljuk
és befedjlik vele a szendvicset.




Grill kolbaszos panini, uborkaval, grillcsikos paniniben

A kolbaszokat grillen megsutjuk, és
beletessziik a félbevagott grillcsikos
paninibe.

Apro kockakra vagunk kigyouborkat
és kovaszos uborkat, 6sszekeverjik
apritott ujhagymaval, olivaolajjal, és
ezt a keveréket tessziik a kolbaszos
paninire.

Mustarral diszitve talaljuk.

Zamatos, érett paradicsomot
lereszeliink.

A kettévagott bagett also felét
meglocsoljuk olivaolajjal, majd
megkenjuk a lereszelt
paradicsommal.

Végul rahelyezzik a vékony serrano
sonkaszeleteket, és lezarjuk a bagett
felsé részével.




Olasz buffala mozzarella és mortadella panini szendvicsben

A grillcsikos paninit megpiritjuk, majd
hosszdban kétszer bevagjuk, de nem
teljesen vagjuk at. A paninit kissé
szétnyitjuk, a belsé részét
meglocsoljuk olivaolajjal.

Az egyik részébe mortadellat
teszlink, a masikba buffala
mozzarella szeleteket és rukkolat.

Bahn Mi - viethami bagett

A sertéssz(izet keresztben kettévagjuk,
sozzuk, borsozzuk. El6szor forrd
serpeny6ben kevés olajon korbepiritjuk

minden oldalat, majd 180 ©C-os sut6ben
készre sutjik. Pihentetjlk, felszeleteljuk.
A sargarépat és a jégcsap retket csikokra
vagjuk, megsozzuk, kicsit allni hagyjuk,
azutan kicsavarjuk. A salataecethez
osszekeverink cukrot, ecetet, halszdszt,
reszelt fokhagymat, felontjik vizzel, és
belehelyezziik a csikokra vagott
z06ldséget.

A bagettet félbevagjuk, az also felére
helyezzik a megsiilt sertéssz(iz
szeleteket. Rdhalmozzuk a répasalatat,
végll pedig korianderlevelekkel és
jalapeno szeletekkel megszorjuk.




Bio rusztikus félbagett disznosaijttal

A lilahagymat vékonyan
felszeleteljiik, megsdzzuk, majd forro,
ecetes-cukros vizet ontiink ra.

A diszndsajtot felszeleteljik, és
osszekeverjik a kih(itott, ecetes
hagymaval, petrezselyem levelekkel,
olivaolajjal.

A bio rusztikus félbagettet hosszaban
felvagjuk, és rahalmozzuk a hagymas
diszndsajtot.

Bagel aszpikos sertésnyelvvel

A sertésnyelvet korommel egyutt
fliszeres vizben (sd, bors, babérlevél,
fokhagyma, voroshagyma) megf6zzik.
Mikor a nyelv megpuhult, kivesszik a
f6z61ébdl és lehuzzuk a bérét. A levet
lesz(irjuk.

A nyelvet pastétomformaba rakjuk,
raontjik a f6z6levet, és hiitébe
tessziik. Mikor megdermedt, éles
késsel felszeleteljik.

A bagelt felszeleteljik, megkenjuk
majonézzel, majd rahelyezzik a
salatalevelet, karikara vagott f6tt tojast
és az aszpikos nyelvszeleteket.

A bagel tetejét diszithetjik egy kis
reszelt f6tt tojassal.




Rusztikus, hajdinas bagett véreshurkaval

A véreshurkat kevés olajjal, sit6ben
180 °C-on, 15-20 percig sutjuk. A
z6ldalmat hajszalvékonyan
felszeleteljlik, olivaolajjal, fehér
balzsamecettel, citrommal
meglocsoljuk.

A rusztikus hajdinds bagettet
hosszaban kétszer félbe vagjuk.

Az alsé két szeletre fektetjuk a sult
véreshurkat, majd rahajtogatjuk a
pikans almaszeleteket. Végil a
bagett felsé részével befedjik a
szendvicset.

A sertéskarajt kozépen, hosszaban
éles késsel bevagjuk és beletessziik a
kolbaszt (ne legyen tul szaraz,
javasolt a Gyulai-Csabai tipusu). A
hdst séval, borssal, koménymaggal
fliszerezzlik. Tepsibe helyezzik,
olajjal meglocsoljuk, véroshagymat,
fokhagymat helyeziink mellé és kevés
vizet ontlink ra. Stit6ben 160 °C-on
80 perc alatt megsutjuk. Ha kihdilt,
vékony szeletekre vagjuk.

