Nagykanizsai Egyesitett Bolcsode

Belvarosi Bébita Bélcséde - Z6ldségszobraszat

Bolcsodések Szakacskonyve
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Kisétkezések ételei
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Cukkinikrém

Hozzavaldk 4 fére:
- cukkini: 300 gr
- margarin: 150 gr
- étolaj: 0,5dI
- vordéshagyma: 150 gr
- fokhagyma: 10 gr
- s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:
Az olajon megpiritjuk a felapritott véroshagymat, hozzdadjuk a megmosott, kockdra vagott cukkinit.
Séval, fokhagymaval fliszerezziik, majd puhadra paroljuk. Miutdn kih(lt, margarinnal habosra keverjik.




Snidlinges tojaskrém

Hozzavaldk 4 fére:
- tojas:3db
- margarin: 100 gr
- vajkrém: 10 gr
- snidling: 0,5 csomd
- s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:
A keményre f6tt, megtisztitott tojasokat villdval 6sszetorijiik, hozzaadjuk a margarint, a vajkrémet, a sét
és a felapritott snidlinget. Alaposan kikeverjiik, majd kenyérre kenve talaljuk.




Hazi hiskrém

Hozzavaldk 4 fére:
- sertéshus: 300 gr
- margarin: 150 gr
- sé(jédozott): 1 gr

Elkészités:
A sertéshust aprdra felkockdzzuk, majd kevés viz hozzaadasdval megfbzzikk. A megpuhult hust
lesz(rjuk, ledaraljuk, margarinnal és sdval izesitjiik. Alaposan kikeverijiik, és kenyérre kenve talaljuk.




Almas céklasalata

Hozzavaldk 4 fére:

céklarépa: 500 gr

alma: 100 gr
kristalycukor: 50 gr
ecet: 0,5dl

Orolt kéménymag: 10 gr
s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A nyers céklarépat meghamozzuk,

és sajtreszeldn

lereszeljuk. Sd6zas utdan koménymaggal,

kristalycukorral, ecettel izesitjik. Az almat szintén meghamozzuk, lereszeljiik, és hozzdadjuk a
céklahoz. Az alapanyagokat dsszekeverijiik, és 30 perc utan talaljuk.
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Paradicsomleves

Hozzavaldk 4 fére:

paradicsompuré: 250 ml
zeller friss: 15 gr
bet(itészta: 150 gr
buzaliszt: 100 gr

étolaj: 1dl

kristalycukor: 100 gr

s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A lisztet felhevitett

étolajon megpiritjuk, kevés

vizzel felengedjik, majd a hozz3aadott

paradicsomptrével simdra keverjiik. Séval, kristdlycukorral és a felkockdzott zellerrel izesitjiik. Vizet
ontlink hozz3, felforraljuk, majd beleszdrjuk a bet(itésztat, és puhara fézziik.




Siitotok fozelék

Hozzavaldk 4 fére:
- sutétok: 1kg
- burgonya: 300 gr
- tejfol: 2dl
- buzaliszt: 150 gr
- étolaj: 0,5dI
- s (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A meghdmozott, megmosott siitétokot nagyobb kockakra vagjuk. Annyi vizzel tessziik fel féni, hogy
ellepje, majd hozzdadjuk a felkockdzott burgonydt is. Séval izesitjik. Amikor a siit8tok megpuhult,
akkor turmixgéppel az egészet simdra pirésitjik. Ezutan rantdssal sdritjlk, és tejfollel izesitjiik.




Paldcleves

Hozzavaldk 4 fére:
- sertéshus: 400 gr
- burgonya: 500 gr
- mirelit z6ldbab: 300 gr
- voroéshagyma: 150 gr
- fokhagyma: 10 gr
- tejfol:2dl
- buzaliszt: 150 gr
- étolaj:1dl
- babérlevél: 50 gr
- flszerpaprika: 5 gr
- s (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A sertéscombbdl porkdltet készitlink: kevés olajon megpiritjuk a voréshagymat, amit fliszerpaprikdval
meghintiink, és hozzdadjuk az apréra felkockdzott sertéscombot. izlés szerint fliszerezziik sé,
fokhagyma és babérlevél hozzdaddsaval. Kézben kevés vizben megfdzziik a zéldbabot és a burgonyat.
Amikor elkésziilt a porkdlt, a megpuhult zéldbabbal, burgonyaval 6sszekeverjiik. Ezutan felengedjiik
vizzel, fokhagymas rantdssal besdritjik, és hozzaadjuk a tejfolt. Forralds utdn fogyaszthatd.




