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rengeteg karacsonyi szokast atvettek toliink (példaul karacsonyfa-allitas, A X
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Majonézes siigérsalata
Mayonezli levrek

4 fore, konnyd

600 g stigér

2 kk. egész fekete bors

2 zellerszar

1 hagyma

2 babérlevél

1 citrom + egy kevés citromlé a talalashoz

1 krumpli

1 répa

2 pohar hazi készitési majonéz
(Id. recept kiilén)

3 Gjhagyma

1 jégsalata

1 Tegyuk egy labosba a bels6ségektdl
megtisztitott (lehetbleg egészben ha-
gyott) halat. Rakjuk hozzé a borsot,
egy csipet sét, a zellerszarat, a hagy-
mat, a babérleveleket, a kettévagott
citromot, aztdn Ontsiik fel annyi vizzel,
hogy ellepje. F6zzlik 30 percig. Kdzben
héamozzuk meg, vagjuk kis kockakra és
f6zzliik meg a krumplit és a sargarépat.
2 Amikor a hal megf6tt, 6vatosan szed-
juk le a borét és az ujjainkkal fejtstik
le a hust a gerincr6l, a benne marado
szalkakat pedig szedegessiik ki. Pro-
baljuk meg nagy darabokban lefejteni
a hal husat, mert ha apr6 darabokra
esik szét, el fog tlinni a salataban.
Tegylik egy nagy keverétalba a dara-
bokra szedett halat, 1 pohar majonézt,
a krumplit, a sdrgarépat, a felapritott
ujhagymat és egy kis sét, majd éva-
tosan keverjiik 6ssze, hogy a hal ne
essen szét. Szedjiink ki belble egy
talalétalra, csorgassuk ra a maradék
majonézt, csepegtessiink ré citromot,
a salataleveleket pedig rendezziik el
korulotte.

Hazi készitésli majonéz

3 tojas sargaja

2 tk. mustar

2 tk. s6

1 kk. porcukor

csipet 6rolt fehér bors
500 ml étolaj

1 tk. citromlé

par csepp jéghideg viz

Egy talban elektromos habverével
verjik krémesre a tojasok sargajat

a mustarral, a séval, a cukorral és a
borssal. Folyamatos keverés mellett
kezdjiik el hozzaadni az olajat, de el6-
szor csak 1-1 cseppet. Amikor latjuk,
hogy a tojassargaja felveszi az olajat

és kezd krémessé valni, akkor mar
lassan, vékony sugérban is dnthetjik.
Kozben néha alljunk meg és csepegtes-
stink hozza par csepp citromot, majd
folytassuk, amig az 0sszes olajat hozza-
adjuk. A végén, ha tilsdgosan bekemé-
nyedik a majonéziink, 16ttyintstink bele
néhany csepp vizet, és keverjiik at.

BBC goodfood - Vilagkonyha

Karéacsonyi 6rmény puding
buzéval, szaritott gytimoélesokkel,
granatalmaval

Anugabur

8 fore, kdnnyl

500 g buza (egész bluzaszemek, térok
élelmiszerboltban a urelik bugday néven
aruljak)

250 g szaritott sargabarack

250 g mazsola

1 pohar keményité

1 kg cukor (ha lehet, nad- vagy barna cukor)

1 csipet s6

1 kavéspohar rézsaviz

A diszitéshez

1 granatalma magjai

1 marék dié

2 ek. fenyémag

2-3 kk. fahéj

1 Mossuk at a buzat, majd aztassuk be
3-4 6rara. Ezutan szlirjiik le, 6ntsiik
egy labosba, és adjunk hozzé kétszeres
mennyiségi vizet. F6ézziik 2-3 éran at,
addig, hogy mar kezdjen beslirisdédni a
btzabdl kif6tt keményit6t6l. Ha kdzben
elféne a leve, pétoljuk 1-1 pohar vizzel,
a lényeg, hogy a végeredmény slrd
levesallagi legyen. Ekkor hiizzuk le

a tlizrdl, fedjiik le egy konyharuhéval
és pihentessiik még 3 orat.