A sargarépds rombuszt félbe, majd
ismét félbe vagjuk. Az alsé részeire
franciasalatat tesziink, és erre
hajtogatjuk ra a karajszeleteket.




Bajor zsemle feketeerd6 sonkaval és korozottel

A korozotthoz 6sszekeveriink tehén-
és juhturdt 75-25 ardnyban. Vajjal és
kevés tejfollel simara dolgozzuk, sdt,
fliszerpaprikat, 6rolt koményt és
apritott lilahagymat keveriink még
hozza.

A bajor zsemléket félbevagjuk. Az
alsé feliket megkenjik korozottel,
majd rahalmozzuk a salataleveleket
és a feketeerdd sonkaszeleteket.

A bajor grillkolbaszokat
meggrillezziik. A fehér félbagetteket
kettévagjuk, belsejliket kiszedjiik, és
beletesziink egy kis babbal kevert
sultpaprika krémet, majd a megsiilt
kolbaszt is, és mellé még tobb
paprikakrémet adunk.




Tepertokrémes falatkak barna félbagettbol

A tepert6t ledaraljuk, reszelt
fokhagymaval, borssal fliszerezziik.
Ha szlikséges, s6zzuk.

A barna félbagett szeleteket
megkenjuk a tepert6krémmel, majd
fustolt kolbaszt és sozott, ecetes
lilahagymat tesziink ra.

Ropogos szendvicszsemle savanyu kaposztaval és csiilokkel

A csuilkot olajjal, séval, borssal
bedorzsoljuk, a tepsiben hagymat és
fokhagymat tesziink mellé. Sort
ontlink ra, majd féliaval lefedve,
sutében puhara sutjuk (140°C, kb.
2,5 ora), végul 190 °C-on, félia nélkil
ropogosra sutjuk.

A savanyu kdposztat kevés olajon,
hagymaval megparoljuk, soval,
babérlevéllel izesitjlik.

A félbevagott ropogds szendvics-
zsemle also felét meglocsoljuk a
soros csilokszafttal, ratesszik a
csulok szeleteket, majd rahalmozzuk
a savanyu kaposztat is.




Bajor rud burgonyasalataval, siilt karajjal és madarsalataval

Egészben silt sertéskarajt készitlink: a
hust, sdval, borssal és koménymaggal
fliszerezzlik, fokhagymaval és
voroshagymaval egyitt megsutjik
(folidval lefedve 150 ©C, kb. 1,5 6ra,
majd a féliat levéve, 180 °C-on pirosra
sutjuk). A salatahoz a héjaban f6tt
burgonyat meghamozzuk,
felszeleteljlik, s6zzuk, borsozzuk.

Az dntethez a tojassargajat mustarral,
olajjal elkeverjuk. Kevés ecetet, vizet,
aprora vagott lilahagymat adunk hozza.
A félbevagott bajor rudba beletesszik a
burgonya- és a madarsalatat, majd erre
helyezzik a félbehajtott
karajszeleteket.

Az alaposan megmosott csiperke
gombat vékony szeletekre vagjuk,
majd serpenydben, kevés olajon
megpiritjuk. Sézzuk, borsozzuk, és
addig piritjuk, amig a viz teljesen
elparolog aldla. A végén megszorjuk
apritott petrezselyemzolddel.

A kovaszos bagettet hosszaban
kettévagjuk. A vagott felliletét
meglocsoljuk olivaolajjal,
rakanalazzuk a piritott gombat.
Rahelyeziink sonka szeleteket.
Megszorjuk reszelt sajttal és stitében
grill fokozaton megsitjuk.




BLT szendvics padlizsankrémmel, kovaszos vekniboél

BLT - azaz bacon, paradicsom és salata
- kiegészitve fustos padlizsankrémmel.
A padlizsanokat faszénen feketére
sutjuk. A belsejét kikaparjuk, majd allni
hagyjuk, hogy a felesleges vizet
kiengedje magabdl. A vizet ledntjik, a
padlizsan husat olajjal krémesre
keverjlik, s6zzuk, borsozzuk, aprdéra
vagott lilahagymat adunk hozza.

A baconszeleteket megpiritjuk és stités
utan papirtérlén a maradék zsirt is
felitatjuk. A paradicsomot vékonyan
felszeleteljiik. A jégsalata leveleket
darabokra tépkedjik. A kovaszos veknit
felszeleteljiik, majd a hozzavaldkat két
kenyérszelet kozé tessziik.

A turét elkeverjik annyi tejfollel,
hogy krémes allagot kapjunk. Sézzuk,
borsozzuk, izlés szerint apritott
ujhagymaval, fokhagymaval,
petrezselyemzolddel, mentaval
izesitjuk.

