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Besamel:

Elkészités

A padlizsanokat és cukkiniket hosszaban kb. 1 cm-es szeletekre vagjuk, besézzuk. A padlizsant fél érat allni hagyjuk, hogy a elveszitse a kesernyés
izet. Papirtorl?vel toroljik le a zéldségekr?l a nedvesseéget és sut?papirral kibélelt tepsiben grillezziik meg mindkét oldalukat. (El?tte olivaolajjal
bekenhetjik a tepsi aljat).

Az apréra vagott hagymat olivaolajon piritsuk (ivegesre, majd adjuk hozza a fokhagymat és a daralt hust és kifehéredésig piritsuk, mig el nem f?tte a
levét.

Ezutan adjuk hozza a bort, a paradicsomot, a siritett paradicsomot, az apréra vagott petrezselymet és f?szerezzik. Kb. fél 6rat kdzepes langon f?zzik.



Elkészitjlik a s?r? besamelt: Az olvasztott vajon allandé kevergetés mellett megpiritjuk a lisztet. Kis langon lassan hozzaadjuk az el?re felmelegitett
tejet, kdzben folyamatosan kevergetjik. Séval borssal, szerecsendiéval f?szerezzlk.

Valasszuk szét a tojasok fehérjét a sargajatédl, majd mindegyiket enyhén verjiik fel. A fehérjét keverjlik a langyosra h?It raguhoz (ez fogja dsszetartani a
hust, mikor szeleteket vagunk kés?bb), a sargajat pedig a szintén langyosra h?lt besamelhez. Fontos, hogy se a ragu, se a besamel ne legyen tul
meleg, kiilénben 6sszekapja a tojast.

Melegitsiik el? a sut?t 180 fokra.

Olivaolajjal kenjlink ki egy tepsit, majd a padlizsanokat fektesslk a tepsi aljaba. Szérjuk meg oreganéval és egy kis reszelt sajttal, majd halmozzuk ra a
husos ragut, végul fedjiuk be a cukkinikkel, amit szintén megszérunk oreganoval.

Ontstik ra a besamelt a padlizsanok tetejére (erre mehet reszelt parmezan).
180 fokra el?melegitett siit?ben suissiik kb 30-40 percig, mig a teteje meg nem barnult.

Muszaka

Toltott sz?1?levelek (Dolmades)

Hozzavalok:

- 50-60 sz?1?levél,

- 2 dl olaj,

- 2 csészényi finomra vagott hagyma,

- fél csésze finomra vagott kapor,

- 1 csésze rizs,

- 2 citrom leve,

- 80,

- bors

Elkészités:

A sz?|?leveleket forré vizzel leforrazom, lecsepegtetem és h?Ini hagyom.
A citromlé kivételével az dsszes hozzavalot 6sszekeverem és ebb?l egy-egy ev?kanalnyit egy-egy levélre téve azt feltekerem, a végeit begy?rom.

A fazék aljat kibélelem néhany sz?I?levéllel, majd rétegenként szorosan rapakolom a sz?l?leveles tekercseket. Az egészet lefedem egy leforditott nehéz
tanyérral ? hogy fel ne tudjanak jonni a f?zés soran.

Raéntdm a citromlevet és annyi vizet, hogy ellepje.

Lassu t?z6n addig f?zém, mig fel nem itta a levet, azaz a rizs meg nem f?tt. H?Ini hagyom és lapos talon egymas mellé helyezve talalom. Hozza gérég
citrommartast (Avgolemono) kinalok.

Hozzavalok:

-1 db z6ldpaprika

- 20 dkg feta sajt

- 1 ev?kanal gorog joghurt

- 1 ev?kanal olivaolaj

-1 ek citromlé

- 2 kk petrezselyem

Elkészités:

A zo6ldpaprika héjat a t?zhely f616tt megpiritom. lgazabdl fekete, szenesre kell siitni minden oldalon. Amikor kész, egy kis id?re egy talba rakom, lefedve
aluféliaval. A paprika héja igy megpuhul a g?zt?l és kénnyen lehlGzhatéva valik. Miutan megszabaditottam a paprikat a héjatol, apré kockakra felapritom
a paprikat. Villaval hozzatérdelem a feta sajtot, hozzaadom a petrezselymet, a joghurtot, az olivaolajat és a citromlevet. Miutan jol 6sszekevertlk a
krémunket, rakjuk be a h?t?be par érara, azutan kenyérre kenve fogyaszthato, de piritéssal is nagyon finom!

Valaki fokhagymat is rak a krémbe, de mi azt meghagyjuk a tzatzikinez? :) J6 étvagyat kivanunk!

Gorog k?rozott fetaval

Hozzavalok:

15 dkg feta

2 tojéas

2 ek gbrdg joghurt (vagy tejfdl)

2 tk metél?hagyma, vagyis snidling
1 csipet bors

Elkészités:



A tojast megf?zziik, a feta sajtot villaval Osszetdrjiik.
Miutdn a tojas megf?tt, aprd kockdkra vagjuk, azutédn hozzakeverjik a gdrdg Jjoghurtot és a snidlinget, és a feta sajtot.
A végén hozza keverjiik a borsot. Jé6 tévagyat kivanunk

Htipiti gérég szendvicskrém

Hozzavalok:

- 2 db kaliforniai paprika

-1 db z6ldpaprika

- 3 db tojas

- 4 db fokhagyma gerezd

- 30 dkg goérdg joghurt

- kb. 1 kdvéskanal s6

- kb. 1 kdvéskanal pirospaprika Elkészités:

1. 3 tojast odarakunk f?ni. Mig a tojasok f?nek, megsiitjik a paprikakat. Van, aki ezt a sit?ben teszi, mi a t?zhely f6l6tt szoktuk. Egy villat szarunk a
paprikaba és feketévé égetjik a gazlang folott. Sajnos ezt csak egyesével lehet megcsinalni, igy egy kis id?t vesz igénybe, de megéri!

2. Amikor az els? paprika fekete lett, egy talba rakjuk, aluféliaval befedjik. Ugyanezt megismételjik a masik két paprikaval is, majd lehtizzuk a paprikak
héjat, és lemossuk a maradék kormot is réluk.

3. Kdzben a tojas is megf?it. A megpucolt tojast kockakra vagjuk és egy talba tessziik.

4. Hozzaadjuk a kockara vagott 2 kaliforniai paprikat és a szintén kockara vagott zéldpaprikat, majd a felapritott fokhagymat és sét. Hozzakeverjik a
gordg joghurtot, végul pedig a pirospaprikat. Bot turmix-val 6sszeturmixolunk minden hozzavalét. El?fordulhat, hogy a kész krém sétlan a végén, mivel
nem az eredeti recept szerinti Feta sajttal készitettlk, ezért érdemes megkéstolni és esetleg utdnasézni. Ha hignak t?nik, az nem probléma, mert a
h?t?ben bes?r?sédik.

