(PISTA MESTER SZAKÁCSKÖNYVE(

[image: image1.wmf]
[image: image2.wmf]PISTA 

MESTER

SZAKÁCSKÖNYVE
Használati utasítás a könyv (szerzője) megértéséhez

· Szeretem a hasamat!

· [image: image3.wmf]Meg is látszik (
· Kevés kézi munka és idő, inkább dolgozzanak a gépek!
· [image: image4.wmf]Zepter technológia nem Zepter edényben is

· Az ételek egy része a fagyasztónak készül.

· A húsok mérete gyakran „kínai” kocka, 2x2x2 cm.

· Az adagok nem négy személyre készülnek. Többre.

· A vaj nem mindig vaj, hanem Linco és rokonai is lehet.

· A mártásokat kézimixerrel mindig kisimítom.
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Péter csemegéje (jobban szereti, mint a horgászbotot)
Hozzávalók: hús, fűszerek, vaj, tejföl, liszt, spagetti v. makaróni.

Egy kilogramm húst (csirke darabolva, tyúk csont nélkül kis kockára vágva, sertés, marha tetszőleges formában), két evőkanál mustárral, mokkáskanál borssal, köménymaggal, majoránnával és kávéskanálnyi sóval fedő alatt, vagy kuktában kis lángon puhára párolunk, és a levére nagyon vigyázunk.

Míg párolódik, két evőkanál lisztből vajon egy fehérrántást készítünk, hagyjuk lehűlni. Majd, amikor a hús megpuhult a levével felöntjük a fehérrántást, hozzáadunk egy tejfölt és felfőzzük. Ha szükséges hígítjuk, persze inkább húslevessel, mint vízzel. Utána az egészet egybe rottyantjuk, spagettivel, vagy makarónival tálaljuk.

Másnap még finomabb!

„Satovallon” szelet (a polgárok emlékére)
Hozzávalók: nyolc darab szép sertésszelet, vaj zsír, hagyma, liszt, fűszerek

Két szép fej hagymát karikára vágunk, 8dkg zsíron és 8dkg vajon lesütjük sárgára. Beletesszük a szelet húsokat, meghintjük sóval, mokkáskanálnyi majoránnával, gyömbérrel és egy csipetnyi köménymaggal, csípős paprikával, fehérborssal. Fedő alatt puhára pároljuk. A szelet húsokat kiszedjük a levét hideg vízben előáztatott keményítővel, vagy liszttel, és még egy pici őrölt gyömbérrel behabarjuk.

Róseibnivel tálaljuk. 

Baba.

Májas szelet ( a máj fűszer)
Hozzávalók: sertéshús, máj, hagyma, fűszerek

A szelet húsokat ( 80 dkg ) forró edénybe tesszük (a Zeptert négy, más edényt két percig előmelegítjük), majd kicsire vesszük a gázt és lefedjük. Hozzáadunk egy evőkanálnyi vajat, egy fej apróra vágott hagymát, mokkáskanálnyi majoránnát, csipetnyi szerecsendió-virágot. Az előzőekhez hasonlóan behabarni, majd az apró csíkokra vágott májjal (15-20 dkg) még 15 percig főzni

Rizzsel tálaljuk. Savanyú uborkával. 

Mindenki ízlése szerint szed a májból, húsból.

Mustáros tarja (egyszerű, de nagyszerű)

Hozzávalók: sok vékony szelet tarja, mustár, só, bors
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Reggel, vagy előző nap a vékonyra kivert szeleteket bekenjük a só, bors, mustár keverékével, és állni hagyjuk. Ebéd előtt egy órával forró zsírban hirtelen kisütjük. Egy perc egyik oldala, egy perc a másik. Tovább nem, mert megkeményedik. Majd forró helyre tesszük egy órára (pl. forró leves, vagy pörkölt fölé egy zárt edényben, esetleg Tupper, vagy a mellékelt kép), ahol tovább puhul. Tört krumplival és savanyú uborkával tálaljuk.

Zeusz szerint jobb, mint az ambrózia.