A magvas csaszarzsemlét
kettévagjuk, és az also felét
megkenjuk a turékrémmel.
Rahajtogatjuk a szalami szeleteket,
majd rukkola salatat teszink a
tetejére, végll ratesszik a zsemle
kalapjat is.




Tépett husos panini

Lassan suUtott, szaftos sertéssiltet
készitlink (tarjabodl vagy dagadébdl). A
hust befliszerezziik, majd alufdliaba
csomagoljuk és sliitében puhara sutjik
(130 ©°C, 3-3,5 6ra). Sutés utan kb. 20
percet pihentetjik, majd kicsomagoljuk
és szalaira tépkedjlik. Barbecue szdsszal
elkeverjuk.

A kettévagott grillcsikos paninit siit6ben
vagy serpeny6ben megpiritjuk, majd a
hust a piritott panini szeletek kozé
halmozzuk, a lilakdposztabdl késziilt
coleslaw-val egyltt (amerikai
majonézes kaposztasalata).

Ha csipbsre akarjuk elkésziteni, adjunk
hozza jalapeno paprikat.

Lencseleves kovaszos cipoban

Készitstiink egy finom, sdrU
lencselevest, flstolt cstilokkel és sok
leveszoldséggel, és talaljuk kovaszos
cipéban: a cipd tetejét levagjuk, a
belsd részét kivajjuk és ebbe merjik
bele a meleg levest, majd azonnal
talaljuk.




Tripla sajtos, sonkas focaccia grillszendvics

Sok sajttal készlilt ez a Croque
Monsieur ihlette melegszenduvics.
Haszndljunk hozza jé min6dségl sajtot
(pl. Emmentali, Comté, Gruyere),
hiszen ez adja meg a szendvicsink
izét!

A félbevagott focaccia mindkét oldalat
megkenjik sajtkrémmel. Az alsé felére
helyezziik a sonkaszeleteket, majd a
sajtszeleteket is. Raboritjuk a kenyér
felsé részét. Ezt is megkenijlik
sajtkrémmel és megszorjuk reszelt
sajttal.

Suatében vagy grill lapra téve
megsutjik, kettévagva talaljuk.

A fott vagy konzerv lencsét
0sszekeverjik majonézes tormaval.
A voroshagymat vékony szeletekre
vagjuk, enyhén sézzuk, majd
megforgatjuk liszt és keményitd
keverékében. B6 olajban ropogdsra
sutjuk.

A falusi kovaszos bagettet kettévagjuk,
alsé részét megkenjik mustarral.
Rakanalazzuk a majonézes lencsét,
erre fott, flstolt tarjaszeleteket
hajtogatunk, végll pedig a tetejére
halmozzuk a silt hagymat.




Marha- és baranyhusos szendvicsek, salatak
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Csevap paprikakrémmel, fehér rozsazsemlében

A csevapot készithetjik marha-,
sertés- vagy akar baranyhusbdl
(zsirosabb husrészt valasszunk, pl.
tarjat). A huast ledardljuk, sézzuk,
borsozzuk és szddabikarbonat
keveriink bele, majd hit6be téve
pihentetjlk, és utana Ujra alaposan
atkeverjuk. Kisebb rudakat formazunk
belble és serpenybben vagy faszenes
grillen megsutjik.

A fehér rézsazsemléket kettévagjuk.
Az also feliket megkenjik paprika-
krémmel (ajvarral), majd erre tessziik
ra a megsilt csevapot és végll salata-
levéllel diszitjuk.

Kevésbé zsiros husrészbdl (pl. bélszin,
hatszin, flank steak) készitstik. A husra
forrd serpeny6ben kevés olajon kérget
sutlink, vajjal, fokhagymaval és kakukk-
flvel izesitjuk, majd sit6ben oldalanként
3 percig sutjuk. Pihentetjik majd ezutan
szeleteljuk és sézzuk.

A koktélparadicsomokat félbe, a lila-
hagymat cikkekre vagjuk, olivaolajjal,
soval, borssal siit6ben pirosra sutjlk.

A felszeletelt paradicsomos ciabattakat
megpiritjuk. Ontetet készitiink mustarrral
olivaolajjal, balzsamecettel, vizzel, sdval,
borssal. Keverétalban 6sszeforgatjuk a silt
hagymas paradicsomot, a szeletelt steak-
et és a piritott ciabattat, meglocsoljuk a
mustaros salatadntettel és vagott medve-
hagymat adunk hozza.