5. H?t?ben par 6rat alini hagyjuk, majd jéiz?en elfogyasztjuk.

Baklava

Hozzavalok:

- 2-2.5 cs- 8 lapos réteslap

- 60-70 dkg durvara apritott mandula (vagy fele-fele aranyban di6 és mandula, esetleg pisztacia)
- 20 dkg olvasztott vaj

- 2 kavéskanal ?rolt fahéj

- 1 csapott kavéskanal ?rolt szegf?szeg

- 2 ek. cukor

- (1 csésze morzsa)

Sziruphoz:

- 60 dkg cukor

- 25 dkg vegyes viragméz

- 1 citrom kifacsart leve

-2,5dlviz

- vaniliarad

Diszitéshez: szegf?szeg vagy egész mandula minden szelet kozepébe disznek
Elkészités

Egy mély talban j6l 6sszekavarjuk a cukros-mandulds-f?szeres szaraz keveréket.

Vajjal kikent tepsibe fektetlink 4 megvajazott réteslapot, majd egyenletesen rateritiink nem vastagon egy réteg tolteléket. Erre Gjabb 2 bevajazott
réteslapot rakunk. Addig folytatjuk a rétegezést, mig el nem fogy a toltelék és mar csak 4 réteslap marad. A végén 4 vajazott réteslappal lefedjik.

Még hidegen rombusz alakura felvagjuk és mindegyik kbzepébe egy mandulat vagy egy szegf?szeget helyeziink el disznek. Kicsit meglocsoljuk vizzel,
és forré stt?be toljuk. 15 percig 200 fokon s(tjlik, majd lehdzzuk 160 fokra és kb 30 perc alatt pirosra sitjik.

K&zben elkészitjiik a szirupot: A hozzavaldkat dsszeforraljuk.
A forr6 sziruppal ledntjik a készre siilt siteményt. Hidegen talaljuk.

(Sulés kozben folyamatosan is lehet locsolni a sziruppal.)



Heni baklava rolls recept

Hozzavalok:

-1 cs- 6 lapos réteslap

- 25 dkg durvéra apritott mandula/dié/pisztacia

- 10 dkg olvasztott vaj

-1dlolaj

- 1 csapott kk. ?rolt fahéj

- 0,5 kk. ?rlt szegf?szeg

- 2 ek. porcukor

Sziruphoz:

- 15 dkg cukor

- 4 dkg vegyes viragméz

- 1 citrom kifacsart leve

-2dlviz

- 1. cs. vaniliéscukor

Diszitéshez: szegf?szeg vagy egész mandula minden szelet kozepébe disznek
Elkészités

Egy mély talban jol 6sszekavarjuk a cukros-mandulas-f?szeres szaraz keveréket.
Megolvasztjuk a vajat és hozzakeverjik az olajat (hogy ne fagyjon vissza)
Sit?papirra 2 réteslapot egymasra helyeziink gy, hogy kézben mindegyiknek a kiils? felét megkenjlik a vajas keverékkel, majd egyenletesen rateritlink
nem vastagon egy réteg tolteléket. Ovatosan feltekerjik és sut?papirral bélelt tepsibe helyezzik. Ezt a m?veletet még 2x ismételjik meg. 10 percig 200
fokon stjuk.

K&zben elkészitjik a szirupot: A hozzavaldkat dsszeforraljuk.

A 10 perc letelte utan kivessziik és ralocsoljuk a mézes szirupot, majd kb 120 fokon 10-15 perrc alatt pirosra sitjik. Hidegen talaljuk.

Hozzavalok

- 2 cs. 8 lapos réteslap

- 1 kg friss vagy 80 dkg fagyasztott spenét apréra vagva
- 20 dkg feta vagy juhsajt

- olivaolaj

- 15 dkg z6ldhagyma

- (1 ger. zUzott fokhagyma)

- kis kapor

Eredeti gérog recept gorég anyukatél

Gorodg spendt torta

Gordg spendtos rétes 4 f?re
Grizi recept

Petrezselyem

Sok



S6

nem kell bele, a feta s6ssaga elég
+
+
4

?rolt bors

Pici
+
+

+

Vaj

2 tk.
2 tk.

Extrak

1 hagyma
2,5 dl siritett tej 2 tojas szerecsendioé

Besamel

3 ek vaj

3 ek liszt

4 dl tej

sO

bors
szerecsendi

6 tojas

Elkészités

Olajjal kikent tepsibe egyenként beleteritjiik az olajjal megkent réteslapok felét.

Olajjal kikent kapcsos tortaformaba fektessiink 2 réteslapot.

Olajjal kikent tepsibe egyenként beleteritjik az olajjal megkent réteslapok felét.

Az apréra vagott zoldségeket egy talban jol elkeverjlk.

A spendtlevelet forrazzuk le, vagy a fagyasztott spenétot engediiik fel. 2 ek vajon piritsuk meg az 6sszevagott fehér hagymat és fokhagymat, majd adjuk
hozza a spenétot.



Egy masik serpeny?ben olvasszunk vajat, adjunk hozz4 lisztet, majd dntsik fel tejjel. Addig forraljuk, mig be nem s?r?sddik. Sézzuk, borsozzuk,
f?szerezzik szerecsendioval, majd 6ntsiik hozza a spenotos keveréket. Torjlk bele az egész tojasokat, a fetat is morzsoljuk bele. Jol keverjik el,

A hagymat 1 tk. vajon megfuttatjuk, hozzatesszik a spendtot és megpiritjuk. Séval, borssal, fokhagymaval izesitjik. A leh?tétt masszéhoz
hozzakeverjik a sajtot és

A felvagott spenotba belekeverjiik az apréra vagott z6ldhagymat és a kaprot, a lereszelt fetat, a tejet, a felvert tojast, a borsot, a szerecsendiot és az olaj
felét.

A tésztara rahalmozzuk a tolteléket, majd az apréra vagott fetat és betakarjuk a tébbi olajozott réteslappal.

A tésztara rahalmozzuk a tolteléket. Hajtsuk be a réteslapok széleit, és 2 teljes réteslappal fedjik le az egészet.

A tésztara rahalmozzuk a tolteléket, majd betakarjuk a tobbi olajozott réteslappal.

A tésztara rahalmozzuk a tolteléket, majd betakarjuk a tobbi olajozott réteslappal.

