Szendvics? Az a gyorsan dsszedobott ,, szalami-sajt-paprika kombd”? Nem feltétleniil. ime két gasztro-
nomiai szendvicsélmény, amelyekkel megorvendeztethetjiik a csaladot. Persze elkésziteni kicsit tovabb
tart, mint a parizsis valtozat, viszont egy esti partin sem vallunk szégyent vele. Akar még a kertbe is
kivihetjiik, hiszen konnyen talalhato és fogyaszthato, viszont joval kevesehbb felhajtassal (és utolagos

takaritassal) jar, mint a grillezés vagy bogracsozas.

Szoveg - Litauszki Zsolt kreativ séf, Zsidai Group /

& A receptek négy fére szélnak

(Séf: Vajna Tamas, ES Bisztro)

4 db 8 cm 3tmérdjU angol muffin (pizzatésztabol készilt,
olivaolajjal dagasztott laza tésztabol sutott zsémle)
20 g v3j

600 g marhafarté (puhara fézve)

80 g bébispendt levél (megmosva)

1db citromrépa (megtisztitva, vékonyra reszelve)
1db piros alma (hdmozva, durvara reszelve)

40 ml szarvasgombaolaj

1db narancs (kifacsart leve)

1 ek dijoni mustar

1 késhegynyi so

1 csipet 6rolt fehér bors

1db friss torma (meghamozva, finomra reszelve)

2 ek Philadelphia krémsajt

1 csomag metéléhagyma (aprora vagva)

/ Kép - Kaunitz Tamas

A muffint lapjaban ketté vagjuk, majd megkenjik a vajjal és
rostlapon vagy serpeny8ben megpiritjuk.

A f6tt hist nagyon vékonyra szeleteljik, utdna tdnyérra
tesszik és el6melegitett sitdben atlangyositjuk.

Egy talba tesszik a szarvasgombaolajat, a narancslevet, a
dijoni mustart, majd kézimixer segitségével 6sszedolgozzuk.
Ha ezzel készen vagyunk, a dresszingbe tesszUk a sargarépat,
az almat-és a-spendtleveleket. Séval-és borssal izesitjok.
Legvégil 6sszekeverjik a krémsajtot a metéléhagymaval.

A muffin alsé és fels6 részének megpiritott oldalat megkenjik
a snidlinges krémsajttal.

Az also részére helyezzUk az 6sszekevert salatat, a beme-
legitett hUsszeleteket, rahintjik a reszelt tormat, majd a
muffin felsé részével lefedjik.

Kiséréként ropogos burgonyachipset kindlunk hozza.

(Séf: Pipoly Attila, Baltazar Budapest)

5o dkg liszt

6 dkg cukor

4 g szaritott élesztd

2,5 dl meleg viz

csipet so

1 kavéskanal szodabikarbona
1.evBkanal cuker
1tojassarga felverve

Philadelphia krémsajt
fUstolt lazacszeletek
paradicsom

rukkola

kapribogyo és citrom

A hozzdvalbkat egy nagy kever@talban alaposan 6sszedolgozzuk: el8szér
a szarazanyagot keverjok el, majd apranként hozzacsurgatjuk a vizet,
kidolgozzuk, majd 8 egyforma részre osztjuk. Konyharuhaval letakarjuk,
és10-15 percig pihentetjik meleg helyen, ezalatt kissé megkel a tésztank.
Lisztezett deszkan téglalap formara nyujtjuk egyenként a cipokat,
hosszaban feltekerjik, és kort formazunk belble, a két végét jol 6ssze-
nyomjuk. Ismét letakarva tovabbi 4o percig kelesztjok.

Kézben egy fazékban vizet forralunk 1 mokkaskanalnyi szédabikarbo-
naval és 1 evBkanal cukorral. Ebben f6zzUk el a bageleket, mindkét
oldalukon fél-fél percig. SzGr6kanallal egy sttEpapirral bélelt tepsire
szedjUk, majd megkenjUk tojgssargajaval.

180 fokos sttében aranybarnara sitjok kb. 10-12 perc alatt.

A kész bageleket Philadelphia krémsajttal kenjik meg, majd rahelyezzik
a fUstolt lazacszeleteket, a rukkolat és a paradicsomot. A Baltazarban
a tetejére kapribogydt és citromot is teszink.