Avokados, kéksajtos hamburger szezammagos buciban

Az avokadokrémhez villaval torjuk
0ssze az érett avokadot, majd apréra
vagott lilahagymat és paradicsomot
keverjink hozza.

A szezammagos hamburgerbuci
mindkét felét grillezziik meg. Az also
felét kenjik meg az avokaddkrémmel,
helyezziik bele a meggrillezett
marhahus pogacsat, a kéksajt
szeleteket, az avokaddszeleteket, és a
ropogodsra sutott bacont. Zarjuk le a
hamburgerbuci felsé részével.

Forrd serpeny8ben megpiritjuk a
marhahus mindkét oldalat. Kézben
borsozzuk, friss kakukkftivet és
fokhagymat tesziink mellé. Stit6ben
készre sutjik, majd 10 percet
pihentetjuk.

Vékony szeletekre vagott salatahagymat
kevés olajon megpiritunk, majd mustart
keveriink hozza.

A kovaszos durum bagettet félbevagjuk.
Az alsé szeletet megkenjink BBQ
szosszal, ratesszik a mustaros hagymat
és a felszeletelt steaket, salatalevelet és
végll a bagett felsé részét.




Padlizsanos baranyhusos szendvics - csaszarzsemlébol

A husgolyéhoz a daralt baranyhust
0sszekeverjiik apritott Ujhagymaval,
petrezselyemmel, izesitjik romai ko-
ménnyel, borssal, mustarral, fokhagyma
porral, séval és alaposan 6sszedolgoz-
zuk. Kisebb golydkat formazunk beldle,
majd olajban megsutjuk.

A padlizsant apré kockakra vagjuk, forré
serpeny6ben olajon megpiritjuk,
sozzuk, majd 6sszekeverjlk olivaolajjal,
paradicsom kockakkal és petrezselyem-
levéllel.

A csaszarzsemle also felét megkenjik
humusszal, rdkanalazzuk a
padlizsansalatat, majd ratessziik a
kisttott husgolydkat, és a zsemle felsé
részével befedjik a szendvicset.

A marhatatarhoz bélszint vagy
puhabb, érlelt hust hasznaljunk.

A hust késsel pépesre apritjuk vagy
ledaraljuk.

Hozzavaldk: aproéra vagott
sonkahagyma, kapribogyo,
csemegeuborka.

Flszerezés: so, frissen 6rolt fekete
bors, tabasco, worchester szosz,
olivaolaj.

A hust 0sszekeverjlik az 6sszes
hozzavaldval és a fliszerekkel. A
kézm{(ives kovaszos veknit
felszeleteljiik, megpiritjuk. Megkenjtk
vajjal és a bekevert tatarral, végil a
tetejét hosszu szeletekre vagott és
feltekert kigydburkaval diszitjuk.
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Vegetarianus
szendvicsek és levesek

Pékaruk: La Lorraine
Receptotletek: Bicsar Attila
Fotok: Pixeltaster



Piritos siit6tok-humusszal és granatalmaval

A siut6tokot meghamozzuk, a magokat
kikaparjuk, a husat meglocsoljuk
olivaolajjal, megsodzzuk és stit6ben
puhadra sutjik (160 ©C, kb. 40 perc).
Még melegen krémesre turmixoljuk
olivaolajjal, fokhagymaval, citromlével,
tahini pasztaval, majd kihdtjuk.

A rusztikus hajdinas bagettet hosszaban
kettévagjuk, megpiritjuk.

Megkenjik a stit6tok humusszal, és
megszorjuk granatalma maggal és
piritott tokmaggal, végil pedig
olivaolajat locsolunk a tetejére.

Céklas, siitotokos bruschetta, rusztikus magvas veknib6l

A céklat megfézzik, megtisztitjuk és
apré kockdakra vagjuk. Osszekeverjik
olivaolajjal, balzsamecettel, séval,
frissen 6rolt borssal.

A siit6tok felsé részét meghamozzuk,
vékony szeletekre vagjuk,
meglocsoljuk citrom- és narancslével,
és megsozzuk. Kicsit allni hagyjuk,
majd feltekerjuk.

A rusztikus magvas vekni szeleteket
megpiritjuk, rakanalazzuk a
céklasalatat és rahelyezziik a stit6tok
szeleteket is. Grillezett camembert
mellé talaljuk.




Sajtos, kortés szendvics tokmagos ciabattaban

A korte chutney-hoz a kortét
meghamozzuk, maghazat kivagjuk,
feldaraboljuk, citromlevet locsolunk
ra és egy kis viz hozzaadasaval addig
paroljuk, amig teljesen megpuhul,
majd a leve is elparolog. Villaval vagy
botmixerrel darabos péppé zuzzuk,
magos mustart keveriink hozza, és
kihdtjak.

