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CKOZOSEN,

A nyéri meleg
ugy vonzza
a kerti grillpartikat,
mint fémet a magnes,
ilyenkor nem malhat el
a hétvége
vagy a vakdcio
sutogetés
és barati trsasag
nélkal.

Amikor felmeriil a grillezés otle-
te, altaldban az els6 kép, ami
megjelenik lelki szemeink el6tt,
egy szaftosra silt hamburger
beirdalt kolbaszok tarsasaga-
ban. Szeretjiik a hagyomanyos
grillkajakat, és ne is hagyjuk ki a
nyari szezonban. A grillezés azon-
ban ennél joval sokrétiibb és val-
tozatosabb is lehet, igazi inyenc-
fogasokat is konnyedén elkészit-
hetiink: a skala a stiltkolbasz-
sor parostél egészen egy elegans
kerti partiig terjedhet, csak el-
hatarozas kérdése, éppen mit
szeretnénk kihozni a szabadtéri
slitésbdl. Ami viszont elenged-
hetetlen kelléke - és ezért var-
juk minden évben a grillezéshez
szlikséges j6 id6t - a szuper tar-
sasag, a kedves baratok, a nagy
csalad, a laza hangulat.

Alljon rendelkezésiinkre akar
tagas kert, kényelmes terasz
vagy csak egy paranyi erkély,
grillezni barhol lehet. A l1ényeg,
hogy a szabadban, szabad t{iz6n
stissiik a hust, halat, zoldséget.
Grillre fel tehat!
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UAditd Mej wborkaleves
f&wzmy&toﬁ uborkdval és ja/méiwm’kkaxl

TIPPEK
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Hozzdvaldk:

¢ 2 kg zsenge uborka

o 2 gerezd fokhagyma

* SO

e 3 ek gorog joghurt

¢ 175 g (kis doboz) nattr
joghurt

e kapor és/vagy menta
(izlés szerint)

o tisztitott garnélarak

Az uborkat meghamozzuk, mind-
egyiknek levagunk mindkét vé-
gébdl 1,5 cm-t, majd hosszaban
négybe vagjuk, a maghazat ki-
vagjuk és félretessziik, a tobbit
felkockazzuk. Az uborkat, fok-
hagymat, kaprot, joghurtot si-
mara turmixoljuk, sézzuk. Jol
behiitjik.

A garnélakat grillen lepiritjuk,
s6zzuk, borsozzuk. Talaldskor
a leveshez adjuk a piritott gar-
nélat, és izlés szerint gyombé-
res savanyitott uborkakockak-
kal és -szeletekkel gazdagitjuk
(receptjét ldsd a savanyitott
z6ldségeknél).
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Ky Mtés/ta/rja

Hozzdvaldk:

¢ 1-1,5 kg csont nélkiili
sertéstarja egyben

A pdchoz:

¢ 1 fej extra finomra vagott
voréshagyma

e 1 csipet daralt cayenne bors

» 1 nagy csipet daralt
vegyes bors

e 1 tk 6rolt pirospaprika

o 15 tk 6rolt komény

e 1ekso

o 2 gerezd reszelt fokhagyma

e 1 4g aprora vagott
rozmaring

e 15 cm friss gyombér
finomra vagva

¢ ¥ tk dijoni mustar

e étolaj

A hust bemasszirozzuk a pac-
cal, alufélia grilltalcara tessziik,
korbetekerjiik aluféliaval - az

aljat is, hogy ne folyjon ki a
szaft. Grillre tessziik - ha van a
grillsiitének felsé polca, akkor
arra -, lecsukjuk a tetejét, és kb.
1 6ra hosszaig stitjik. Husttivel
ellenérizziik, hogy megpu-
hult-e. Kiszedjik, ujjnyi szele-
tekre vagjuk, a szeleteket a va-
gasi feliilettel a grillracsra he-
lyezziik, megkérgezziik mind-
két oldalukat.
Gombamartdassal, hazi savanyi-
tott zoldségekkel talaljuk.

Steak

Hozzdvaldk:

¢ 1 kg marhabélszin/
marhafart6/hatszin vagy
ribeye steak (lapos hatszin)

¢ 5 dk vaj

¢ 3 gerezd fokhagyma

e rozmaring

e 56, bors

A hust 6t darab 20 dkg-os sze-
letre vagjuk. A grillre vas- vagy
granitlapot helyeziink és jol fel-
forroésitjuk, megkenjiik kevés ét-
olajjal, a husszeleteket oldalan-
ként 2 percig kérgezziik rajta,
utdna so6zzuk, borsozzuk, te-
sziink rajuk 1-1 4g rozmaringot,
melléjiik dobunk 3-4 gerezd hé-
jastul megtort fokhagymat, egy-
egy kocka vajat dobunk a tete-
jiilkre és 1-1 percet siitjiik még
mindkét oldalukat.