Gulyasleves

Hozzavaldk 4 fére:

sertéscomb: 500 gr

burgonya: 500 gr

sargarépa: 150 gr

zeller: 30 gr

petrezselyemz4ld: 0,5 csomd
voéroshagyma: 20 gr

z6ldpaprika, paradicsom: 100-100 gr
petrezselyemgyokér: 50 gr

étolaj: 1dl
Orolt koménymag: 10 gr - sOmentes ételizesitd: 10 gr
fliszerpaprika: 10 gr - s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

Etolajon ivegesre paroljuk az aprdra vagott voréshagymét. Ezutdn hozzdadjuk a felkockdzott
sertéshust, amit fehéredésig piritunk. Amikor kifehéredett, megszdrjuk pirospaprikdval, sdval,
ételizesitdvel, és par percig kevergetve paroljuk. Annyi vizet tesziink hozza, ami éppen ellepi a hust,
majd félpuhdra f6zzlk. Ezutdn hozzdadjuk a koményt és az izlés szerint felvdgott sargarépdt,
petrezselymet, zellert, paprikdt és paradicsomot, s még egy kevés vizzel felontjiik. Amikor a his mar
majdnem puha, hozzdadjuk a kockara vagott krumplit, és készre f8zziik a levest.




Daragaluska leves

Hozzavaldk 4 fére:
- karalabé: 150 gr
- zeller:50 gr
- étolaj: 1dl
- petrezselyemgyoOkér: 150 gr
- petrezselyemzdld: 1 csomé
- sdrgarépa: 300 gr
- vOroéshagyma: 20 gr
- bldzadara: 200 gr
- tojas:2db
- sOmentes ételizesitd: 10 gr
- s (jédozott): 10 gr

Elkészités:

Egy nagyobb ldbasban megdinszteljiik a finomra vagott véréshagymat a zellerrel és a kbzel egyforma
méretlire apritott sarga- és fehérrépaval. Felengedjiik kb. 2 | vizzel, hozzaadjuk a csokorba kotott
petrezselymet, a felkockdzott karaldbét. Soét és ételizesit6t adunk hozzad. Amig a zdldségek
megpuhulnak, elkészitjiik a daragaluskat: a tojasokat villaval habosra keverjik, és hozzdadjuk a
bldzadarat, majd legaldbb 30 percig pihentetjiik, a legvégén pedig sozzuk. Amikor a zoldségek
megpuhultak, nokedli szaggatdval a levesbe szaggatjuk a daragaluskat. Amint a galuskdk feljottek a
leves felszinére, kész is az étellink.




Karotta-krémleves leves gyonggyel

Hozzavaldk 4 fére:
- mirelit bébirépa: 500 gr
- tejfol:2dl
- f6zbtejszin: 1dl
- levesgydngy: 200 gr
- buzaliszt: 200 gr
- sOmentes ételizesitd: 10 gr
- s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A mirelit bébirépat kevés vizzel feltessziik foni, sdval, ételizesitdvel fliszerezziik. Amikor a bébirépa
megpuhult, botmixerrel purésitjik. A lisztb8l és tejfolbdl késziilt habardssal besdritjik, majd
féz8tejszinnel felforraljuk. Levesgydnggyel talaljuk.




Paradicsomos kaposzta

Hozzavaldk 4 fére:
- fejes kdposzta: 1,5 kg
- vOroshagyma: 150 gr
- paradicsompdiré: 250 gr
- buzaliszt: 150 gr
- étolaj: 0,5dI
- kristalycukor: 100 gr
- babérlevél: 10 gr
- Orolt kbménymag: 15 gr
- s (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A fejes kdposztat legyaluljuk, és annyi vizzel, ami ellepi, feltesszik féni. Sézzuk, hozzdadjuk a
paradicsompiirét, kristalycukrot, babérlevelet, kéményt és az apréra felkockdzott voéréshagymat.
Amikor a kdposzta megpuhult, rantassal besdritjik.