A tokmagos ciabattat kettévagjuk,
alsé felét megkenijik a korte chutney-
val, majd Camembert szeleteket
helyeziink ra, és bazsalikomlevéllel
diszitjuk, végll befedjik a ciabatta
felsd részével.

A félbevagott, aszalt paradicsomos
ciabattat megkenjik pesztoval,
ratesziink mozzarella szeleteket, és
forrd stitében addig sitjuk, amig a
sajt megolvad.

Kozben a koktélparadicsomokat
karikakra vagjuk, sézzuk, borsozzuk,
meglocsoljuk olivaolajjal és
osszekeverjlk friss bazsalikomlevéllel.
A még forrd, olvadt mozzarellas,
pesztds ciabattara rahalmozzuk a
bazsalikomos paradicsomsalatat és
azonnal talaljuk.




Toltétt paradicsom, olivakrémes piritott bagettel

A paradicsomok felsé részét
levagjuk, a belsejliket kivajjuk, majd
ezt a bels6 részt 6sszekeverjik
fetasajttal, olivabogydval, friss
oregandval, olivaolajjal, sdval,
borssal. és visszatoltjik a
paradicsomokba.

A bagettbdl vékony szeleteket
vagunk, megpiritjuk és megkenjuk
olivabogyokrémmel, végiil a
talalashoz paradicsomszeletekkel és
oreganoval diszitjlk.

Gombat lereszellink és kétfelé osztunk.
Az egyik felébdl reszelt cukkinivel és
csicseriborso liszttel masszat készitlink,
pogacsakat formazunk belble és grill
lapon megsutjuk.

A masik felét olajon addig piritjuk, amig a
leve elparolog. Kih(tjik, 6sszekeverjik
ketchuppal, fliszerezziik és krémesre
turmixoljuk.

Egész gombafejeket megfliszereziink és
grillen megsuatink.

A szezammagos hamburgerbuci mindkét
felét megpiritjuk, az also felére kenjik a
gombas ketchupot, ratesziink salataleve-
let, majd a gombapogacsat, sajtszeletet,
parolt hagymat és az egészben grillezett
gombafejeket. Véglil lezarjuk a buci felsé
részével.




Grillsajt nyars rusztikus hajdinas bagetten

Grillsajtot és cukkinit nagyobb kockakra
vagunk, a koktélparadicsomokat pedig
félbevagjuk. Valtakozva grillnyarsra
hizzuk az el6készitett sajtot és
z0ldségeket.

A rusztikus hajdinds bagettet hosszaban
félbevagjuk. A nydrsakkal egyitt
meggrillezzik.

A megpiritott bagettet megkenjik
pesztéval, majd rahelyezzik a
sajtnyarsakat. befedjiik a bagett fels6
részével.

Silt cukkini fetaval, barna rozsazsemlében

A cukkinit kettévagjuk, majd
hosszanti irdnyban vékonyan
felszeleteljiik. Forro serpenyében,
kevés olajon mindkét oldalat
pirosra sttjuk. S6zzuk, meglocsoljuk
olivaolajjal és megszoérjuk apritott
bazsalikommal, majd hagyjuk
kihdlni.

A barna rézsazsemléket kettévag-
juk, az also részére fetasajt szeletet
tesziink, és a tetejére halmozzuk a
sult cukkiniszeleteket.




Gazpacho, kovaszos kenyérrel készitve

Kapia paprikat, paradicsomot és
fokhagymat forrd sitében megsitiink
(210 9C, 20 perc). Ha kihdilt, a paprika
héjat lehdzzuk, maghdzat eltavolitjuk, és
a paprika husat 6sszeturmixoljuk a sult
paradicsommal és fokhagymaval,
hamozott kigyéuborkaval, jéggel, sherry
ecettel, olivaolajjal, soval, borssal. Az
egészet leszlrjik és alaposan leh(itjlk.
K6zben a kovaszos kenyérbdl szeleteket
vagunk, majd kisebb darabokra tépked-
juk, kevés olivaolajjal meglocsoljuk és
serpeny6ben megpiritjuk. A levest hideg
poharakban talaljuk, betétként pedig kis
kockakra vagott uborkat, darabolt
paradicsomot és a megpiritott kovaszos
kenyeret adjuk hozza.