Cheddar sajtos édesburgonya-
pogacsakkal, grillezett paradi-
csom salsaval talaljuk.
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' /
Prsztrang
Hozzdvaldk:
¢ 5 db pisztrang
(fejenként 1 db)

e 2 db citrom
o kakukkfii

A pisztrang belsejét s6zzuk, cit-
romkarikakat és kakukkfiivet
tesziink bele, grillen mindkét
oldalat ropogosra siitjiik.
Lime-os spenoétszosszal, spar-
gaval talaljuk.
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Grillezett
pa/m/ab//&wm
salsa

Hozzdvaldk:

¢ 1 kg paradicsom

¢ % kg szines koktél-
paradicsom

« olivaolaj

¢ 1 fej lilahagyma

e 2 gerezd fokhagyma

¢ bazsalikom

e chilipaprika

e s6, bors

A nagy paradicsomokat félbe-
vagjuk, a vagasi felliletet beken-
jiik olivaolajjal, a racsra tessziik,
sttjiilk par percig. Utdna aproé
kockakra vagjuk. Adunk hozza
zuzott fokhagymat, aproéra va-
gott egy fej lilahagymat, finom-
ra vagott bazsalikomot, kevés
chilit, sot, borsot, és hozzake-
verjlik a félbevagott koktélpara-
dicsomokat. Hiitébe tessziik.

Lime-03

spendtszise
splrgival

Hozzdvaldk:

¢ 2 csomag mélyhiitott
leveles paraj

e 2 dl tejszin

¢ 5 dkg vaj

¢ 3 gerezd fokhagyma

e 1 dl fehérbor

e 1dblime

Kevés vajon enyhén megpiritjuk
a durvara szeletelt fokhagymat,
ratessziik a spenotot, felontjik a
fehérborral, és ha szlikséges, ke-
vés vizzel (a mirelit spendt sok
vizet enged, ezért varjuk meg,
amig teljesen felolvad), sézzuk
és alacsony hémérsékleten ad-
dig f6zziik, amig stir{i nem lesz.
Talba ontjiik, botmixerrel 6sz-
szedolgozzuk, kézben hozzaad-
juk a vajat, ha az elolvadt, a hi-
deg tejszint és a lime levét is.

GRILLEZETT
SPARGA

A spargardl eltavolitjuk a ke-
ményebb, fas végét. Amig a

pisztrang siil, a grillre helye-
zlink egy kis edényt, és vizbe
allitjuk a spargasipokat ugy,
hogy a csticsok ne legyenek
vizben. Par percig f6zzik,
utana a grillen megpiritjuk.

GRILL & PARTI

Cheddar sajtos
/7
eaég{/&wgn@/a

/)’%Mﬂ

Hozzdvaldk:

¢ 1 kg édesburgonya

o 1 ekliszt

¢ 1 cs snidling

e Ujhagyma zoldje

¢ 20 dkg cheddar sajt reszelve

¢ 5 dkg vaj

¢ 2 ek olivaolaj

e 56, bors

A burgonyakat megmossuk, meg-
szaritjuk, a nagyon nagy dara-
bokat kettévagjuk. Annyi alufd-
liadarabot készitiink el6, ameny-
nyi burgonyank van, mindegyi-
ket vékonyan megkenjiik oliva-
olajjal, s6val megszorjuk, és az
el6készitett foliaba tekerjik,
180 °C-os stit6ben kb. 1 dra alatt
puhara siitjik. Amikor elké-
sziilt, meghdmozzuk, krumpli-
nyomoval 6sszetorjiik, borsoz-
zuk, a liszttel megszodrjuk, majd
hozzaadjuk az apréra vagott
snidlinget és Gjhagymazoldet. A
masszabol nagyobb lapos poga-
csakat formazunk, 5 dkg vaj és
az olivaolaj keverékén kozepes
hémérsékleten mindkét oldalu-
kat megsiitjiik. Amig forrék, a
tetejliket gazdagon megszorjuk
a reszelt sajttal, és rahelyeziink
még melegen egy masik burgo-
nyapogacsat, hogy a kdzepén lé-
vG sajt elolvadjon.
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. /
Haz( savanyitott
oldségek

Hozzdvaldk:

« 1 fej karfiol

¢ 15 kg uborka + a leves-
készitéskor félretett maghaz

¢ 1 csomag hénapos retek

¢ 2 db lilahagyma

e rizsecet

e kb 1 cm-es gyombér

*s0

¢ 20 dkg kristalycukor

A zoldségeket megtisztitjuk: az
uborkat meghdamozzuk és egy
részét felkockdzzuk, a masik
részébdl zoldséghamozéval haj-
szalvékony szalagokat vagunk,
a lilahagymat és a retket vé-
kony szeletekre vagjuk, a karfi-
olt kicsi rézsaira szedjiik, a sza-
rukat levagjuk. Minden zdldsé-
get kiilon tvegbe tesziink,

az uborkahoz adjuk a

vékonyra szeletelt —H PP

gyombeért.

