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12, Fozési fortélyok és tanacsok

Vanilias cukor hazilag

Jol zarhaté Uveget tolts fel cukorral, kb. fél kilbhoz végy két-harom szal vanilia rudat,
kapard ki és keverd el a cukorral. a héjakat is tedd hozza, s6t ha nagyon akarod
némi cukorral kavédaraldn bele is lehet 6rdlni. kb. egy pupozott evbkanal egyenld
egy zacskoényi vanilias cukorral.

(zsigabiga)

Anyéspac, vagyis az anyos féle pac

A hust bekened fokhagymakrémmel, fiszerezed grill séval, borssal és kis olajjal
ledntdd. Minimum harom napig alljon.
(mimatl)

CSOKOLADEMAZ (Pinglin)

Csokimaz otthon: 8 dg margarin, 10 dg porcukor, 1 ek tej, 1 ek étkezési keményitd, 1
ek kakao - szépen lassan dsszeolvasztani, nem forralni. Ez a mennyiség egy kisebb
tepsire elég. Variacio: egyszer( f6zd-csokibdl is, akkor lesz szép fényes, ha minden

10 dg-hoz hozzaadsz 1 ek olajat és vizflrdoben felolvasztod.

KOCSONYA ZSIRTALANITASA (Brilljant)

Na, én a kocsonyardl meg melegen szedem le a feleslegest zsirt. EI6sz6r
természetesen kanallal a nagyjat, majd egy papirszalvétat, vagy konyhapapirt
kinyitva rateszek a |é tetejére, és konyhacsipesszel igyesen megfogom és
zsupppszsz, gyorsan a szemétbe dobom!!! Ezt tobbszor megismétlem, ha
sziikséges. Prébaljatok ki, én még Edesanyamtdl tanultam! Bevalt!!! A hislevest
ugyanigy szabaditom meg a felesleges zsirt6l!

LIBASUTES TRUKKJE (bibic1945)

A libasutés egyik csinja, hogy ropogds legyen a bdre az, hogy a sutés masodik
felében egy evokanal sot fel kell oldani egy csésze vizben, és azzal kell kenegetni a
bdrét. Ugyanez érvényes, ha boros malachust sutink.

TEJSZIN HELYETT (maystar)

Ajanlom a "habmester"-t. Ez egy ndveényi fehérjékbdl készult tejszinpotld. Kemény

habba verhetd és 1-2 6ra mulva még keményebbé valik, masnapra sem esik 0ssze.
Nem szukséges hozza habfixald, nem megy hamar tonkre.

TOPORTYU (mydma)



Ha nyers szalonna, felkockazod kb. 3x3 cm-re. Kis vizet teszel alaja, és elkezded
kiolvasztani a zsirt. Amikor mar ugy latod, hogy sargul, ill. mar kisult a zsir beldle,
teszel bele 2 csopp tejet. Vigyazat, frocskol!!! Ettdl lesz szép piros.

VAJGALUSKA (Brilljant)

Leves-betét - 1 tojas, 1 ek vaj, s6 vagy vegeta, es hogy érdekesebb legyen 1 csipet
szaritott petrezselyem. Ezeket 6sszekevered, és annyi lisztet keversz bele, amennyit
felvesz, hogy kdzepesen kemény legyen. Azutan tirelmesen kiskanallal a forrasban
levd levesbe szaggatod

CSIPETKE (Kavics74)

Rugalmas tésztat gyursz lisztbdl, 1 tojasbol, kevés séval és koromnyi darabokat
"lecsippentve" beldle, majd lisztben megforgatva, hogy 6ssze ne ragadjon belefézdd
a levesbe. Hat ettdl csipedett, hogy csipkedds-technikaval készul. :)

MARADEK TOJASFEHERJE FELHASZNALASAHOZ. (Sherryl)

Habba verjuk és beflszerezzik borssal, séval, szerecsendidval, pici
pirospaprikaval(ezt el is hagyhatjuk) €s annyi reszelt sajtot adunk hozza, hogy
kénnyen forrmazhaté legyen, Kb: 3 tojasf. + 10 dkg sajt, kis didnyi gombdcokat
formazunk, zsemlemorzsaba forgatjuk és forro olajban kisutjuk.