Olasz paradicsomleves kecskesajtos piritott kovaszos bagettel

Az olaszos paradicsomleveshez olajon
hagymat és fokhagymat parolunk, friss
paradicsomdarabokat és bazsalikomot
adunk hozza. Sézzuk, borsozzuk, majd
felengedjik vizzel és lassan készre
f6zzuk.

Ha elkésziilt, darabosra turmixoljuk. A
leves hidegen és melegen is
fogyaszthato.

Mellé kecskesajtos piritdst adunk,
amelyhez a kovaszos bagett szeleteket
megkenjik pesztéval. lagy kecskesajt
szeleteket helyezlink ra és siit6ben
megpiritjuk.




Gombakrémleves, petrezselymes piritos hétmagvas kiflibol

A csiperkegomba szeleteket
voroshagymaval egyitt olajon
megpiritjuk, sézzuk, borsozzuk,
felontjik vizzel. Ha puhara f6tt,
krémesre turmixoljuk.

Kozben petrezselyemlevelet és
ujhagymat felapritunk, olivaolajjal,
fokhagymaval, séval pépesitjik, és
ezzel kenjiilk meg a hosszaban
kettévagott, megpiritott hétmagvas
kiflit.

Szeletelt burgonyat, voroshagymat,
babérlevelet olajon kissé
megpiritunk, majd felontjik vizzel,
sozzuk, borsozzuk és puhara f6zzlk.
K6zben a medvehagymat forrasban
|évd vizbe martjuk kb. 10 mp-re, majd
rogton hideg vizbe tessziik. A megf6tt
burgonyat a f6z6lével és a medve-
hagymaval egyltt krémesre
turmixoljuk.

A leves mellé kecskesajtos pogacsat
adunk: a pogacsat kettévagjuk, alsé
felére lagy kecskesajtot teszlink és
megsutjuk, mint egy melegszendvi-
cset, majd rahelyezziik a pogacsa
felsé részét.




Brokkolis-csicseriborsos burger kukoricas csaszarbuciban

A megfétt brokkolirdzsakat a fott
csicseriborsdval egylitt darabosra
turmixoljuk, s6zzuk, borsozzuk. A
megfeleld allag eléréséhez
csicseriborsd lisztet kevertink hozza,
majd korongokat formazunk a
masszabadl és forrd serpenybben
mindkét oldalukon megsiitjik 6ket.
A kettévagott kukoricds csaszarbucit
megpiritjuk, és megtoltjuk a
brokkolis-csicseriborsds pogacsaval,
majd salatalevéllel diszitjlk, reszelt
citromhéjjal és kapribogyds
majonézzel izesitjlk.

Jackfruit BBQ szendvics korpas bagettol

A jackfruit jelenleg az egyik
legnépszer(ibb hushelyettesité
alapanyag. A konzerv formajaban
beszerezhetd, zold valtozatot
hasznaljuk ehhez a szendvicshez.
Ledntjuk rdla a levet, felszeleteljik és
Osszekeverjik BBQ szdsszal.

A coleslaw-hoz vékony csikokra vagjuk
a kdposztat, jégsalatat, lilahagymat és
sargarépat. Osszekeverjiik majonézzel,
cider ecettel, sdval.

A hosszaban félbevagott korpas
bagettbe halmozzuk a felszeletelt
jackfruitot és a kaposztasalatat.




Lagy sajtos szendvics céklaval, mangoval rozsos-magvas buciban

A mangdt meghamozzuk, felszeleteljlk,
a céklat megfbzziik, vékony szeletekre
gyaluljuk, majd 6sszekeverjik
olivaolajjal, balzsamecettel, sdval.

A lagy sajtot (pl. kéksajtot) is felvagjuk,
a salataleveleket pedig darabokra
tépkedjuk. Végul az 6sszeteviket a
rozsos-magvas buci szeletek kozé
rétegezzuk.

Sutében megsitjik a kapia paprikat (15
perc, 230 ©C), és ha kihdilt, a héjat, a
szarat és a magokat eltavolitjuk, majd a
fétt csicseriborsoval és kevés olivaolajjal
krémesre turmixoljuk, soval, fokhagyma-
val, citromlével izesitjik. Eegy kevés
paprikat tegylink félre a szendvics
diszitésére. A fodros kel leveleit 10-15
mp-re forrasban |évé vizbe tessziik, majd
hideg vizzel ledblitjiik. Ovatosan
kinyomkodjuk a vizet a levelekbdl, és
soval, olivaolajjal, citrom-lével
osszekeverjuk. A sargarépads rusztikus
bagettet felszeleteljik, megkenjlik a silt
paprikas humusszal. A félretett silt
paprikdval és fodros kellel diszitjuk.