El?melegitett stt?ben kb. 160-170 °C-on 40 perc alatt aranybarnara sitjik.
180 fokra el?melegitett sit?ben siissiik 30-40 percet.
200 fokon 30 percig sutjuk

K&zepes langon kb 1 6raig sitjik.



Pastitsio (g6rog lasagne) recept

Hozzavalok: - 450 g apréra vagott marhahus - 3dl marhahusleves - 225 g makaroéni - 175 g Kefalotiri vagy Cheddar sajt - 120 ml tej - 120 ml natur joghurt
- 50 g vaj - 40 g sima liszt - 2 ek. olivaolaj - 2 6sszenyomott fokhagymagerezd - 2 tk. paradicsompiiré - 1 finomra vagott nagy hagyma - 1 tk. ?rélt fahéj -

1 tk. ?r6lt kdmény - 1 ek. apritott friss menta - s6 - ?rolt fekete bors

Hozzavaldk: - 1 cs. (1/2kg-os) makaroéni tészta - egy fej hagyma - 1 kg daralt hds - sé - bors - piros paprika - fahéj (kb. egy kavéskanalnyi) - 4dl

paradicsomlé - apréra vagott petrezselyem Besamelhez: - 2 nagy kanal margarin - 10 pupos kanal liszt - pici s6 - 1,5 - 2 | tej - 1 tojas

Hozzavalok - kb. 1 kg daralt his - 15 dkg olvasztott vaj - 1 nagy voros/lila hagyma aprora vagva - 3-4 gerezd fokhagyma - 3-4 turmixolt paradicsom vagy
200-250 ml paradicsomkonzerv - 4 db tojas (ebb?l 2 egész tojas a makaronihoz és két tojas fehérje habositva a hiisos masszahoz) - reszelt sajt (izlés
szerint) - 1 kg hossz(, vastag makaréni - I1zlés szerint f?szerek: 3-4 szekf?bors, 1 fahéjdarab, s, bors (én ebb?l egy kis ?rolt fahéjat, sét és borsot
szoktam tenni a hlisos masszahoz) Besamelhez: - liszt (valtoz6, a nagyobb tepsihez 10 a kisebbhez elég 8 ev?kandllal) - 1-1,1 liter tej - 4-5 kanal vaj
vagy 1 csésze olivazsir (annyit amennyit a 8-10 kanal liszt felvesz, hogy rantasszer? legyen) - 2 tojassargaja - 1 csésze reszelt sajt - so, bors, reszelt
szerecsendi

Hozzavalok: - s6 - 3-4 kanal olaj - bors - 50 g reszelt vagy parmezan sajt - 300 g daralt marhahus - 300 g tészta - 100 g sbs turd - 50 ml fehér bor - 3-4
kanal paradicsomlé - 1 kanal liszt - 1 tojassargaja - 2 gerezd fokhagyma - 200 ml tej - 1 kandl vaj - 1 fehérje tojas - szerecsendi6 - babérlevél - rozmaring
-1 hagyma

Grizi recept

- 50 dkg makaréni

- 2 dkg vaj

- 2 tojas

- 15 dkg juhsajt
Pradicsmos hushoz:
- 50 dkg darélt hus

- 6 paradicsom

-2 ek olaj

-1 nagy hagyma

-1 dl vérésbor

- 1 babérlevél

- par szal petrezselyem
Besamel:

-0,51tej

-2 ek. vaj

- 4 ek. liszt

- 80

- bors

- szerecsendio

Elkészités: Felforralunk egy fazék enyhén sés vizet. Beletessziik a makarodnit, 8 percig, vagy a csomagolasan olvashatok szerint fézzik.
Lecsepegtetjik, hideg vizzel ledblitjik, Ujra lecsepegtetjik, majd félretessziik.

K&zben elomelegitjik a sttt 190 fokra. A felhevitett olajban a hagymat és a fokhagymat, 8-10 percig piritjuk. Hozzaadjuk az apréra vagott marhahust, s
addig piritjuk, amig megbarnul. Belekeverjik a huslevest, a paradicsomplrét, a fahéjat, a koményt és a mentat, izlés szerint s6zzuk, borsozzuk. Kis
langon 10-15 percig f6zzik, mig a szész slrl nem lesz.

Ezutan egy labasban felolvasztjuk a vajat, lisztet tesziink bele, 1 percig piritjuk. Levesszik a t0zrdl, fokozatosan hozzaadjuk a tejet és a joghurtot.
Visszatesszik a tlzre, kis langon, még 5 percig fozzlk. Elkeverjik benne a sajt felét, sézzuk, borsozzuk. A makarénit a ezzel sajtszdsszal elegyitjik.



Nagy t(zall6 tal aljara teritjlik a makaréni egyik felét. Erre jon a hisos szész, majd a makaréni masik fele. Raszérjuk a maradék sajtot, és 45 percig
sUtjuk, amig aranybarna lesz.

Elkészités: Kif?z6m a tésztat, és nagyjabdl egyenletesen eloszlatva nagyobb tepsibe teszem.

Apréra vagom a hagymat, olajon lepuhitom, leveszem a t?zr?l, hozzaadom a daralthlst, visszateszem a t?zre, és folyton kevergetve hagyom kicsit
kifehéredni a hast. [smét levéve a t?zr?l: s6, bors, p.paprika, fahéj majd feléntém vizzel, és majdnem puhara f?z6m. Miel?tt teliesen megpuhulna,
hozzadntém a parilét, hagyom kicsit elf?ni, 6sszes?r?sodni, leveszem a t?zr?l, és nyakon 6ntdm vele a tepsibe tett tésztamat (eloszlatom rajta).

Elkészitem a besamelt, amit az egésznek a tetejére dntdk (ezt is szépen eloszlatom rajta), majd stt?ben, kb. 180 fokon addig siitém, mig a besamel
egy kicsit megpirul.

Tanacsok: En ahogy kiveszem a siit?b?l, régton kockéakra vagom, hagyom a tepsiben 1 éracskat hiilni, hogy amikor talalom, a kockak szépen egyben
maradjanak.