FONDANT (Bmama)

1/4 kg cukrot 2dI vizzel felforralunk és belecsavarunk par csepp citromlevet. A
képzddd habot leszedjuk réla és addig fézzlk, mig hideg vizbe cseppentve, a cukor
nem folyik szét. Levéve a tzrdl, kicsit megspricceljuk a tetejét hideg vizzel és
varunk mig kihul. Mikor ez megtoértént, addig keverjik fapalcikaval vagy kanallal, mig
egészen fehér nem lesz. Hasznalatkor természetesen fel kell melegiteni, de csak
éppen langyosra, és ekkor tetszés szerinti izzel izesithetjuk és artalmatlan festékkel
tetszés szerinti szinre festhetjuk. Ha sir0 lenne egy csepp vizzel vagy esetleg tojas.
fehérjével higithatjuk.

FONDANT (Garla)

1, 5 kg cukor,
40 dkg viz,
1 EK 20 %-0s ecet.

A cukrot a vizzel feltesszuk f6zni. Amikor forr, a habjat leszedjuk, utana
hozzaadjuk az ecetet és 115 C fokig fézzuk, vagy golyo probaig, amit ugy
végzlnk, hogy egy evdkanalat hideg vizbe martunk, majd a kanallal

a cukorszorpbdl kiveszunk, a hideg vizbe tesszik. Ha az ujjainkkal golyot
tudunk formaini, akkor j6. Vizzel bepermetezett marvany vagy uveglapra
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ontjuk, a tetejét is bepermetezzik hideg vizzel. Nyeles fémlapattal ujra és
Ujra atforgatjuk (szélétdl befele haladva) a teljes kihulésig, végul

teljesen fehérre és szilardda valik a fondant.

Felhasznalaskor a fondant kb 40-45 C fokra felmelegitjik, egy kevéske
tojas fehérjével higitjuk, hogy szebb fénye legyen.

KAKAOS MAZ (Zserbéra) (Sheril)

6 ek cukor,

3 ek viz, felfdzzuk s0rd szirupnak,

2 ek kakaot (el lehet hagyni v. lehet massal helyettesiteni) keveriink csomémentesre
benne és 5 dkg vajat adunk hozza. Ha lehet vaj legyen, mert a margarin elég vizes!
1 ek olajjal is lehet helyettesiteni! A zserbdra is ezt kenem, mert nem torik és szép
fényes lesz.

MAJGOMBOC (Brill)

A majgombdcot ha nincs friss majam éppen, akkor majpastétom konzervbdl
csinalom.

1 majkonzerv, 1 tojas, so, vegeta

bors, petrezselyemzold és ha szeretitek majoranna.

Géppel kikavarni. Enhez adok 3kanal lisztet és 3 kanal buzadarat, ezt mar kanallal
kavarom dssze és allni hagyom kb. fel érat. Majd fovo sos v. vegetas vizbe
teaskanallal beleszaggatom. Ha tobbdl készited , ez is lefagyaszthato és barmilyen
levesbe betétnek kitdnd.

Egy csésze annyi mint:

liszt 150 g

cukor 225 g

barnacukor 175 g

vaj 225 g

meéz 350 g
zsemlemorzsa 50 g

rizs nyersen 200 g
szaritott gyumolcs 175 g
aprora vagott mogyord 175 g
kokuszreszelék 75 g
folyadék 250 ml

[ZES PANIR (stalex)

Hozzavaldk:

2-3 gerezd atpréselt fokhagyma, 2mokkaskanal ételizesitd por, 6rdlt bors, so, 1dl
sor, 2 tojas, liszt, zsemlyemorzsa. a fokhagymat, az ételizesitot, a, sort, borsot,
tojast, sot j6l dsszeverjuk majd egy 1/26rat allni hagyjuk és a lisztezett husikat ebbe
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a masszaba forgatjuk bele végul a zsemlyemorzsaba panirozzuk. Ezzel a panirral
legalabb 1kg hust be tudok panirozni.