Parajfézelék

Hozzavaldk 4 fére:
- mirelit parajpiiré: 500 gr
- burgonya: 500 gr
- fokhagyma: 10 gr
- tej:250 ml
- tejfol: 250 ml
- buzaliszt: 150 gr
- étolaj: 1dl
- s (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A mirelit parajt felengedijik, a burgonyat felkockdzzuk. Az étolajbdl és lisztbdl vildagos rantast
készitiink, amit tejjel felengediink. Hozzdadjuk a parajpilirét és a burgonydt, séval, fokhagymaval
izesitjuk. Amikor a burgonya megpuhult, tejfolt adunk hozz3, és felforraljuk.




Sargarépas cukkini fézelék

Hozzavaldk 4 fére:
- cukkini: 500 gr
- sdrgarépa: 200 gr
- teji2dl
- tejfol: 250 ml
- buzaliszt: 150 gr
- étolaj: 0,5dl
- s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A cukkinit és a sargarépat megtisztitjuk, nagylyukd reszeldn lereszeljuk. A zoldségeket kevés vizzel
feltessziik féni, sdval izesitjik. Amikor megpuhult, a lisztbdl és étolajbdl késziilt rantdssal besdritjik,
tejfollel és tejjel higitjuk, majd 6sszeforraljuk.




Salata fézelék

Hozzavaldk 4 fére:

fejes saldta: 1db
burgonya: 500 gr
vordshagyma: 100 gr
fokhagyma: 10 gr
tej: 250 ml

tejfol: 200 ml
buzaliszt: 150 gr
étolaj: 1dl

s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A fejes saldtdt megmossuk, a burgonydt meghamozzuk. A leveleire szedett salatat és a felkockdzott
burgonyat kevés vizzel feltessziik féni. izesitjiik séval, fokhagymaval, felapritott véréshagyméval.
Amikor a burgonya megpuhult, a f6zelék alapot turmixszoljuk. Visszahelyezziik a tlizhelyre, és a
buzalisztbdl, étolajbdl késziilt vildagos rantassal besdritjik. Hozzaadjuk a tejfolt, tejet, felforraljuk, és

fogyaszthaté a f6zelék.




Zoldségmartas

Hozzavaldk 4 fére:

pulyka felsécomb filé: 200 gr
burgonya: 200 gr
petrezselyemgyoké, zeller: 100-100 gr
petrezselyemzdld: 0,5 csomd
sargarépa: 150 gr
fokhagyma: 10 gr

tejfol: 2 dl

buzaliszt: 100 gr

étolaj: 1dl

ecet: 0,1dl

citromlé: o,5 dI

babérlevél: 5 gr

Elkészités:
A megtisztitott zoldségeket felapritjuk, és a pulykahussal feltessziik féni - tulajdonképpen huslevest
készitiink, kevés vizzel. izesitjiik séval, babérlevéllel. Amikor a zéldségek megpuhultak, botmixerrel
plrésitjiik, majd visszatessziikk a tlizre, és rantdssal besdritjik. Ujra felforraljuk, hozzdadjuk a
citromlevet és a mustart, legvégiil tejfollel izesitjik. A martdst fott hidssal és kifott tésztaval talaljuk.

- mustar: 0,1dl
- s6 (jodozott): 10 gr




Kukoricalisztbe forgatott csirkemell filé siit6ben
slitve, rizi-bizivel

Hozzavaldk 4 fére:
- csirkemell filé: 500 gr - kukoricaliszt: 250 gr
- étolaj: 1dl - s6 (jodozott): 10 gr

Elkészités:

A csirkemell filét megmossuk, kiklopfoljuk. Sdval
izesitjuk, kukoricalisztben megforgatjuk, és az
étolajjal kikent tepsiben 160 °C-on 30-40 perc alatt készre siitjik. Félid6ben megforgatjuk.

Hozzavaldk 4 fére:
- mirelit z6ldborsé: 150 gr - rizs: 300 gr
- étolaj: 0,5 dl - sOmentes ételizesits: 10 gr

Elkészités:

A mirelit z6ldborsdt kevés sds vizben puhara f6zziik. Az étolajon megpiritjuk a rizst, ezutan kétszeres
mennyiségl forrd vizzel felengedjiik, és fed6 alatt, lassu tlizon puhara f6zziik. Amikor elkésziilt a rizs,
hozzaadjuk a megpuhult z6ldborsét, és ételizesitével izesitjiik.