Rantott zeller pikans szosszal, magvas ciabattaban

A zellergumat bekenjik olivaolajjal,
megszorjuk tengeri soval, alufélidba
csomagoljuk és stitében puhara sutjik
(170 ©C, 50-60 perc).

Elkészitjik a szoszt: ketchup-ot
osszekeverlink kevés majonézzel,
chiliszdsszal. Apritott csemegeuborkat
és voroshagymat adunk hozza.

Amikor a zeller elkészilt, hagyjuk
kihGlni, majd kicsomagoljuk és

- . N \ l‘. N : A :. - ‘ ‘ . ‘ !
felszeleteljik. Lisztbe, felvert tojasba, : WE A ‘ ! a
: d ° X -y g J v '3

Rt 1
R .

zsemlemorzsaba forgatjuk, és b6
olajban kisutjuk.

A rantott zellert a félbevagott magvas
ciabattaba helyezziik, a pikans szdsszal
és salatalevéllel talaljuk.

Az avokadodkat félbevagjuk, magjukat
eltavolitjuk, a husat kikaparjuk és
villaval 6sszenyomkodjuk. Sdval,
frissen 6rolt borssal, lime lével
izesitjuk.

Felszeleteljik a magvakkal szort
rombuszbagettet, megkenjik az
avokadokrémmel, majd végul
rareszellink egy kis fetasajtot.




Tojassalata siilt koktélparadicsommal, sokmagvas croissant-on

A fott tojasokat feldaraboljuk,
O0sszekeverjik majonézzel, mustarral,
soval, borssal.

A félbevagott koktélparadicsomokat
sozzuk, olivaolajjal meglocsoljuk, és
sutében megsiitjiik (180 °C 10 perc).
Félbevagott, sokmagvas croissant-on
talaljuk, petrezselyemlevéllel diszitve.

A kapia paprikakat meggrillezziik vagy
sutében feketére sutjiuk (230 °C, 15-20
perc). Sttés utan azonnal lefedjlik, igy
kdnnyebben le tudjuk hdzni a héjat. A
paprikat s6zzuk, borsozzuk,
meglocsoljuk kevés balzsamecettel,
olivaolajjal.

A humuszhoz a f6tt csicseriborsot
olivaolajjal, szezampasztaval krémesre
turmixoljuk. Séval, fokhagymaval,
citromlével, curry porral fliszerezziik.
A rusztikus hajdinds bagettet hosszaban
kettévagjuk, megkenjik humusszal és
rahalmozzuk a silt paprikaszeleteket.
Tetejére retekcsirat széorunk.




Gombas bagett tiikortojassal

A csiperkegombat alaposan megmossuk
és vékony szeletekre vagjuk.
Serpenybben, kevés olajon, apréra
vagott poréhagymat piritunk, hozza-
adjuk a gombaszeleteket, sdzzuk,
borsozzuk. Addig piritjuk, amig a viz
teljesen elparolog aléla. Megszoérjuk
apritott petrezselyemzolddel és
félretesszik.

Egy masik serpenybben elkészitjik a
tukortojast.

Kozben a félbe vagott bagett szeleteket
is megpiritjuk. Erre halmozzuk a piritott
gombat és a tetejére helyezzik a sult
tojast.

A félbevagott grillcsikos panini
mindkét oldalat megvajazzuk.
Beleteszlink egy vastag szelet
kdnnyen olvado sajtot (pl. raclette).
Szendvicssut6ben addig sutjik, mig a
sajt megolvad, a panini pedig
megpirul.

Savanyitott jalapeno paprikaval
talaljuk.




Bajor perec tojassalataval és retekkel

Tojassalatat készitlink, amihez a f6tt
tojast csikokra vagjuk, majonézzel és
mustarral elkeverjik, sézzuk,
borsozzuk.

A bajor perec vastagabb részét
megtoltjlik a tojassalataval és
csikokra vagott piros retekkel.

Grillsajtos focaccia nektarinnal

Rozmaringos focaccia darabokra
krémes kecskesajt szeleteket teszlink.
Forrd sttében (220 °C, 6-7 perc)
raolvasztjuk a sajtot, igy belll puha,
kivil ropog0ds lesz.

Kozben a nektarint vékony szeletekre
vagjuk. Meglocsoljuk lime lével és
apritott, friss bazsalikomleveleket
keveriink hozza.

Ezt a baracksalatat halmozzuk a
megsutott, sajtos focaccia tetejére.