MINDENRE JO (loma6)
(leveles tészta)

30 dkg. lisztet 25 deka margarinnal, egy csipet soval, 6 evokanal hideg vizzel és egy
evOkanal ecettel 6sszegyurunk, talba rakjuk és 12 6ran at pihentetjik. (Ez azt jelenti,
hogy reggel, mieldtt elindulnank, néhany perc alatt 6sszegyurhatjuk és este frissen
készithetjuk. Ha kisult éppen olyan mint a hajas tészta, csak sokkal kevesebb
munkank van vele) A pihentetés utan kinyujtjuk és tetszés szeinti formaban
felvagjuk, megtoltjuk és eldmelegitett sitdben rozsaszindre sutjuk. Ha édes tésztat
készitink, miutan kisUlt a tészat, hintsik meg vanilias cukorral. Ha leveles, s6s
tészat készitunk, a tésztajat erdsebben

MUSTAROS PAC MARHAHUSHOZ (sopen)
(mennyiségek izlés szerint)

Hozzavalok:

mustar (legjobb dijoni csipds)
olivaolaj

szétnyomott fokhagyma
mustarmag megpiritva
kdménymag

provanszi fszerkeverék
rozmaring

szaritott eréspaprika

A fGszereket én mozsarban térom 6ssze és annyit adok az olajjal elkevert
mustarhoz, hogy egy csodalatoan illatos krémes pac keletekezzen.

Ezzel kenem be a husik mindkét oldalat és jol zaré dobozban teszem a hatdébe
érlelni.

Sutés (ha bélszinrdl van szo): leheletnyi olivaolajon hirtelen (2-2 perc oldalanként).

TOLTELEK HUSIHOZ 1 (bildo)

Hozzavalok:

3 zsOmle, 2-3 fott tojas, 10-15 dkg szalonna v. sonka csikokra vagva, 10 dkg gomba,
2-3 csirkemaj, majoranna, so, bors, petrezselyem, 1 tojas(nyers)

A zsdmlét beasztatjuk kicsavarjuk, pici olajon a szalonnat, a gombat és azt hiszem a
majat is, megpiritjuk, ha kihalt 6sszekeverjuk a tobbi hozzavaldval.

TOLTELEK HUSIHOZ 2 (kovacspal)
Két zsemlét tejben aztatgatok, kdzben egy kisebb fej hagymat apréra vagva olajban

uvegesre piritok, aztan hozzaadom a kinyomkodott zsomikhez. Teszek bele kettd
egész tojast és flszerezem. Szerintem ez a titka. En teszek bele: sét, borsot,
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majorannat, Wochester szészt (meg kellene mar tanulni a nevet!), meg amilyen
fUszernek tetszik az illata és ugy érzem passzol. JOl 6sszekavargatom, ha nagyon
folyds, akkor egy kis zsemlemorzsaval keményitem. Ja és ha olyanom van, . akkor
teszek bele majkrémet (olyan kis dobozost szétkeverve, vagy gombat, tennék bele
piritott szalonnat is, de azt a férjem szamd(zte itthonrdl). Ezek utan vagy betdltéom,
husit gurigazok, csirkecomb bdre ala rakom, vagy szépen belapatolom a tepsibe és
aranybrnara sutom.

ASZTALI ALDAS (Stalex)

"Ennek, ki dus: megart a hus,
amaz ennék, de nincsen.
Nekunk jut is, meg birjuk is,
legyen aldott az Isten.
(Robert Burns)

BOSZORKANYPOGACSAROL (Izmiri)

Ezt a tésztat felhasznalhatod egy torok sutihez is: a tésztabdl kis ovalis formakat
formazunk (diényi nagysagbal), tetejére egy mandula, megsutjuk, ha kész egy pohar
cukorbdl, két pohar vizbdl készult szirupot 6ntink ra, és megvarjuk, hogy beszivja
ennek a neve: shekerphare

FAGYASZTOS HUSROL (Mydma)