Rantott halrudacskak siitoben siitve,
burgonyapiirével

Hozzavaldk 10 fére:
- panirozott halrudacskak: 1000 gr
- étolaj: 1dl

Elkészités:

A panirozott halrudacskakat étolajjal kikent
tepsibe helyezziik, és eldmelegitett stutében par
perc alatt készre sutjuk.

Hozzavaldk 10 fore:
- burgonya: 1000 gr - tejfol, tej: 2-2.dl
- margarin: 150 gr - s6 (jodozott): 10 gr

Elkészités:

A meghamozott, megmosott burgonyat felkockazzuk, és feltesszik féni annyi vizzel, ami ellepi. Séval
izesitjuk. Amikor a burgonya megpuhult, leszdrjik, Osszetorjik, hozzdadjuk a tejet, tejfolt és a
margarint. Er8teljes mozdulatokkal kikeverjuk.




Szaftos csirkemell filé

Hozzavaldk 4 fére:
- csirkemell filé: 500 gr
- vOroshagyma: 150 gr
- étolaj: 1dl
- sOmentes ételizesitd: 10 gr
- s6 (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A felhevitett olajon megpiritjuk a felapritott voréshagymat, hozzaadjuk az aprd kockdkra vagott
csirkemell filét. izesitjiik sdval, ételizesitével, és egy kevés viz hozzdadadsaval puhdra péroljuk. Kifétt
tésztaval talaljuk.




Sonkafelfuijt

Hozzavaldk 4 fére:
- gépsonka: 400 gr
- petrezselyemzdld: 0,5 csomd
- vor6éshagyma: 100 gr
- tej:1,5dl
- buzaliszt: 150 gr
- tojas:3db
- margarin: 150 gr

Elkészités:

A gépsonkat ledardljuk. A margarinbdl, buzalisztbdl és a tejbdl besamel martas készitlink, amihez
hozzdadjuk a felvert tojasokat, a daralt gépsonkat, a felapritott voroshagymat és petrezselyemzdldet.
Az elkészilt masszat margarinnal kikent tepsibe 6ntjiik, és 150 °C-on 30-40 perc alatt készre sitjik.




Rakott kelkaposzta

Hozzavaldk 4 fére:
- dardlt sertéscomb: 500 gr
- kelkdposzta: 1kg
- vOroshagyma: 150 gr
- rizs:250gr
- tejfol: 5 dl
- étolaj: 0,5dl
- flszerpaprika: 5 gr
- s (jédozott): 10 gr

Elkészités:

A kelkdposzta torzsajat kivagjuk, majd nagy cikkekre apritjuk, és sdés vizben 15-20 percig f6zzuk.
Lesz(rjik rdla a vizet, és a kelkdposztat lazan kinyomkodjuk. A rizst a szokott médon megparoljuk 2
rész vizben. Az olajon megdinszteljuk a vOréshagymat, ratesszik a dardlt sertéshust, sdzzuk,
megszdrjuk a fliszerpaprikaval, és kevés vizet alddntve puhdra paroljuk. A megfdtt rizst és az elkésziilt
hist 6sszekeverjiik. A kevés olajjal kikent tepsi aljan elrendezziik a kelkdposzta felét, rateritjiik a rizzsel
Osszekevert hust, megkenjuk tejfollel, és befedjik a maradék kdposztdval. Tetejét meglocsoljuk a
tejfollel. Stitében 180 °C-on 35-40 perc alatt készre sitjiik.




Zabpelyhes halvagdalt

Hozzavaldk 4 fére:
- halfilé: 500 gr
- vOroshagyma: 20 gr
- fokhagyma: 1 ogr
- zsemle:1db
- zabpehely: 150 gr
- tojas:1db
- s6(jodozott): 10 gr

Elkészités:

A halfilét kevés vizben néhdny perc alatt készre f8zziik. A zsemlét kevés tejbe bedztatjuk. A megfétt halat
ledardljuk, hozzaadjuk a tojast, zabpelyhet, sét, felapritott voréshagymat, fokhagymat és a kinyomkodott
zsemlét. Osszedolgozzuk a masszat, formazzuk, majd siitépapirral bélelt siitében 160 °C-on 30 perc alatt készre
sutjik.
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Almas rizsfelfujt

Hozzavaldk 4 fére:

alma: 250 gr

tej: 0,5 |

rizs: 250 gr
zsemlemorzsa: 1 ev8kanal
tojas: 3db

margarin: 150 gr
kristalycukor: 150 gr
vanilids cukor: 1 csomag
Orolt fahéj: 10 gr

Elkészités:

A rizst a tejben alacsony héfokon megfdzziik. A tojasok sdrgajat a kristalycukorral és vanilids cukorral
habosra keverijiik, majd hozzaadjuk a kissé kihdilt rizshez. A tojasfehérjékbdl vert kemény habot szintén
a rizshez adjuk. Reszelt citromhéjjal, fahéjjal izesitjik. Margarinnal kikent és zsemlemorzsaval
meghintett tepsibe simitjuk a masszat. A vékony cikkekre vagott almat a tetejére halmozzuk és 120 °C-

on 30-45 perc alatt készre sutjuk.




