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Banan az asztalon

A Magyar Konyha cimi folyoirat az 1999-es év
elejétdl az amerikai Chiquita déligytimolcster-
meld és -forgalmazd cég megbizasabdl palyaza-
tot hirdetett. Havonta més-méas déligytimoles
bemutatasaval recepteket kértek ételek-italok-
desszertek készitéséhez. Palyaztam és a 3. szam
nyertese lettem. (Lasd Magyar Konyha 1999/3.
15. old.) Most ezekbdl a receptekbdl kozliink né-
hényat.

Levesek. Tarka téli gyiimolcsleves. Hozzava-
16k: 4 szem aszalt szilva, 4 szem aszalt fiige, 3 db
alma, 2 db banan, 1 db narancs, héja nélkiil, 1
ev6kanal mazsola, 2 ev6kanal vaj, izlés szerint
cukor, s6, csipetnyi citromsav, csipetnyi tort feke-
tebors vagy Cayenne-bors. A habaréashoz 2 dl so-
vany tejfol és 1 papos ev6kanal, malna izt fagylalt
desszertpor vagy eper izt pudingpor és 2 dl hideg
viz. Az aszalt gyiimolcsoket el6z6 este megmos-
suk, langyos vizzel leontjiik és azni hagyjuk. Mas-
nap, f6zés el6tt az almat megtisztitjuk, apr6 koc-
kakra vagjuk és a vajon a cukorral, citromsavval,
soval id6nként megkeverve, 10 percig paroljuk, és
2 dl meleg vizzel feleresztjiik. Hozzaontjiik az
aszalt gyiimolcsoket az aztatolével egyiitt, és for-
raljuk. Amikor mar minden j6 puha, beleszeletel-
jiik a narancsot és a banant. zlésiink szerint cuk-
rozzuk. Elkészitjiik a habaréast, és azzal is Ossze-
forraljuk. Forron talaljuk. J6 tanacs: ha gyerme-
kek is esznek belGle, az 6 adagjukat kiszedjiik, és
csak ezutan tessziik a felnottek levesébe a borsos
izesitést. A leves 6 jellege, hogy kicsit s6sabb, ki-
csit csipds az ize.

Bananos baromfimaj. Hozzavalok: 40
dkg baromfi-(csirke- vagy pulyka)mij. A paclé-
hez: 1/2 dl fehérbor, fél citrom leve, 1 kis fej vo-
roshagyma, csipetnyi majoranna, 1 babérlevél,
par szem feketebors, csipet s6. A siitéshez kb. 5
dkg fézémargarin vagy baromfizsir, 2 db érett,
sarga banan és par csepp citromlé. A paclevet el-
készitjiik és a tisztitott, vastag csikokra vagott
majat belerakjuk. Lefodve 1 napig hiit6ben tart-
juk. Kozvetleniil a talalas el6tt a zsiradékon 3-4
percig siitjik a maéajdarabokat, hozzatesziink 4
evOokanal paclevet, a piirévé szétnyomott banant,
par csepp citromlevet. Ovatosan kevergetve Osz-
szeforrositjuk és azonnal talaljuk. Korete: fehér
kenyér vagy petrezselymes rizs vagy piritott, pet-
rezselymes hazi tarhonya. Masodik fogasnak vagy
vacsoranak kinaljuk.

Edességek. Banankockak. Hozzavalok az
alaphoz: 5 tojasbol késziilt vizes piskdta vagy
boltban véasarolt, téglatestes piskota, amit viz-

szintesen kettévagunk. A toltelék krémhez: 1
zacsko banan-pudingpor, 4 dl tej, 2 db érett, sar-
ga banan, 10 dkg Rama-krémmargarin. A fodés-
hez kb. 3 banan, 1 zacsko tejszinhabp6tlé por, a
felveréshez masfél dl tej. A diszitéshez: mag nél-
kiili meggybef6ttszemek és fél tabla fekete cso-
koladé. A vizes piskotat a szokdsos moédon elké-
szitjik, és magas fali, zomancos tepsiben siitjiik,
benne hagyjuk és hidegre hiitjiik. A bolti piské-
tabol a két lapot a tepsibe fektetjiik. A pudingot
a tejjel és cukorral az el6iras szerint elkészitjiik,
és teljesen hidegre hiitjiik, majd a 3 banant és a
Réama margarint beleszeleteljiik egy talba, és mi-
xerrel habos krémmé keverjiik. Rakenjiik a pis-
kétara a krémet, raszeleteliink 3 banant, és a fel-
vert tejszinhabbal beboritjuk. Nagyon éles, vize-
zett késsel egyforma kockékra vagjuk, minden
kocka kozepét 1 szem meggyel diszitjiik, és re-
szelt csokoladéval megszorjuk. Unnepi alkal-
makkor kész, kerek piskotalapbol banantortanak
is nevezhetjiik, és a meggyszemeket a széléhez, a
tortaszeletnek megfelel6en korberakjuk.

Téli banansalata. Hozzavalok: 4 db érett,
sarga banan, 1 doboz &szibarackbef6tt. Az ontet-
hez 1 dl bef6ttlé, 1 ev6kanal citromlé; egy zacsko
tejszinhabporbdl és masfél dl tejbdl felvert tej-
szinhab, csipetnyi fahéj. A szoérashoz 4 csapods
ev6kanal feketekenyér-morzsa, 2 csap6s evékanal
kristalycukor. A banant és az Gszibarackot felkoc-
kazzuk, mély kompdtos talban elkeverjiik a be-
f6ttlével és citromlével. A tejszinhabot felverjiik, a
fahéjjal izesitjiik, és rarakjuk a gytimolcsre. A fe-
ketekenyér-morzsat a cukorral egyiitt allando ke-
vergetés mellett szaraz palacsintasiitében kara-
mellesre piritjuk. Ha teljesen kihiilt, a tejszinhab-
ra szorjuk. Foliaval lefedve, par orara hiitoszek-
rényben pihentetjiik. Nyaron narancssarga beld
sargadinnyébdl és érett bananbol készitjiik, méz-
zel és musttal (muskotalyos borral) izesitjiik.
Mentalevelekkel diszitjiik.

Bananos bébikoktél. Osszemixeliink 1 to-
jassargajat, 2 dl alma-, 6szibarack- vagy ananasz-
levet, egy ev6kanal citromlevet, 1 érett sarga, pu-
ha banént, 1 ev6kanal porcukrot. Nagyluka tész-
taszlir6n atszirjiik, és talpas poharakba toltjiik.
Szobahémérsékleten talaljuk.

Gyorsan siilt bananok. Hozzavalok: vaj,
még zoldes, nem teljesen érett banan, f6z6tejszin,
porcukor. Palacsintasiit6t vagy serpenyét vasta-
gon kikeniink vajjal, srégre szeletelt, 1 cm vastag
bananszeletekkel kirakjuk, csepegtetiink ra {6z6-
tejszint és beszorjuk porcukorral. Lefedve, par
perc alatt készre siitjiik. Melegen és hidegen is
finom. Jaksits Ilona baratném a meghamozott
bananokat egészben, vajon, mindkét oldalan
megsiiti és a végeken egy-egy fagylaltgombbel
izesitve talalja.

Jo étvagyat kivanunk!