Hideg vizben szoktam kiolvasztani. Amit lehet, csirkemell, pulyka, tejben, vagy
citromlében bepacolok. Ha levesbe kerul pl. pulykacomb, mindig teszek hozza egy
mokkaskanal 6rolt gyombért. Azt tapasztaltam, hogy az elveszi a jellegzetes
nemszeretem illatokat, és ekkora mennyiségben nem dominans.
FUSZEREZESROL (1szaki)

En gyakran készitek pulykahusbol ételeket. A rantott pulykamellhez a hust pulyka
fUszersoval szérom be. (A csirkemell is jo igy. ) A pulykacombbdl készult porkolt is
készllhet ezzel a fUszerrel, csak a s6ézasnal ezt figyelembe kell venni.

INDIAI ILLATOS GARA MASSALA FUSZERKEVEREK (*Aniko)

Hozzavaldk: koménymag, fahéj, mustarmag, koriander, szegfiibors, gyombérpor
Indiai sertésporkolthoz tobb hagymat, sok fokhagymat, sot, borsot, chilit es garam

massalat kell adni.

INTELLIGENS KREMESROL (Csokimacs)



En eldszor 14 évesen minimalis siitési tapasztalattal gyartottam le ezt a receptet, és
fini oriaskrémesek szulettek, teljesen olyanok, mint a cukraszdai, nagyon buszke
voltam! Csak az a Iényeg, hogy szigoruan tartsd be az 6sszes utasitast, ne akarj
valtoztatni, pl. nehogy tojassargat is rakj bele, azonnal keverd a fehérjehabot a forro
pudingba, stb. . . .. Az adag egy nagy tepsihez elég. Csak batran!

KINAI OT FOSZER KEVEREK (*Aniko)

Hozzavaldk: Koriander, Szerecsendid, Fahéj, csipds paprika (vagy chili, vagy édes
paprika), fekete bors
Egyenld aranyban 6sszekeverni.

JAMBALAYA-ROL (Redhead)

A JAMBALAYA recept tdlem szarmazik, nem derult ki a hozzaszolasodbol, hogy mit
nem kaptal hozza. Ugyhogy most csak gy talalomra: a Prosciuttot lehet valamilyen
fustolt sonkaval is helyettesiteni, a Worcestershire-t esetleg sz6ja szosszal (hem az
igazi, de azért jobb a semminél), a Tabascot valamilyen eréspaprika készitménnyel.
Egyébként a Jambalaya-ban az a jo, hogy rengeteg alternativaja van, azt teszel
bele, amit szeretsz. It a legtébben egy f6zdkolbasz-félét fznek bele. En nem
szeretem, ezért talaltam ki valami mast.

MEDDIG ALL EL A HOTOBEN A FRISS ELESZTO?

(Stalex)Ugy tanultam a nagyanyamtol, hogy az élesztd sokaig friss marad, ha
alkoholba martott textiliaba csavarjuk. mert régen mikor még nem volt frigd igy
tartositottak az élesztot. Lefagyasztani nem szoktam, mert mostanaban a tasakosat
veszem.

(M1221) Az élesztd hosszabb ideig elall, ha egy kis Uvegbe tesszuk, és a tetejére
olajat ontunk. Ha liszt kdzé tesszuk, még tovabb elall.

(Sherryl) En az élesztdt mindig lefagyasztom! Beleteszem egy zacsiba papirostél és
amikor kell, el6zd nap kiveszek egyet, kiolvad és lehet hasznalni! Evek 6ta ezt
teszem, mert pl. Unnepek eldtt mar eléfordult, hogy nem kaptam frisset és a
szaritottat nem nagyon szeretem!

(Maystar) Az élesztd 1 hétig lazan elall a hatdben, ha aggddsz, hogy nem teljesen
friss, akkor egy kicsi mlanyag poharba gyomdészoéld bele Iégmentesen és takard be
papirral. Egyébként én is gyakran fagyasztom, és még soha sem volt semmi baja.
Akkor ne hasznald fel a frisset, ha zdld penész van rajta, de erre biztos Te is rajottél.