2 A barackokat negyedeljik, aztdn a
mazsolaval egyltt aztassuk egy pohar
meleg vizbe 10 percre. Tegyiik a buza-
hoz, és forraljuk fel Gjra a keveréket.

3 A keményitét oldjuk fel hideg vizben,
keverjuk ezt is a bizahoz, aztan forgas-
suk hozzd a cukrot, a sét és a rézsavi-
zet is. Ha kellGen beslirisodott, osszuk
szét talkakba. Amikor kihilt, diszitsiik
granatalmamagokkal, durvéra vagott
diéval, fenyémaggal és fahéjjal.
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Ezt a cikket a Turul torok élelmiszerbolt tamogatta

A Turul torok élelmiszerbolt mar hosszu évek dota szolgalja ki a Magyarorszagon él6
iszlam kozosséget, illetve a keleti élelmiszereket kedveld, mindségi alapanyagokat
hasznalo, egészséges taplalkozast folytato lakossagot.

Budapesti élelmiszerboltunkban egész héten varjuk kedves vasarloéinkat,
webshopunkbél pedig
az egész orszag teriletére vallalunk hazhoz szallitast.

1083 Budapest, Baross utca 107-109.
webshop: www.torokelelmiszerbolt.hu
e-mail: info@torokelelmiszerbolt.hu

Makos tekert kalacs
Hashasli ¢érek

4 fére, konny(

A tésztahoz

1% pohar szobahémérsékleti teljes tej
2 kk. instant éleszté

1 ek. olivaolaj

1 tojas

4 pohar kenyérliszt

¥ pohar cukor

1% kk. s6

A toltelékhez

12 ek. vaj + a forma kikenéséhez
1% pohar daralt mak

A tetejére

1 tojas

1 kk. viz

csipet sé6

1 kk. mak

1 Ontsiik egy télba a tejet, keverjilk
hozz4 az éleszt6t, az olajat valamint

az enyhén felvert tojast. Szorjuk egy
masik talba a lisztet, a cukrot és a sét.
Lassan keverjiik a folyékony alapanya-
gokat a lisztes keverékhez. Amikor

a tészta nagyjabol 6sszeallt, lisztez-
zink be egy gyurddeszkat, boritsuk ra
a tésztat és kézzel gyurjuk addig, amig
puha és rugalmas lesz, de mar nem
ragad, ez kb. 8-10 perc. Ha kész, rakjuk
vissza a keverGtélba, takarjuk le és
kelessziik meleg helyen 1,5 éran at.

2 Kozben olvasszuk meg a vajat, és ala-
posan keverjiik 6ssze a makkal. Mele-
gitslik el6 a siitét 220 fokra, és vajaz-
zunk ki egy 20-25 centis tortaformat.
Amikor a tészta megkelt, valasszuk két
egyenld részre, formazzunk beldle Gjra
gombobcokat és hagyjuk még kelni 20
percig. Nyujtsuk ki az egyik tésztalab-
dat 45x60 cm-es téglalappa. Oszlassuk
el rajta a vajas mak felét tgy, hogy a
szélein 2 centimétert iiresen hagyunk.
A hosszt oldala mentén tekerjiik fel

a tésztat, de ne tal szorosan, igy siités
kozben még kényelmesen meg tud
dagadni. Fektessiik gy, hogy a vége
alulra keruljon, takarjuk le egy kony-
haruhéval. Hasonlé médon nytjtsuk ki,
toltstik meg és tekerjiik fel a masik
tésztagombocot is.

3 Egy kis talkaban keverjiik dssze

a tojast, a vizet és a sot. Fogjuk meg
6vatosan az egyik tekercset, emeljiik at
a stutéforméba, és tekerjiik fel csiga
forméban, aztan tekerjik koré a méasik
tekercset is. Nem kell nagyon szorosan
feltekerni, mert siités kdzben még kelni
fog. Kenjliik meg a tésztak tetejét a toja-
sos-vizes keverékkel, szorjuk meg a
makkal, majd stisslik kb. 25-30 percig,
amig sotétbarnara stl. Talalas el6tt
hagyjuk hiilni és pihenni legalabb

30 percig.
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