Nem fogydkuras, de nagyon finom gérég étel.
Elkészitési id?: 90 perc
A besamel elkészitése:

Fehér rantast készitlink, a felhevitett zsiradékba tessziik a lisztet és vildgosra piritjuk s?r? kavaras mellett (par perc). Hozzadntjik (s?r? kavaras mellett)
a forré tejet lassacskan, sézzuk, borsozzuk, szerecsendidézzuk. Koérllbelll 9-10 percig f?zzlk nagyon lassu t?z0n és s?r? kavaras mellett (ha nem
kavarjuk hamar odasul) A f?zési id?nek addig kell tartania amennyi ahhoz sziikséges, hogy a kréem bes?r?sddjon. Levesszik a t?zr?l, megvarjuk mig
langyos lesz majd hozzaadjuk a két tojassargajat és jol 6sszekeverjik. Végil hozzaadjuk a reszelt sajtot is. Ha esetleg tal s?r?re sikerul (én jartam mar
igy) tejjel lehet higitani. Ha tul hig addig kell f?zni mig bes?r?sodik. Az egész elkészitése:

1. A voros/lila hagymat aprora vagjuk és megpiritjuk forrd olajpan. Radntjiik a daralt hist, addig keverjik amig kifehéredik, ezutan raontjik a
paradicsomlét, f?szerezzlk (s, bors és egy kicsi ?rolt fahéj), beletesszik az apréra vagott fokhagymat. Lassu t?z6n rotyogtatjuk fél 6ran at, amig elf? a
leve. (Azt mondjék a legjobb az ha a daralt hist el?tte valé nap elkészitjiik) Miutan kih?It beletesszlk két tojasnak a fehérjét habba verve. Majd
elkeverijlk.

2. Majdnem készre {?zziik a makardnit (8-9 perc elég).

3. Egy olajjal kikent tepsibe beledntjik a makardni felét és radntlink két felvert tojast, elegyengetjik hogy a tojasos makardni mindenhova egyforman
jusson. Megszérjuk ( én b?ven szoktam) reszelt sajttal. Raontjuk elegyengetjik rajta a husos masszat. Radntjiik a maradék makaroénit és
elegyengetjuk. Raéntjuk a besamel krémet, elegyengetjiik és megszorjuk ( én b?ven szoktam) reszelt sajttal.

4. 160-180 fokos suit?ben addig sltjik amig szép piros lesz a teteje és az alja is atsdl.

Elkészités

Husos réteg Az apréra vagott hagymat elkezdjik parolni olajban, majd belerakjuk a hust és jol megkeverjik

Amikor a his egy kicsit megpirult, hozzdadjuk a zuzott fokhagymédt, a bort, a babérlevelet és a paradicsomlevet

F?szerezziik sdéval, borssal és rozmaringgal

Alacsony t?zoén forraljuk, amig minden viz elparolog

A legvégén eltavolitjuk a babérlevelet

A tésztds réteg 10 percig f?zziik sés vizben a tésztdkat, majd lecsorgatjuk és keveriink hozzad olajat, reszelt turdt, felvert tojédsfehérijét
Besamel martéds Egy serpeny?be megolvasztjuk a vajat, hozzdadjuk a vajat, majd a forrd tejet apranként folytonos kevergetés mellett
Amikor megdagad, sézzuk, borsozzuk és izlés szerint meghintjlik szerencsendidval

Levessziik a t?zr?l és belekavarjuk a tojadssdrgdjat és a reszelt sajtot

Osszeallitds Egy tepsibe rakjuk a tésztdknak a felét, erre jon a hus réteg, majd a maradlk tészta

A tetejét betakarjuk besamel mdrtdassal, 30 percre s?t?be tessziik és kész is az ellendlhatatlan egytalétel

1. okostipp A pastisio mutatésabb ha hidegen talaljuk, mivel melegen igencsak veszit a fomrajabdl.

Egy labasban megparoljuk az apréra vagott hagymat a daralt hissal, majd ledntjik vorésborral. Hozzaadjuk a meghamozott, felkockazott paradicsomot,
babérlevelet, s6t, borsot, majd kb 40 percig f?zzik. Miel?tt elkészil beledobjuk a felvagott petrezselymet.

Kozben kif?zzik és lesz?rjlik a makaronit.

A felét tepsibe rakjuk, megszorjuk reszelt sajttal és rahalmozzuk a hisszészt. Ratesszik a maradék makaronit, beszoérjuk sajttal.

Besamel: olvasztott vajon megpiritjuk a lisztet, majd lassan, folyamatosan kevergetve hozzaadjuk a tejet és az el?re felvert 2 tojast. Séval, borssal,
szerecsendidval f?szerezzik. Ha bes?r?s6dott a makaroni tetejére ntjik és megszdérjuk a maradék reszelt sajttal. Kézepes langon kb 40 percig sutjik.
Stifado- Hagymas, paradicsomos hlsszelet ? van nyulas recept is! Hozzavaldk: - 1 kg borjilapocka - 1 hagyma - 1 1/2 dl szaraz vérésbor - 1 1/2 dl
olivaolaj - 4 érett paradicsom - 1 ek. paradicsompirée - 1 babérlevél - s6 - 1 kg gyéngyhagyma

Elkészités: Piritsuk meg a borjilapockat az olivaolajban, adjuk hozza a hagymat, és mikor Gvegesre pirult, 6ntslik fel a vorésborral. Adjuk hozza a
hamozott, apréra vagott paradicsomot, egy kevés vizben feloldott paradicsompiirét, a f?szereket és 1/2 dl forré vizet. Fedjik le és lassu t?z6n paroljuk 1
1/2 6ran keresztil. Adjuk hozza a gyéngyhagymat és f?zzik még egy orat.

Tanacsok: [zesithetjlik még fokhagymaval és rozmaringgal.

Tiropita

Hozzavalok:

- 2 csomag (12db) rétslap

- 5009 feta sajt

- 3 ek olvasztott vaj

- 4 db tojas

- 1009 reszelt parmezan (eredeti recept szerint Kafelograviera sajtot hasznélnak fel, a parmezan hasonlit hozza és ezt mi is betudjuk szerezni)

- 1 teasbogre tej



- Apritott kapor vagy menta

- Bors

- Olvasztott vaj a réteslap kenéséhez
Krétai recept Hozzavaldk:

- 8 lapos réteslap vagy phyllo tészta
- 50 dkg feta

- olivaolaj

- 1 tojas és egy fehérje

- szezdmmag

- egy kerek magas falt sit?edény
Juhsajtos, parajos pita - Gérégorszag recept Hozzavalok: (4 f?re)
- 40 dkg mirelit leveles tészta

- 20 dkg juhsajt

- 50 dkg fagyasztott paraj

-1,5dl olgj

- 30 dkg hagyma

- 1 csokor kapor

- 1 tojas

-1 dl tejszin

- 80

- ?rélt bors

- csipet szerecsendié

- liszt

- olaj

Grizi recept - haromszdgek
Hozzavalok

- 30 dkg réteslap

- 15 dkg feta sajt

- 15 dkg sarga juhsajt

- 10 dkg vaj

- 2 tojas

- szerecsendio

- 15 dkg besamel (0,25 | tej, e pupus ek. liszt, 1 ek. olvasztott vaj)
Grizi recept

Hozzavalok

- 5d dkg réteslap

- 50 dkg feta sajt

- 10 dkg juhsajt

-2dltej

-3 ek. vaj

- 4 tojas

- bors

- vaj a réteslaphoz

Vegylink egy talat, amiben a feta sajtot villa segitségével 6sszemorzsoljuk. Hozzaadjuk a reszelt parmezant, a tedsbogre tejet, a 3 ev?kanal olvasztott
vajat, a 4 tojast, kaporral és borssal izesitjik. Mindezt j6l 6sszekeverjlk, akar kézi mixer segitségét is igénybe vehetjik.