MENU
(Keremela) En is onnan tudom, hogy a fériemmel csinaltunk egy "étlap"-ot, és az
alapjan most beirtam egy hénapra elére, hogy mi legyen, igy marciusban nincs

gondom. Egyébként menet kbzben néha valtoztatunk. Most példaul eredetileg
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Brokkolis tészta lett volna Milandi helyett, de a parom meggondolta magat.
Szerintem ti is irjatok 6ssze, melyek a kedvenc ételeitek, aztan mar csak ki kell
valasztani a listabdl. Lehet, hogy szabadalmaztatnom kéne a "taldlmanyomat"? :)

(Pami2002) Mi is igy csinaltuk régebben. Ho elején megbeszéltik a havi menut, a
nagyobb dolgokat egyszerre megvettuk, igy nem kellett allandéan boltba rohangaini.

(Sherryl) En régebben, mikor a gyerekek kicsik voltak, mindig ésszedllitottam az
egész heti, (s6t volt olyan, hogy 2 heti menut is) a gyerekek kivansaglistaja és
persze a miénk szerint és azt is, hogy mi kell hozza, ezeket hét végén egyszerre
bevasaroltuk és hét kozben csak a romlandokat és a kenyeret kellet munka utan
megvenni.

(Sherryl) Sorold fel egy fluzet elejébe azokat az ételeket, kilon a leves, fozelék,
feltét, koret, tésztak és édességek, amiket szerettek. A kovetkezd oldalon mar el is
tudod kezdeni a menut, ezek kivalasztasabdl. Aztan ird le mellé, hogy mire van
szukség és nézz korul a polcokon, mi van otthon, ami hianyzik, ird egy
bevasarldlistara és egyszerre meg tudsz venni mindent, aztan mar csak fézni kell. A
sorrendet meg nem muszaj betartani!

(Répalany) Nekem idénként azért ment el a kedvem a f6zéstdl, mert nem tudtam,
mit fézzek. Aztan kitalaltam, hogy mindig felirom, mit f6ztem aznap (a konyhaba
mindig van valami f6z8s naptar a falon!!), igy konnyebb valasztanom, csak
visszanézem, mi volt néhany hete, hénapja stb. Persze ahhoz, hogy eddig eljuss,
kell a néhany nappal a f6zés elbtt elkészult "menu". J6 multkor valaki ajanlotta, hogy
mivel mar volt a héten hus, krumpli, rizs, tészta, legyen fozelék. Ez is lehet egy
kiindulé pont, igaz?

(Sherryl) Ez a fuzetem mar ezer éves, a kisebbik lanyom rairta, hogy "Anci konyve"
és hihetetlenul hangzik, de még mindig megvan! Ki akartam dobni, de nem
engedték, abban minden van, a hazi koltségvetéstol kezdve a bevasarlasokig,
gyerekfirkak, stb. , még az ajandéklistak is karacsonyra, husvétra. Amikor
beleolvastam, rajottem, ez kis csaladunk torténelme, tényleg kar lenne érte!

(Foka) Az csaladom étrendje csak 1 hétre szd6l, de igy is csak hetente 1x kell
gondolkodni a fézésen is, a vasarlason is.

MUFFINSUTESROL

(Brilljant) A muffin stutéssel kapcsolatban mar régebben irtam, -amikor kb. egy hétig
porgott a sutése itt a topikon-, hogy én egyszerlen csak abban a papirformaban
sutéom. Van kisebb, nagyobb, -ezeket mindig 3/4-ig toltdm meg, sutdlapra teszem és
mehet be silni. Papirral egyutt szervirozom, vagy dobozolom és lefagyasztom. Itt
mindenki igy csinalja, bar lehet venni teflonos 6-8 db-os tepsit is.

(Stalex) Minden muffin-recept altalaban 12db sitihez van megadva, persze, ha
tobbet akarsz sutni, akkor a leirt hozzavalok mennyiségét meg kell emelned. A
muffin-tepsi 12 db-os, én a masszabdl altalaban 1evdkanalnyit teszek a
melyedésekbe.



