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Majonézes krumplisalata

1 kg apr6 krumplit héjadban megfoéziink. 3 darab voOroshagymat
elkarikazunk, majd forro vizzel leontjik, ez elveszi a hagyma szagat. A
krumplikat meghdmozzuk, karikara vagjuk. A talba lerakunk egy sor
krumplit, ra a hagymat, majd feliilre ismét krumplit. Cukros, sos, ecetes
salatalevet készitiink, amit még melegen raontiink. Ha kihiilt, lesziirjiik. Az
elkészitett majonézt raontjik €s egy ¢€jszakara a hiitdbe tessziik, hogy
osszeérjen. FOtt tojassal gazdagithatjuk.

Majonéz: 2 darab tojassargaja, 1,5 dl étolaj, 1 evOkanal cukor, 1 kanal
mustar, kis so, kevés citromlé, 1 nagy tejfol.

A tojassargdjahoz cseppenkent adjuk az étolajat, majd keverdgéppel slriire
dolgozzuk. Utana tessziik bele a sot, a cukrot és a citromlevet. Csipetnyi
fehér borssal izesithetjiik, majd 6sszedolgozzuk a tejfollel.

Tojasos virsli

A tojasokat keményre f6zO0m, és a virslit i1s megf6zziik elore. Egy talba
Osszedaraboljuk mindet, majd majonézt ontiink ra. Egy ¢jszakara hiitébe
tessziik, hogy O0sszeérjen.

Gyorsan elkészitheto céklasalata

Hozzéavalok: 60 dkg cékla, 2-3 db kozepes alma, 1 voroshagyma,
2 evOkanal citromlé, 1 evOkanal méz, 2 evOkanal

Oliva olaj, €s egy kis so.

Az alaposan megmosott ceklat hamozd meg, oblitsd le, reszeld vékonyra
egy talba. Ezutan a megmosott és meghdmozott almat ¢€s voroshagymat is
reszeld hozza. S6zd meg, add hozza a citromlevet,

Oliva olajat, és a mézet. Forgasd, 0ssze alaposan tedd egy orara a hiitébe.

Onmagéban is fogyaszthatod, de izletes koret lehet a frissen elkészitett siilt
hts mellé is.



Céklasalata masképpen

Hozzavalok: 1 tliveg cékla vagy fél kg fozve, 1 doboz kukorica, 2-3
hagyma karikéra vagva, megsozva, 1 nagy tejfol, pici cukor, citromlé,
mustar

Hideg hal

Felhasznalas elOtti napon készitjiikk el. A fagyasztott tonhalat feldolgozas
eldtt 2-3 oraval tartsuk kozéphdmeérsékletii helyen, hogy felengedjen. Az
izét elvehetjiik, ha 2 6raig sos, tejes vizben aztatjuk és utana a szeleteket
tiszta ruhaval szarazra toroljiik, vagy rafacsarunk fél citrom levet.

1Az -2 kg halat bes6zzuk €és mint a sonkat O6sszekotozziik. 2-3 szal
sargarépat, petrezselyemgyokeret, egy fej karikara vagott hagymat, egy
szal babérlevelet, szemes borsot, félig megfozziikk ¢s a halat a forro
paclében 6-8 percig csendesen forraljuk.

Ha a 1¢ kihiilt 1-2 kanal ecetet tesziink bele. A halat kivessziik és masnapig
hideg helyen tartjuk. Talalaskor vékonyra szeleteljiik, zoldséges alapra
helyezziik. A 1¢bdl aszpikot készitiink és azzal fényezziik a halszeleteket.
Kockara vagott aszpikkal, fényezett tojassal, citromkarikakkal diszitjiik.
Tartarmartassal kinaljuk, de egészségesebb ecetes tormaval €s mustarral.

.Gomba” tojasbol

A f6tt tojasnak csak az alapjat vagjuk le. Barmivel tolthetjiik, pastétommal,
majkrémmel, ecetes tormaval. A tetejére fél paradicsomot fektetiink, amit
beliil egy kis krémmel bekeniink, hogy ne essen le. Vajbdl apré fehér
pettyeket nyomunk ra. Hidegtal diszitésénél igen mutatos, kivalt ha a
tojasokat elobb kétszer aszpikkal atfényezziik.



