Pintér csalad — karacsonyi menii, 2011.12.25. (né,

személyre)

Reggeli: fonott kalacs tejjel
(A kalacsot sajat kézzel stitjuk, a tej pedig a helyi termel6t6l szarmazik.)

Ebéd:

1. Tejszines hagymaleves
Hozzavalok:
1 kg hagyma
2 dl tejszin
sd,bors
olaj
kenyér kockak

Elkészités:

A hagymat megpucoljuk ,apré kocdkra vagjuk, bé olajon lGvegesre piritjuk. Felengedjik annyi
vizzel, hogy ellepje a hagymat és fedé alatt addig f6zziik, amig meg nem puhul. Amikor ez
elkészil, beletesszik a sot és a borsot, felengedjik vizzel, megvarjuk, mig felforr és ezt
kovetSen hozzdadjuk a tejszint. TObbszor jol atkeverjik, hogy ne alljon 6ssze a tejszin benne.
Kozben, mig levesiink késziil, elkészithetjlk a kenyér kockakat is, én tepsire szoktam szérni és
a sit6ben piritom meg!

Erdemes ez utébbi mveletet egy siitemény elkésziilése utan megejteni, hiszen a siits
,maradvany-melege” béven elég a kenyérkockdk megpiritasahoz.

(Egyebekben az alapanyagok koziil a hagyma a helyi termeli piacrdl szarmazik, szintigy a
sajt és a tejszin is, a piritandd kenyeret pedig magunk készitjiik.)

2. Rantott sajt hasabburgonyaval és franciasalataval
Hozzdvaldk:
30 dkg zoldborsé dkg sargarépakocka
1 kozepes, savanykds alma
3 kisméret(i ecetes uborka
1 pohar tejfol (3,75 dl)
1,5 ek majonéz
2 tk mustdr
1 kk cukor
1 kk s6
1 tk citromlé

Elkészités:

A zoldségeket megf6zziik. Amikor az alaposan leszlrt borsé és répa kihdilt, belekeverjiik a
felapritott nyers almat és ecetes uborkat. Ezt kovetSen elkészitjik az Ontetet: a tejfolt a
majonézzel és a mustarral, valamint az izesit6kkel jol elkeverjiik. Radntjik a zoldségekre és
lazdn 6sszekeverjik 6ket, majd jol leh(tve kinaljuk.


http://www.nosalty.hu/alapanyag/zoldborso
http://www.nosalty.hu/alapanyag/sargarepa
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tejfol
http://www.nosalty.hu/alapanyag/majonez

A hasabburgonya és a rantott sajt elkészitésének részletezésétél a koztudomas okan ezuttal
eltekintiink . © A hasdbburgonya az egészséges étkezés kovetelményeinek megfelelGen
serpeny6 helyett slit6ben, minimalis olaj felhaszndlasa mellett készil . A felhasznalt
z6ldségeket a csaldd termeszti, fagyasztott allapotukban varjak a felhasznalast, a sajt és a
tejfol pedig a helyi termeldi piacrdl szarmazik.

Desszertként turos rétes:
Hozzavaldk:

500g turé

1 citrom reszelt héja

4 tojas

2 vanilias cukor

csipet so

4 kanal cukor (vagy izlés szerint)
kb. 3 ujjnyi margarin

blzadara

Elkészités:

ElGkészitjik a turdt. A tojdsok sargdjat a cukrokkal, citrom reszelt héjaval habosra keverijlik,
majd johet a turd. A végén a tojasok felvert habjat is dvatos, lassi mozdulatokkal adjuk
hozza.

Mikor kész a turd, nedvesitsiink be egy konyaruhat, tegylink ra egy, a lentiek szerint
elkészitett réteslapot, majd ecsettel jél kenjiik meg az olvasztott margarinnal, johet rd még
egy lap, amit ugyancsak megkentink. Szérjuk meg egy kevéske buzadardval és kanalazzuk az
egyik hosszabb oldaldra a tarét. A krém adagunkat szemmértékkel, probaljuk harom részre
osztani. A vizes konyharuha segitségével tekerjik fel, igy hogy az elején a két szélét par
centire hajtsuk be, hogy sités kdzben ne folyjon ki a krémiink. Tegyik kikent tepsibe, kenjik
j6l meg a tetejiket is, majd 180 fokon el6melegitett siit6ben sissik készre, kb. 3 rétestink
lesz.

A rétestészta elkészitése:

35 dkg rétesliszt

egy tojasnyi zsir

kb. 2 dl langyos viz

enyhe ecet

egy kis tojas

so

olaj a kenéshez

A lisztet a fagyos zsirral egy talban 6sszegyurjuk, hozzdadjuk a tojast, a csipet sot és kb. 2 dl
enyhén ecetes langyos vizzel 6sszegyurjuk. Ha a tészta allaga mar olyan, hogy a kezlinktél
elvalik, lisztezett fellileten dagasztjuk tovabb, Ugy, hogy kdzben jél az asztalhoz csapkodjuk.
Ezt kb. addig kell csinalni, amig a tészta hdlyagokat vet. Ekkor meglisztezziik, langyos tallal
letakarva fél érat pihentetjik. A pihengidé utan a konyhaasztalra egy nagy abroszt/lepedét
teritlink, enyhén meglisztezziik, és lisztes kézzel elkezdjiik huzni, nyudjtani. Ehhez j6, ha ketten
vagyunk. A tészta felliletét néha langyos olajjal vékonyan atkenjiik. Nagyon vékonyra kell
huzni, akkor j6, ha az alatett Ujsagot el tudjuk olvasni. ©




Vacsora: sajtfond, fliszeres piritdssal
A felhasznalt fokhagyma csaladi termesztés(, a sajt helyi termel6t6l szarmazik, a kenyér sajat stitésd,
sok kdménymaggal készul.

Megjegyzések:

A mensor elkészitése, illet6leg az alapanyagokkal térténd gazdalkodds soran hatékonyan igyeksziink
eljarni. gy példaul téreksziink arra, hogy az egyes siitést igénylé fogasok el6készitésére olyan médon
kertljon sor, hogy a kisitések egymast kovetéen torténhessenek meg, igy ne kelljen a siitét tobb
alkalommal bemelegiteni.

A felhasznalt alapanyagok megvalasztasakor igyeksziink a sajat termesztésd, illetve a kdzvetlen
kornyezetiinkben elSallitott termékeket preferalni.

A meni elkészitése soran haszndlt konyhai eszk6z6k mosogatasa A kategdrids mosogatdgéppel
torténik, ezzel biztositjuk a hatékony vizfelhasznalast.

A menl tervezésekor igyeksziink kerilni a nagyobb energia-raforditds mellett el6allithatd
alapanyagok (pl. husdaruk) alkalmazasat, és elényben részesitjiik a szezondlis arukat.