PACLE (*Aniko)

Hozzavaldk: 2 dl szbéjaszdsz , 1 dl méz (vagy 3 evdkanal cukor), 1 dl tokaji édes
szamorodni, 2 pupozott evokanal 5 flszerkeverék

Felf6zni, mig egyet rottyan. Uvegbe téve elall. Az elobbihez 2 evkanal étkezesi
keményitét is lehet adni és egyutt felfézni. Uvegbe téve elall. A paclével kockara
vagott csirkemellet bepacolunk (hitében 1 6ra - tobb nap).

Recept a pacléhez: Vékonyra vagott: hagyma, fokhagyma, faful (vagy csiperke)
gomba, fehérkaposzta, sargarépa, friss gyombér, karalabé (vagy bambuszrigy),
z6ldborso

A bepacolt hust a zoldségekkel egyutt erés langon, serpenydben, percek alatt
megsutjuk. Lehet hozzaadni egy keveés izfokozét (huspuhito, parazsfiszer,
mononatrium glutamat - pl. vegetaban is van).

WASABIROL (Zsigabiga)

A Wasabi nem igazan fUszerkeverék, hanem egy pisztaciazold paszta, aminek
nagyon erds tormaszer( ize van. En eddig csak sushi-hoz hallottam enni, amikor is
egy picit (nagyon csip:)))) el kell keverni szdja szésszal, és ebbe kell martogatni a
sushit, egy darabka ecetben eltett gydombérrel. Na. most utananéztem és ezen kivil
meég a leveses noodle (tészta) ételekhez hasznaljak néha!

MARCIPAN hangyalany

Hozzavalok:
Mandula, porcukor, tojasfehérje, viz

Vegyél mandulat térd meg, aztan tedd forré vizbe és mindegyikrdl huzd le a barna
héjat. Aztan az egészet lereszeled, (elvileg lehet mozsarban is 6sszetdrni, de ugy
elég maceras, mert ha tulsagosan kinyomod az olajt bel6le mar nem lesz j6 . Aztan
hozzakeversz ugyanannyi porcukrot mint amennyi a mandula (ha olcs6bbra akarod
csinalni csinalhatod dupla mennyiségil cukorral, még igy is sokkal finomabb mint a
bolti verzi6 - abban még tdébb cukor van). Aztan még kétszer atdaralod az egészet,
lehet kavédaralon, vagy a husdaralon, ugyanugy mint az elején. Az a Iényeg, hogy
teljesen homogén por legyen. Aztan hozzakeversz vagy egy kis tojasfehérjét (igy
finomabb, viszont nem nagyon all el) vagy egy kis vizet, hogy gyurmaszeri allagot
kapj, és mar kész is. Ha tul lagy lett adj hozza még egy kis porcukrot. . Formazni.
kicukrozott deszkan, nyujtani két folpack kdzoétt lehet a legkdénnyebben.

Lehet szinezni ételfestékkel (nagyon keveset hasznalj bel6le mert kiiléonben erés
szineket kapsz, de lehet kakadval, kavéval, szoérppel. De azt is csinalhatod, hogy
elkészited a marcipan formakat, és utana festesz rajuk ételfestékkel, vagy csoki-
mazzal, barmi hasonloval.
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Hozzavaldk:
35g mustarmag
3 ek. Viz

2dI tejszin

1dl mustarpor
1dl cukor

1dl folyés méz
2 tojas

1/2dl balzsamecet
1tk. Rozmaring
2tk kakukkfi
2tk majoranna

F6zd a mustarmagot vizben amig beszivja az 6sszes vizet. Forrald fel a tejszint. Egy
edényben keverd 6ssze a mustarmagot, mustarport, cukrot, és a mézet, és add
hozza a felforralt tejszint. A tojasokat keverd a langyos mustaros keverékhez.
Melegitsd a keveréket forrasig folyamatosan kevergetve. Hitsd ki egy kicsit és add
hozza az ecetet és a flszereket. A kihilt mustart dntsd kis Uvegekbe és tarold hideg
helyen.
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