Egy kdzepes méret? tepsit kivajazunk majd 6db egyenként olvasztott vajjal megkent réteslapot helyezilink ra ugy, hogy az oldalai kilégjanak. Beledntjlik
a sajtkrémet egyenletesen, majd a réteslapok kilégo széleit rahajtjuk.



Ujabb 6 db egyenként olvasztott vajjal megkent réteslappal lefedjiik, széleinél begy?rve. Hegyes késsel rombuszalaku szeletekre bevagjuk.

Kb. 180 fokos stt?ben 1 éran at sutjik, ha nagyon pirulna alacsonyabb h?fokra vehetjik a st?t.

A fetat el?szor kézzel majd villaval jél 6sszetdrtem. A tojasokat belekevertem és félretettem. Nekem is kicsit sarga lett a téltelék,mert igazi falusi tojast
hasznaltam,aminek kdztudott,hogy er?sebb szin? a sargaja. Na ,de hat ett?l még ugyanolyan finom!

A t7zallo kerek format kikentem olajjal és beleteritettem egy réteslapot ugy,hogy a tetejéig érjen oldalrdl. Ezt megkentem olajjal és egy Ujabb réteslapot
tettem ra keresztben,megint megkentem olajjal,majd j6tt a 3. lap ugyanigy és erre a 4. lap-ezt nem kell megkenni.A 4.lapra jon a fetas toltelék,majd Gjra
jon 4 lap,kdztik olaual megkenve!A legfels? lap ratétele utan a tallégo széleit ratekertem a tésztara kérben,igy becsomagoltam az egészet. Lekentem
olajjal , 4 felé vagtam keresztben éles késsel és megszdértam egy marék szezammaggal.Kb. 30 percig sitéttem gazsiit? 2-es fokozatan.

Miutan kisult,egy talra boritottam és megforditottam,igy kénnyebb volt szeletelni.

Paradicsommal vagy magéaban is Isteni finom!

A hagymat megtisztitjuk, felkockazzuk, majd livegesre paroljuk. A parajt felengedijik, majd felaprézzuk, és a hagymahoz adjuk. S6zzuk, borsozzuk,
kaprot és szerecsendiot szérunk bele. A tejszinbe tesszlk a lemorzsolt sajtot, a tojast, dsszekeverjik, és a parajhoz ontjik. Egy sit?format kiolajozunk,
belisztezlink. A leveles tésztat egy gyurddeszkan kinyuijtjuk, beolajozzuk, majd a haromnegyedét a tepsibe tesszik, rarakjuk a tolteléket, és a maradék
tésztat tesszlk a tetejére. Ezt is bekenjik az olajjal, majd kb. 1 érat sitjik.

Besamel: Az olvasztott vajhoz adjuk a lisztet és addig keverjiik, mig el nem kezd pirulni. Allandé kevergetés mellett lassan hozzadntjik a tejet, mig szép
sima és krémes nem lesz az allaga. Mély talba helyezziik és a 2 tojast egyenként elkeverjik benne. Hozzdadjuk az el?z?leg lereszelt sajtokat és a
szerecsendibt. A tésztat széles csikokra vagjuk, megkenjik olvasztott vajjal és egy kanal tolteléket halmozunk rajuk. Haromszégre hajtogatva, kivajazott
tepsibe sorba rakjuk ?ket, majd a maradék vajjal a tetejiket is megkenjik. Kézepes langon 15p-ig sitjlk.

A feta sajtot villaval szétnyomkodjuk, hozza adjuk a reszelt juhsajtot, a tejet, a habosra felvert tojasokat és a borsot. Vajjal kikent tepsibe egyenként
beleteritjuk a megvajazott réteslapok felét., rdhalmozzuk a télteléket és letakarjuk a tébbi megvajazott réteslappal. Kézepes langon kb. fél éraig sutjik.
Husgombdcok paradicsomszdsszal (Suzukatja)

Hozzavalok:

50 dkg daralt marhahus 2-3 ek friss apréra vagott petrezselyem sé, bors 2 ek olivaolaj 2-3 ek s?r? joghurt 1/2 csésze kétszersiilt morzsava daralva 1
kdzepes hagyma nagyon aproéra vagva

A sz6szhoz: 250 ml paradicsomszész, az amelyik kicsit darabosabb (itt hazi paradicsomszészként aruljak) 1-2 ek friss apréra vagott petrezselyem egy
pici fej hagyma apréra kockazva csipet cukor so, bors pici viz

Hozzavalok

700 g burgonya

egy hagyma

200 g egynapos kenyér
500 g darélt hus
kakukkf?

2 ev?kandl olaj

3 tojas

5 ev?kanal vaj

250 g aprdé paradicsom
vagdalt zdldpetrezselyem

Hozzavalok: 2,5 dl zsemlemorzsa, 1,2 dl tej vagy tejfél, 1 voroshagyma, 1 sargarépa, 1 csomag petrezselyem, 3 g fokhagyma, 1 citrom reszelt héja, 1
mokkaskanal s6, 1 mokkaskanal ?rélt bors, 1 kiskanal mustar, 1 kiskanal szaritott majoranna, 25 dkg daralt sertéshuis (a fele marha is lehet), 1 tojas, a
sltéshez: kb. 1,2 dl olaj, a paradicsommartashoz: 1 véréshagyma, 3g fokhagyma, 2 ag szarzeller, 2 ev?kandl olivaolaj, 2 paradicsomkonzerv
(10dkg-os), fél mokkaskanal szaritott bazsalikom, 1 babérlevél, 1 ag rozmaring, csipetnyi csili- vagy er?spaprika-krém, csipetnyi cukor, fél kiskanal sé,
fél mokkaskanal ?rolt bors, 0,5 dI fehérbor, kb. 1 dl viz

Grizi recept

- 50 dkg daralt hus

- 1 tedscsészényi (vizben aztatott, kinyomkodott) kenyér

- ?rélt kémény

- 2 gerezd fokhagyma

- s6

- bors

- cukor

- 6 érett paradicsom

- olivaolaj

A hisgombbéchoz a hozzavaldkat alaposan 6sszedolgozom és diényi golyokat formalok bel?Itk. Egy serepeny?ben pici olajat hevitek és minden
oldalukrél megpiritom ?ket. Papirtdrl?re szedem és leitatom a felesleges olajat.