1 liter vizet for- Gyakorlatilag minden zold-
ralunk 20 dkg séget savanyithatunk, ami a
cukorral és egy kertiinkben terem. Most ubor-
nagy csipet s6- kat, honapos retket, lilahagymat
val, hozzaad- és karfiolt hasznaltunk erre a
juk az ecetet, célra - példaul ez az egyik
ésazonnal a zold- legjobb dolog, ami a kar-
ségekre  ontjik. fiollal torténhet.

Ha Kkihilt, a hiit6be
tesszliik egy éjszakara.
Masnapra a hdnapos retek és az
uborka gyonyori atlatszo sze-
letekké valtozik.

Rozma/m)nﬁor
mo_gyovoﬁ

Mwya@/a

Hozzdvaldk:

¢ 1 kg mogyoré6burgonya
¢ 1 4g rozmaring

¢ 5 dkg vaj

e s6, bors

A krumplikat félbevagjuk - az
aprokat hagyhatjuk egészben is -,
héjastul félkeményre f6zziik,
lesziirjiik. Egy serpeny6t a grill-
re tesziink, 5 dkg vajat dobunk
bele, megsiitjik a krumplikat,
s6zzuk, borsozzuk, aproéra va-
gott rozmaringgal megszorjuk.

40



Kavamellizdlt
m’/rﬂwbwmok

Hozzadvaldk:

¢ 1 kg sargabarack
¢ 2 tk barna cukor
o U tk Orolt fahéj

A sargabarackokat félbevagjuk,
magjukat eltavolitjuk. Osszeke-
verjik a cukrot és a fahéjat, a
vagasi feliiletet belemartjuk a
fahéjas cukorba, ratessziik egy
tepsire, és konyhai karamelliza-
léval (zsebsarkany) raolvaszt-
juk a cukrot.

Gombamdrtis
st gombdval
Hozzdvaldk:
¢ 1 kg barna csiperkegomba
¢ 1 kozepes fej lilahagyma
¢ 2 gerezd fokhagyma
e olivaolaj
o kakukkfi
¢ 2 dl fehérbor
e 56, bors
e 2 dl tejszin
e z6ldség alaplé (opcid)

PP

Még izgalmasabb, ha a

piritott gombahoz masfé-
lét vesziink, példaul
barmilyen  erdei
gombat.

A hagymat aproéra vagjuk, ola-
jon kissé megpiritjuk, ratesz-
szlik a felszeletelt gombat, ma-
gas hé6fokon 6sszepiritjuk, hoz-
zdadjuk a kakukkfivet. Ami-
kor osszepirult, akkor sézzuk
csak, hogy ne engedjen levet.
Felontjiik fehérborral, hogy az
edény aljardl is minden finom
izt feloldjon, borsozzuk, majd
z0ldség alaplével vagy vizzel
felontjiik, hogy ellepje. Addig
f6zziik, amig a leve elparolog.
Hozzaadjuk a tejszint, par per-
cig egyiitt f6zzik, majd 6ssze-
turmixoljuk.

Hagyjunk meg egy par gombat,
vagjuk negyedekbe, a grillen
stissiik meg, és keverjiik 6ssze a
martassal.
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St /m’/rmajtor cudckint

Hozzdvaldk:

¢ 5 db zsenge cukkini

¢ 1 ek mascarpone sajt

¢ 5 dkg reszelt cheddar sajt
¢ 1 ek reszelt parmezan sajt
¢ 1 gerezd fokhagyma

e 1 tkliszt

e chilipaprika

¢ hagymazold

e s6, bors

472

A cukkiniket félbevagjuk, vaga-
si feliilettel a grillracsra tesz-
szik, siitjiik, majd a magjukat
egy kiskanal segitségével kika-
parjuk, egy talba tessziik, hoz-
zaadjuk a sajtokat, a zuzott fok-
hagymat, a lisztet, sot, borsot,
kevés aprora vagott chilit izlés
szerint. A masszat a cukkinik
belsejébe toltjiik, ratessziik grill-
talcara, visszahelyezziik a grill-
be, tetejét racsukjuk, kb. 15 per-
cig stutjik. A cukkinik tetejét
hagymazolddel megszoérjuk.



