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Magdi husos batyuja:

~A hus barmilyen lehet - akar hal is. A krumplit felkarikdzom, a hustél figgd vastagsagura: hal esetén vékonyabbra,
sertés esetén vastagabbra. Csikokra vagom a zéldségeket, amit épp otthon talélok (sargarépat, karalabét, zellert,
pritaminpaprikat stb.). Hagymat is szoktam belerakni - lila- vagy péréhagyméat -, de ez nem kételezd. Paradicsomot
viszont mindig rakok bele - karikara vagva. A felkarikazott krumplit megforgatom egy kis flszerben (s6, bors,
fliszerso), a hust csikokra vagom, s fliszeres pacban szintén megforgatom. (A halat szeletben hagyom, a tetejére egy
citromkarikat rakok vagy par csepp citromlét csepegtetek ra.) Veszek egy nagyobb aluféliadarabot, az aljara rakom a
krumplit, ra a hist vagy a halat, majd rdhalmozom a zo6ldségeket és a hagymat is. A tetejére jonnek a
paradicsomkarikak. Az aluféliabdl batyut formazok és légmentesen 6sszezarom. A magas fall tepsibe kb. egy centi
vizet 6ntok, belehelyezem a batyukat, majd a tepsit betolom az el6melegitett stitébe. 160-180 fokon, histdl fliggd ideig
- halnal 20 percig, csirkénél 25-35 percig, sertésnél 50-60 percig - sitdm. Egyszer(, valtozatos egytalétel, minden
kollégamnak szeretettel ajanlom!”

Csilla makos-turés bobajkaja

Hozzavaldk (dupla adag tésztahoz): 1 kg liszt, 3 dkg élesztd, 5 dkg cukor, 1 tojas, s0, 6 dl tej, 12 dkg margarin, fél di
étolaj. A tetejére: 15 dkg vaj, 20 dkg daralt mak, 15 dkg porcukor, 25 dkg turo, sé.

Egy deci tejbe cukrot, csipetnyi sét teszlink, belemorzsoljuk az élesztét, meglangyositjuk, és megvarjuk, mig megkel.
A margarint felolvasztjuk egy deci tejjel, majd a tébbit is hozzadntve dtmelegitjik. A lisztet talba tessziik, beledtjik a
tojast, a felfutott éleszt6t és a vajas tejet. Ezt laza tésztava dolgozzuk 6ssze. Ha sziikséges, még keveés langyos tejjel
pétolhatjuk a folyadékot. Alaposan, felfelé hiizogatva dagasztjuk a tésztat, hogy j6 sok leveg6 menjen bele, és szépen
kidolgozott, holyagos alapot kapjunk. Az étolajat is beletessziik, és még egyszer atgyudrjuk. Konyharuhaval letakarjuk,
és meleg helyen addig pihentetjik, amig a kétszeresére dagad. Majd lisztezett gylrédeszkara boritjuk, ujjnyi vastagra
nyujtjuk, és csikokat vagunk bel6le. Ezeket radda sodorjuk, és masfél centis kis darabkakra, bobajkakra vagjuk.
Hézagosan tegylk 6ket egy kizsirozott tepsibe, hogy silés kézben tudjanak egy kicsit dagadni. Elémelegitett siitében,
kb. negyedoéra alatt zsemleszinire sitjik. Megvarjuk, mig kih{l, majd nagyobb talba tesszlk.

A vajat egy laboskaban felhevitjik, és kevergetve addig siitjik, amig barnas szinlre valtozik az alja és kellemes lesz
az illata. A daralt makot a porcukorral 6sszekeverjuk. A turét attorjik.

Egy nagyobb fazékban vizet forralunk, a kih(ilt bobajkakat ebben atforgatjuk, szlirékanalban lecsepegtetjtik, és
azonnal talba szedjiik. Osszekeverjiik a piritott vajjal. izlés szerint cukros/mézes makkal, vagy enyhén sozott taréval is
fogyaszthatjuk. De készithetjlik parolt savanyu kaposztaval, azzal is nagyon finom!

llona makosgubatortaja

,Cukormentes véltozatban a porcukor Xilitre cserélendé, a tojasfehérje pedig édesités nélkiil keriil a guba tetejére. Es
én szénhidratcsdkkentett kiflibdl csinalom” - igy sz6l az elndk-vezérigazgatoi kiegészités.

Hozzavaldk egy 24 cm-es tortaformahoz
3 tojas

4 nagy ev6kanal porcukor
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1 vanilias cukor

300 ml tej

150 g daralt mak

6-8 kifli (mérettél figgben)

1 dl whisky (aromaval is helyettesithet6)

A tetejére:

3 tojasfehérje

220 g porcukor

A tojasokat kissé kihabositjuk a porcukorral és a vanilias cukorral, majd felontjik a tejjel. A kifliket felkarikazzuk és a
tojasos cukros tejbe aztatjuk 6ket. Megszérjuk makkal és atforgatjuk, hogy minden kifliszelet jél atazzon. A kifliket
meglocsoljuk whiskyvel, Gjra atforgatjuk, majd egy 24 cm atmeérdjl tortaformaba nyomkodijuk, és 180 fokos siit6ben
kb. 30 perc alatt megsitjik a tortat.

A tojasfehérjét elkezdjiik felverni, majd hozzdadagoljuk a porcukrot, és habcsék allagu habot veriink beldle. A
langyosra hlt torta tetejére kenjik a habot és az egészet visszatoljuk a stitébe 200 fokra, kb. 5-10 percre.
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