A serpeny?ben amiben a hisgombécokat siitéttem, ha kell akkor még 6ntdk egy kevés olivaolajat és a hagymat megpriritom. Sézom, borsozom,
feléontdm a paradicsomszdsszal és kb 1 dl vizzel, hozzdadom a petrezselymet és a csipet cukrot. Megvarom amig elkezd forrni és beledobom a kész
husgombocokat, majd kb 10 percig lassan t?zén rotyogtatom. Talalaskor lehet meg lehet sz6rni még egy kevés friss petrezselyemmel. Ha f?ételként
akarjuk talalni akkor nagyon finom siilt krumplival vagy spagettivel és reszelt sajttal.

Ikészités

A kenyeret vizbe aztatjuk, kicsavarjuk és Osszekeverjlik a dardlt hussal, a zoldpetrezselyemmel, az aprdéra vagott hagymdval, a tojassal és
Kislit jiik a fasirtokat

A burgonyadt megtisztitjuk és lereszeljiik, belekeveriink egy tojast és egy pupozott ev?kandl lisztet, izlés szerint f?szerezziik

Aprd gombdcokat készitilink bel?le és kisilitjiik

Egy tanyéron a husbdél késziilt fasirtokat a burgonya fasirtokra helyezziik

Paradicsommal és kakukkf?vel diszitijiik

1. okostipp Egy lapos tanyéron, salata levelekre helyezve talaljuk.

Elkészités: A zsemlemorzsat és a tejet villaval 6sszekeverjik. A hagymat, a sargarépat a petrezselyemmel, a fokhagymaval és a citromhéjjal apréra
vagjuk. Séval, borssal, mustarral és majorannaval 6sszekeverjik. A daralt hist a tejes morzsaval, a f?szerekkel, a tojassal villaval j6l 6sszekeverjik. A
masszaboél nedves kézzel kis gombdket formalunk, és az olajban, kdzepes langon megsiitjik. Utana sz?r?lapattal kiemeljik, papirszalvétan
lecsdpogtetjik. Elkészitjik a paradicsommartast. Az 6sszes z6ldséget megtisztitjuk. A hagymat és a fokhagymat finomra, a halvanyzellert apréra
vagjuk. Egyitt az olajon megfonnyasztjuk. Ezutan a paradicsompirét 3 dl vizzel egyitt hozzaadjuk, a hozzavaldkat is belekeverjik, folforraljuk, majd
lefodve, kis langon kb. 35 percig f?zzlk. Ha a leve tulzottan elf?ne, egy kevés szaraz borral pétoljuk. Ezutan a felét kimerjik, meril?mixerrel pépesitjik
és visszadntjik a tobbihez, igy s?ritjik a martast. Ekkor belekerllnek a hisgombdcok, és lefedve, kis langon még 15-20 percig f?zzik. A gérégok
koretnek reszelt sajttal megszort ?tt tésztat kindlnak hozza.

A daralt hist 6sszedolgozzuk a beaztatott és kinyomkodott kenyérrel, az attdért fokhagymaval, kéménnyel, séval, borssal, és 5-6 cm hosszu
kolbaszkakat gyurunk bel?le. Olajban kisitjik. Az olajbdl 1 dI-t serpeny?be Ontjik s hozzaadjuk a meghamozott felkockazott paradicsomot. Csipet
cukorral, séval, borssal izesitjuk, 10p-ig kis langon f?zziik. Beletesszik a kolbaszkakat és dvatosan atforgatjuk.

Daralt hasos toltétt recept

Hany személyre: 6 adag

» 6 paradicsom » 6 paprika » 2 aprora vagott hagyma » 1 1/2 tedscsésze olaj » 500 g daral hus » 1/2 tedscsésze rizs » aprora vagott petrezselyem »
s0, bors » 2 tedscsésze paradicsomlé » morzsolt kétszersiilt

Uritsiik ki a paradicsomok és a paprikak belsejét. Daraboljuk fel a paradicsomok belsejét. Paroljuk meg olajban a hagymat és a daralt hast. Adjuk hozza
a paradicsomlevet, rizst, petrezselymet, sét, borsot és hagyjuk a keveréket lassan f?ni. Téltsiik meg a paradicsomokat és paprikakat, fedjik le a levagott
tetejlkkel, és rakjuk ?ket tepsibe. Ontsiik le paradicsomlével, maradék olajjal és szdrjuk meg a morzsolt kétszersilttel. Slissik masfél éraig.

Gorog barany kebab - Gérégorszag recept

Hany személyre: 8 darab

» 3509 daralt baranyhus » 1 bogre friss zsemlemorzsa » 1 gerezd préselt fokhagyma » 2 ev?kandl reszelt voroshagyma » 1 tedskanal ?rolt kémény » 1
ev?kandl finomra apritott petrezselyem zéldje » 1 tedskandl finomra apritott mentalevél » 1 tedskandl felapritott oregano » 1 finomra reszelt citrom » s06,
frissen ?rélt bors » 1 tojas » 20ml olivaolaj » 8db, 30 percre beaztatott fabol készilt grilinyars (vagy hurkapalca)

Keverd 6ssze a hozzavaldkat egy nagy edénybe (mig a massza lagy nem lesz). Formazz kolbaszkakat a masszabdl és szurd ?ket a palcakra. Egy
talcara helyezd ?ket és tedd a h?t?be egy éjszakara. A grillstit?n vagy faszénnel lizemel? edényben forrésits fel egy kis olajat. Siisd a kebabokat
gyakran megforgatva 5-6 percig. Talald tzatzikivel.

Gorog fasirt (kefta) - Gordg recept

Hany személyre: 40 darabot készithetiink bel?le

» 400 g finomra apritott véréshagyma » 1 kg daralt marhahus » 1/2 bégre zsemlemorzsa » 2 tojas » 1 ev?kanal felapritott mentalevél » 65 ml viz » s6,
frissen ?rélt fekete bors » 2 bégre étolaj a stitéshez

A kezeddel keverd 6ssze egy edényben a daralt hast, a felapritott voroshagymat, a tojasokat, a zsemlemorzsat, a vizet, a mentalevelet valamint a sét és
a borsot. Ujjaid kdz6tt nyomkodd szét a masszat igy meggy?z?dhetsz arr6l, hogy alaposan elkeverted- e. Egy husgombochoz két ev?kanal masszat
hasznalj, gyurd gombocca ?ket, egy kis lisztben forgasd meg, majd a felesleget razd le. Lapigasd le egy kicsit tenyereddel a golyékat. Egy serpeny?ben
forrésitsd fel az olajat, és oldalanként kb 3 percig slisd a fasirtokat, mig a4t nem siinek és sététbarna szint nem kapnak. Hagyd lecs6pdgni egy
papirtérl?n. Talald forrén vagy hidegen paradicsomos szdsszal.