Kecskesaitmartds kavamelld

ﬂ)/z}i/mé’éar sadsival

Hozzdvaldk:

¢ 2 db mangé

o 2 + 1 ek kristalycukor

¢ 6 db sargabarack

¢ 15 dkg malna

e 1 ekméz

¢ 1,5dl tej

¢ 1,5 dl tejszin

¢ 20 dkg zsiros krémes
kecskesajt

¢ 1 kk vaniliaesszencia

e menta

A mang6bdl ujjnyi vastag szele-
teket vagunk, serpeny6ben 2 ek
cukrot olvasztunk, amikor eny-
he barna szini lesz, megforgat-
juk benne a mangoszeleteket.

A sargabarackot kimagozzuk,
apré kockakra vagjuk, a man-
géon maradt gylimolcshust is
apréra kockazzuk. A malnat
villaval 0osszetorjik, Osszeke-
verjiilk a mézzel és 4-5 levél ap-
réra vagott mentaval. A gyi-
molcsoket 6sszekeverjik (kivé-

GRILL & PARTI

PP

Idényben, amikor olcsé
az eper, pakoljunk meg egy
nagy talat, szérjuk meg por-

cukorral és friss bazsalikom-
levelekkel, levendulavirag-
gal. igy kapunk gyors és
szexi desszertet.

Qalt 'm/a/f(ﬁo'vwl,

ve a karamellizalt mangészele-
teket). Egy nyeles kis serpeny6-
ben Osszemelegitjiik a tejet, a
tejszint, a krémes kecskesajtot,
az 1 ek kristalycukrot és a vani-
liaesszenciat. Addig f6zziik, amig
a sajt felolvad és siird martast
kapunk. Langyosra hiitjik.
Talalashoz tanyérba helyezziik
a karamellizalt mangét, rahal-
mozzuk a gylimolcs salsat, és
mellédntiink egy kevés kecske-
sajtmartast.
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NTESEN

Fontos, hogy a
parti napjan mi is
részesei legylink
a tarsasagnak és
jol érezziik ma-

gunkat, ezért a
fogasok nagy ré-
szét mar el6z6
nap érdemes el-
késziteni, hogy
mar csak a kozos
husstitésé, a kok-
téloké és a be-
szélgetésé legyen
a fészerep.

Gyimbéres
uborkds koktél

Hozzdvaldk 1 nagy kancséhoz:
e 2,5 dl vodka

¢ 0,51 gyombérsor

¢ 1 db uborka

¢ 1 dl cukorszirup

e %5 cm gyombér

¢ 1dblime

¢ 1 db citrom

e dsvanyviz

*jég

A gyombért és a citromokat
szeleteljlik, beletessziik a kan-
csdba és kissé megtorjiik. Bele-
ontjiik a vodkat, ratessziik a je-
get, felontjik a gyombérsorrel,
asvanyvizzel, végiil belehelyez-
ziik az uborkaszeleteket.

PP

Uborka helyett tehe-

tiink bele epret, mal-
nat és mentale-

veleket.

Osszeallitotta: Sarkozi Judit
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Erdekességek a kertészet vilagabol

A vilaghirt szbregi rozsatovek titka

A szbregi rozsatd termesztése tobb mint szazéves multra tekint vissza,
és az orszagban egyedulalld hagyomanyokkal rendelkezik. A Tisza-Maros
torkolat kornyeki magas humusztartalmu, jo vizhaztartasu talaj

és a sok napsutéses ora kedvezd feltételeket teremt a termesztéeshez,
am a széregi rozsatd kulféldon is jol csengd hirnevet és elismertseget
megteremtd és fenntartd kertészetek szama évrél évre fogyatkozik.
Pedig az érdekldédeés folyamatosan névekszik a széregi rozsa irant.

Szobandéveény rekordaron, 4 millio forintert

Egy minddssze kilenc levelbdél allo szobandveny rekordgyorsan
és rekordaron, 19 297 Uj-zélandi dollarért (kb. 4 millio forint) kelt el
egy helyi aukcios oldalon.

Hogyan hasznaljuk a viragport?

A mehek altal gyUjtétt viragpor tobbek kdzott vitaminokat, fehérjeket,
aminosavakat, cukrokat, zsirokat, asvanyi sokat, enzimeket,
antioxidansokat, laktobacillusokat tartalmaz, es segiti a telomereket,
melyek idegrendszeriinkben a hosszu élettel hozhatok dsszefliggésbe.

A kertészettel kapcsolatos bévebb tartalomért
keresse fel naponta frisstilg hirportalunkat,
a magyarmezogazdasag.hu-t!

magyarmezogazdasag.hu/rovatok/kert-szolo-bor

MEZOGAZDASAG