Kéles felfujt meggy ontettel

Hozzavaldk 4 fére:

- koles:300 gr - tojas:3db
- kristalycukor: 100 gr - teji1l
- margarin: 150 gr - citrom: 100gr

vanilids cukor: 1 csomag

Elkészités:

Az ételkészitéshez hantolt kdlest haszndlunk. A kolest
hideg vizben megmossuk, hideg tejben elkezdjiik
f6zni, hozzdadjuk a kristalycukrot. Kdzben a tojasokat
szétvalasztjuk, a tojdsok sargajat a margarinnal habosra keverijiik, a tojasok fehérjét pedig habba verijik.
Az elkésziilt kolest dsszekeverjik a tojasok felvert habjaval és a margarinnal kikevert tojassargajaval.
Hozzaadjuk a vanilids cukrot és a megmosott citrom reszelt héjat. Margarinnal kikent tepsibe ontjuk, és
160 °C-on 30-40 perc alatt készre sitjik.

Hozzavaldk 4 fére:

- mirelit meggy: 300 gr - Orolt szegfliszeg: 10 gr
- kristalycukor: 100 gr - Orolt fahéj: 10 gr

Elkészités:
A mirelit meggyet feltessziik féni annyi vizzel, ami éppen ellepi. izesitjiik kristalycukorral, 6rélt fahéjjal
és Orolt szegfliszeggel. Felforraljuk, és el is késziilt az 6ntet.




Boci turds siitemény

Hozzavaldk 4 fére:
Tésztahoz:
- tejz2dl
- buzaliszt: 250 gr
- kakadpor: 2 ev8kanal
- tojas:2db
- étolaj: 1dl
- kristalycukor: 200 gr
- siutdpor: 1 csomag
Turds foltokhoz:
- tehénturd: 500 gr
- buzadara: 4 evokandl
- tojas:1db - citrom (héja): 1db
- kristalycukor: 150 gr - vanilids cukor: 1 csomag
Elkészités:
A slt6t el6melegitjiik 180 °C-ra.
A tésztahoz val6 szdraz anyagokat vegyitjiik, majd azt, az olajjal és a tejjel alaposan kikeverjuk.
A foltokhoz a turét villdval 6sszetorijlik, és a tébbi hozzavaldval jél 6sszekeverijiik. A tésztat siitépapirral
kibélelt tepsibe ontjlik, a turds toltelékbdl kiskanallal apré galuskakat szaggatunk bele. Stitében kb.30-
40 perc alatt készre sutjuk.




Sajtos pogacsa

Hozzavaldk 4 fére:
- tejr2dl
- tejfol: 2dl
- trappista sajt: 250 gr
- bdzaliszt: 500 gr
- rdma margarin: 150 gr
- élesztd: 4 gr
- tojas:2db
- kristalycukor: 30 gr

Elkészités:

Langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztét. A lisztbe belemorzsoljuk a margarint, a reszelt sajt egy
részét, hozzaadjuk az éleszt8s tejet, a tojast és a tejfolt. Lagy tésztat gydrunk, amit kb. 30-60 percig
meleg helyen kelni hagyunk. A megkelt tésztat lisztezett deszkan ujjnyi vastagsagura nyujtjuk, és
kiszaggatjuk. A pogdcsak tetejét megkenijiik a felvert tojdssargdjaval, és meghintjiik a reszelt sajttal. A
tésztat sttSpapirral bélelt tepsiben 15-20 percig pihentetjiik, majd 150-160 °C-os stité6ben arany barnara
sutjuk.
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Napraforgé Boélcséde — Késtolgato




Készitette:

Nagykanizsai Egyesitett B6lcs6de
8800 Nagykanizsa, Rézsa u. 7/a