Halikramartas recept

Hany személyre:

» 2 burgonya » 100 g halikra » 2 dI olivaolaj » 2 citrom leve » 1 hagyma

Megf?tt burgonyat és a reszelt hagymat vegyitsik el a halikraval. Adjuk hozza az olajat, 2 ek. vizet, a citrom levét, hogy s?r? martast kapjunk.
El?ételként fogyasztjuk piritott kenyéren.

Apréhalak slitve recept
Hany személyre: 4 adag
» 500 g kis aprohal » 1 teascssésze liszt » 2 négybe vagott citrom » olaj a sutéshez » sé

Mossuk meg a halat, lisztezzik meg és slissik ki. S6zzuk meg, és diszitsiik négybe vagott citromokkal és talaljuk melegen.

http://4.bp.blogspot.com/-7PGiMBF5gbY/T8sTkzB3Bgl/AAAAAAAAMow/LIQ9QeS4ZCk/s200/garnela.JPG


http://4.bp.blogspot.com/-7PGiMBF5gbY/T8sTkzB3BgI/AAAAAAAAMow/LlQ9QeS4ZCk/s200/garnela6.JPG

Ez egy nagyon egyszer? recept és nem mellékesen, nagyon finom. Igazibél Gérdgorszagban nem készitenek melléje krumpliplirét vagy egyéb koritést,
mert ez a ?mezesz? kategoriaba sorolhatd, vagyis olyan el?ételek kdzé, melyeket a f?étel el?tt szolgalnak fel a bor mellé. En magyarosan koritéssel
f?ételként talaltam csaladomnak.

Hozzavalobk:

1 csomag fagyasztott garnélarak vagy kb. 500 gr friss, tisztitott rak

maréknyi apréra vagott fokhagyma

maréknyi apréra vagott petrezselyem

pohar fehér bor

s0, bors, olivaolaj

http://4.bp.blogspot.com/-LXFAWAVNChg/T8sTh1mwYII/AAAAAAAAMoc/cBP25-wZ8HQ/s400/garnelal.JPG

Elkészités:

Nagyon egyszer?. Az olajat felhevitem, rdzuditom a fokhagymat, kicsit ivegesitem majd ra a rakot. Alaposan kérbeforgatom, amig a szine megvaltozik,
majd nyakon 6ntdm a borral, lefedem és hagyom puhulni. Igazibél a rakoknak csak par perc kell, de azért nem art megnézni valéban megpuhultak-e,
tehat addig paroljuk amig a hisuk nem ropog majd a szankban. A vége felé hozzaadjuk a petrezselymet és talaljuk.

Jé étvagyat!

http://1.bp.blogspot.com/-rNXAhOc1EKs/T8sTh57Tt5I/AAAAAAAAMog/F3yx7zRqw1g/s400/garnela2.JPG

http://2.bp.blogspot.com/-bosx602Num8/T7amKG2eNNI/AAAAAAAAMLo/KbBGr4rXZ-1/s200/thrapsalo-gemisto11.JPG

Kissé megkésve, de itt vagyok..rossz pénz nem vész el.:) Csak a kedve lanyhul néha.. Az utébbi id?ben alig f?z6k valami Ujat, ilyen olyan okokbdl kissé
doécog?s minden ebben a honapban. Azért hoztam nektek egy finom toltétt tintahalat. A receptet én talaltam ki, nem nagy 6rdongdsség.

A tintahalat az ITT leirt médin tisztitom. Aztan nem vagom karikara, hanem szép dagira téltdm ?ket. Leirom a téltelék receptet, igy ahogyan a kis
titkarom mellettem lejegyezte, de 2 nagyobb tintahalhoz ennek a mennyiségnek elég a fele.

Toltelékhez (ez a mennyiség 4 nagy tintahalhoz vald)
1 nagy piros hagyma

25 gr feny?mag

2 |k fekete mazsola

1 nagy cikk fokhagyma

egy marék apréra vagott petrezselyemzéld

fél maréknyi apréra vagott z6ld menta

8 |k puha-szem? rizs (Gr-o.: Karolina tipus)

150 gr fetasajt

1 kk s6

1 pirospaprika kisebb kockékra vagva

kb. 400 ml olivaolaj (a téltelékbe csak annyi, hogy 6sszealljon, a tébbi a tepsibe)

1-2 Ik ouzo

http://3.bp.blogspot.com/-BwEQbulgYBw/T7amHtB-rGI/AAAAAAAAMLc/dDIw10y-fjg/s400/thrapsalo-gemisto1.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-bNjyagrWzgM/T7amLNmGjWI/AAAAAAAAMLs/ITBWKKNY3Pc/s400/thrapsalo-gemisto2.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-SLijCncxfNk/T7amM9xnaVI/AAAAAAAAMLwW/JBa8PrHIEHCc/s400/thrapsalo-gemisto3.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-cFiYZKGGQQI/T7amNZq2Yil/AAAAAAAAMLO/QPKPU1T3WS8/s400/thrapsalo-gemisto4.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-TntpoUxHOE/T7amNmICThI/AAAAAAAAMLA/LTGz-2kvHGM/s400/thrapsalo-gemisto5.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-r_2RV5gbREM/T7amgfnQxyl/AAAAAAAAMLS8/7dCPoCRa3fo/s400/thrapsalo-gemisto6.JPG

Mindent 6sszekavarok, szépen megtdltdm a tintahalakat. A képen latszik, hogy olyan sok toltelék lett, hogy egy paradicsomot is megtoltéttem, majd ami
maradt a tepsibe tettem. Felontéttem olajjal, picike vizzel és 180 fokon kisitoéttem. Nagyon finom lett.

http://3.bp.blogspot.com/-TJihSnZYdNM/T7aoFwL02bl/AAAAAAAAMLG/ LWEpdI72zU/s400/thrapsalo-gemisto9.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-nrgWtBg944Y/T7amKPJEgLI/AAAAAAAAMLEK/sKa3ekrMwQY/s400/thrapsalo-gemisto10.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-bosx602Num8/T7amKG2eNNI/AAAAAAAAMLo/KbBGr4rXZ-1/s400/thrapsalo-gemisto11.JPG


http://4.bp.blogspot.com/-LXFAwAVnChg/T8sTh1mwYII/AAAAAAAAMoc/cBP25-wZ8HQ/s400/garnela1.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-rNXAh0c1EKs/T8sTh57Tt5I/AAAAAAAAMog/F3yx7zRqw1g/s400/garnela2.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-bosx6o2Num8/T7amKG2eNNI/AAAAAAAAMLo/KbBGr4rXZ-I/s200/thrapsalo-gemisto11.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-BwEQbuIgYBw/T7amHtB-rGI/AAAAAAAAMLc/dDIw10y-fjg/s400/thrapsalo-gemisto1.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-bNjyagrWzgM/T7amLNmGjWI/AAAAAAAAMLs/IT8WkKNY3Pc/s400/thrapsalo-gemisto2.JPG
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Ravani (Szirupos daras kevert)
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Ezt a siteményt készitettem Tiszta Hétf?re és ugyan nem bojtds, de finom:) hasonlé a szirupos joghurtos siiteményhez, de ezt blzadarabél készitik és
sokkal kdnnyebb a tésztaja mint a lisztes valtozatnak. Raadasul nem nehéz elkésziteni, s?t.