Edességek
kenyerbdl és peksiitemenybol

Pékaruk: La Lorraine
Receptotletek: Bicsar Attila
Fotok: Pixeltaster



Tokos, makos croissant torta

A maktdltelékhez a dardlt makot vizben
megfbzzik cukorral és reszelt
citromhéjjal. A tésztahoz a vajas
croissant-okat szeletekre vagjuk és
meglocsoljuk annyi cukros tejjel, hogy
szaftos legyen. Keveriink hozza tojas-
sargajat, reszelt sit6tokot és aszalt
afonyat. A masszat kivajazott
tortaformaba rétegezziik, felvaltva a

maktoltelékkel. Stitében 170 °C-on, 40
perc alatt megsutjuk.

Kozben tojasfehérjét cukorral kemény
habba veriink, és nyomozsakba toltjuk.
A megslilt torta tetejét megkenijiik
afonyalekvarral, és ranyomjuk a
cukrozott fehérjehabot, majd
visszatessziik a stit6be és készre sutjik.

Vanilias, kaveés croissant barackkal

Ehhez a recepthez legjobb a masnapos,
kicsit szikkadtabb croissant, amit
felszeletellink és stitében megpiritunk.
Még melegen meglocsoljuk kavéval.
Vaniliamartast készitlink: tojassargajat
cukorral habosra kevertink, felontjik
vaniliaval izesitett forro tejjel, és
slirdsodeésig kevergetjik, majd kihdtjuk.
A barackokat félbevagjuk és meggrillez-
zuk (figyeljunk arra, hogy ne legyen
teljesen puha), majd cikkekre vagjuk.

A kavés croissant szeleteket tanyérra
rendezziik, raontjik a vaniliamartast,
ratesszik a grillezett barackdarabokat,
és megszorjuk citromflvel.




Kenyérpuding malnaval, pisztaciaval

A szikkadt bagettet vékony szeletekre
vagjuk. Langyos tejben elkeveriink
kakadport, cukrot, fahéjat és tojast,
majd raaodntjuk a bagettszeletekre.
Annyi tejet haszndljunk, amennyitdl
kell6képpen szaftos lesz a pékarunk.
Egy kivajazott t(izalld talba beledntjik
az aztatott kenyérmasszat és stit6ben
megsutjuk.

Ha kihdilt, kiboritjuk a talbdl,
meglocsoljuk vizzel elkevert
porcukorral, a tetejére pedig malnat és
darabolt pisztaciat szérunk.

Makos guba croissant-bol

A croissant-okat felszeleteljik és
sitében megpiritjuk (180 ©C, 10-12
perc). Kézben tejet melegitiink,
vanilias cukorral izesitjik, majd
raontjik a piritott croissant
szeletekre.

Dardlt makot szorunk ra és az egészet
osszekeverjik. 10 percre

visszatessziik a stit6be (180 ©C).
Reszelt narancshéjjal izesitett
vaniliakrémmel, granatalmaval,
porcukorral talaljuk.




Almas morzsatorta fiigével

A kedvenc siiteményink 8sziesre
hangolva!

Az alap egyszer(: linzertészta lapra
halmozott fahéjas, cukros alma
darabok, aminek a tetejére a tésztat
morzsoljuk és igy sitjik meg.

A csavar ezuttal a kiilonleges talalas:
birsalmaval kevert stit6tok krémmel
és fligével kinaljuk.

Maglyarakas croissantbol

A megszikkadt croissant-okat felszeletel-
juk. A tojasokat kettévalasztjuk, és a
sargajat a croissant szeletekhez adjuk.
Annyi meleg tejet adunk hozzda, hogy
minden szelet jol atazzon.

Kis sit6formakat kivajazunk, majd bele-
kanalazzuk a tejes-tojasos croissant
masszat. A tetejét megkenjik sargabarack-
lekvarral, és ra fahéjjal elkevert almaszele-

teket teszlink. Stit6ben, 170 °C-on, 15
percig elGsutjuk.

Kozben a tojasfehérjét cukorral kemény
habba verjuk. Habzsakba toltjik és az
el6sitott almas alapra nyomjuk. Sttébe
visszatéve készre sitjuk, 180 °C-on 8-10
percig, majd lecsdkkentjiik a h6mérsékle-

tet 130 ©C-ra és tovabbi 15 percig sttjuk.




French toast: francia piritds afonyas kalacsbol

Tojast kikeveriink tejszinnel, és
beleforgatjuk az 4fonyas kalacs
szeleteket. Serpeny6ben vajat
olvasztunk és megsutjik benne a
kalacsok mindkét oldalat.

Tanyérra helyezzik, meglocsoljuk
mézzel vagy agave sziruppal, és friss
gyuimolcsokkel talaljuk.
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