Az el?irt mennyiségeken annyit valtoztattam, hogy dupla adag citromreszeléket tettem bele, rAadasul egy nemrég frissen lereszelt narancsnak a héjabél
is egy nagy leveskanalnyit. A receptben hasznalt csészeadag nalam 200 ml volt, egy nagy teascsésze. A dardbdl (simigdali/semolina) nalunk lehet
I(ijgzr;/:\zgfgy finom valtozatot kapni, én most a finomra daralt valtozattal készitettem, mert az volt itthon. Ez annyira finomra van daralva, hogy szinte mar
Hozzavalok:

4 tojas

2 csésze dara

1 csésze finomliszt

1 csésze joghurt (kicsdpdgtetett!)

1 1/2 kiskanal siit?por (nyugodtan mehet bele 2 kiskanalnyi)

1 mokkaskanalnyi vaniliapor

1 csésze étolaj (nem oliva)

1 csésze cukor

narancs és citromreszelék

Szirup:

4 pohar cukor (250 ml-s pohar)

31/2 pohar viz

3 citromhéj-szelet
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A tojasokat a cukorral a mixerben habosra keverem, majd fokozatosan minden mast hozzajuk adok, a lassu keverésre véve a gépet. Mikor kész,
beledntdém egy kiolajozott tepsibe, az enyém 30x22 cm-s. 180 fokon kb 45 percet siitdém a kdzéps? racson, addig, amig a beleszurt két?t?re vagy éles

késre semmi nem ragad.

Id?kdzben a szirupnak valdkat 5 percig f?zém. Mikor kiveszem a sliteményt lassanként adagolva, egy mer?kandllal raéntém a szirupot és hagyom
teljesen kih?Ini. Kih?lés utan letakarva kell tartani, mert a fels? része kiszaradhat.

http://2.bp.blogspot.com/-0EoVbzlki7c/T1UPzoFVODI/AAAAAAAALVE/FJuChY8VKA8/s400/ravani3.JPG Kokkinisto

Hozzéavalok:

kg marhahus

aprdéra vagott vordshagyma

gerezd zuzott fokhagyma

hamozott paradicsom felkockazva

tk. slritett paradicsom, dissolved into a teacup of water
100ml oliva olaj

1 pohér vdrdsbor

1 fahéj rud

1-2 egész szegf?szeg vagy egy csipet dardlt
1 csipet cukor

400g spagetti

sé és frissen dardlt paprika

reszelt sajt (kefalotyri) a talalashoz

s NN e

Elkészités:

- 0 prepare the reddened Greek beef stew, start by cutting the beef into pieces, approx. 100g/ 3.5 ounces each one. Wash thoroughly the beef and wipe
with some paper towel. It is important to dry the meat well, in order to be nicely browned.

- Heat a large, deep pot to high heat. After the pan is heated, pour in the oil along with the beef. Brown the pieces of beef on one side, without stirring
and then brown them on the other side. Try not to overcrowd the bottom of the pan. Browning the beef is very important, when cooking a Greek beef
stew, as it helps the meat remain juicy and tender.

- Use a slotted spoon to remove the pieces of meat from the pot and place them on a plate.

- To prepare the sauce for the Greek beef stew, add into the pot the chopped onions and turn the heat down. Sauté for 3 minutes, until softened. Stir in
the garlic and saute for 1 more minute. Pour in the red wine, turn the heat up and cook for 2 minutes, until it evaporates. Add the chopped tomatoes, the
tomato paste (dissolved in a teacup of warm water), the cinnamon stick, the cloves, a pinch of sugar and salt and pepper.

- As soon as the sauce comes to the boil, add the beef and enough hot water to cover the 2/3 of the meat. When the sauce starts to bubble a lot, turn
the heat down and half-cover with the lid (the sauce still has to bubble a little bit). Cook to medium-low heat, for about 1 1/2 hour, until the meat is tender
and the sauce thickens, stirring occasionally.

- If the meat is tender and cooked, but the sauce is not thick enough, remove the pieces of meat with a slotted spoon and boil the sauce alone to high
heat, until it thickens. On the other hand, if the sauce becomes thick, before the meat is done, then add some warm water.
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- When done, boil the spaghetti into another pot, according to package instructions; drain and place in the pot, along with the sauce and the meat. Stir
with a wooden spoon.

- Serve the Greek beef stew with a drizzle of olive oil, sprinkle some grated cheese and enjoy over a glass of red wine.
Grizi recept: Paradicsomos barany (arnaki kokinisztd)

-1, 5 kg barany lapoca vagy vesepecsenye

- 3 ek. olivaolaj

-1 hagyma

- 5-6 paradicsom

- fahéj

- cukor

- 80

- bors

A hust feldaraboljuk, olajon megpiritjuk az apréra vagott hagymaval, majd hozzaadjuk a meghamozott, feldarabolt paradicsomot, egy csipet cukrot,
fahéjat, sot és borsot. Kevés vizet ontiink ala és kb 1.5 6ran at fed? alatt kozepes langon f?zzlk. Makarénival, rizzsel vagy hasabbal talaljuk.

Kati néni recepr

- 50 dkg marhafelsal
- olivaolaj

- 1 nagy véréshagyma
- paradicsomkonzerv
-1 ek liszt

- 2kk cukor

- oregano

- bazsalikom

- fehérbors

- s6

- 6 krumpli

A hagymat apréra vagjuk, és az olivaolajon megfonnyasztjuk. Ebbe 6ntjik a paradicsomkonzervet és 1 kandl lisztet. Ebbe johet a marhafelsal,
4x4cm-es-re 6sszedarabolva. Megf?szerezzik és megf?zziik. Az utolso negyed 6raban rakjuk mellé a krumplit, hogy egy(tt f?jon.
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