Jubileum GP (finom és férfias)

Hozzávalók: nyolc szelet sertéshús, fűszerek

A hússzeleteket előző nap babérlevéllel, gyömbérrel és Snack keverékkel bepácoljuk. Tiszta zsírban lepirítjuk, amibe két mokkáskanál köménymagot és egy mokkáskanál gyömbért teszünk, valamint egy húsleveskockát. Mustáros habarással állítjuk be a szaftját. Köret róseibni savanyú uborkával, vagy tört krumpli édes párolt káposztával.

Csorog a nyálam, ha rá gondolok.

Alba Regia (Bangula, a barátom ott lakik)
Hozzávalók: 6-8 szelet csontos karaj, hagyma, fokhagyma, füstölt szalonna, Linco, fűszerek, borsó, gomba

A karaj szeleteket finoman kiverni és lisztben megforgatni. 5dkg füstölt szalonnát finom szeletekre vágjuk, kisütjük. A húsokat mindkét oldalukon megpirítjuk kissé, hozzáadunk két fej karikára vágott hagymát, négy cikk fokhagymát, egy evőkanál vajat, egy mokkáskanál fehérborsot és flekken keveréket, majd kevés vegetás vízzel felöntjük, pároljuk. 30 dkg borsót, 20 dkg gombát megpárolunk (pl. a fenti ábra szerint). Párolt rizzsel, barack befőttel tálaljuk. Ihaj!
Hamburger (ez ehető is!)

Hozzávalók: fejenként 10 dkg fiatal marha színhús, 0,5 gramm fokhagyma, 2 gramm vöröshagyma, szerecsendió, só, bors (tojás nem kell)

A húst kétszer átdaráljuk finom darálón. Az igen finomra vágott hagymákat leheletnyi olajon megdinszteljük, az olajat leöntjük. A húst a fűszerekkel, hagymával, sóval összegyúrjuk, kicsit pihentetjük, amíg az egyebeket hozzákészítjük (zsemle, hagyma, saláta, kinek mi tetszik). Olajos húsvágó deszkán egy centis lapos „fasírtokat” készítünk, és kétszer két perc alatt forró olajon megsütjük. Tetszés szerinti körettel tálalja mindenki magának.

Legyen tartalék, mert mindenki akar még egyet!

Rakott hús (hamis disznósajt)

Hozzávalók: két csülök, nyelv, szív, hagyma, fokhagyma, só, bors, pirospaprika

Két kevéssé zsíros csülköt, nyelvet, szívet apróra vágunk. Beleteszünk két fej finomra vágott fokhagymát, valamint egy egészben hagyott vöröshagymát ( ezt később kivesszük), és sóval, borssal egy jénaiban jó puhára pároljuk. Mikor kész belekeverjük a pirospaprikát és még egy kevés borsot, és folpackkal bélelt őzgerincformába tesszük. Hidegen ketchuppal, puha kenyérrel adjuk.

Másoknak is hagyjunk belőle!

Csirkemell fehér rántással (pillekönnyű étel)

Hozzávalók: félbevágott csirkemellek, hagyma, fokhagyma, vaj, fűszerek

A csirkemelleket vajon egy fej finomra vágott hagymával, fél fej fokhagymával, majoránnával, sóval, szerecsendió virággal puhára pároljuk. Fehér rántással besűrítjük, pici majonézzel vadítjuk. Rizzsel, kompóttal tálaljuk.

Folyékony kenyeret adjunk utána. A gyereknek is (.

Variációk párolt rizsre (magában is fogyasztható)
Forró zsírban pirítjuk, míg sárgulni kezd. 1,6-szoros ízesítetett, színesített, forró vízzel felöntjük és igen kis lángon 15 percig pároljuk, majd 10 percig pihentetjük. Ízesítők: húsleves (marha, tyúk) kocka, vegeta, só, vegeta és curry, gyömbér. Színesítők: kurkuma, curry. Bővítők: gomba, borsó, sárgarépa, máj.

Shakespeare (ahogy tetszik)

Hozzávalók: szalonna, zöldség

Diónyi, csíkokra vágott, füstölt szalonnát lesütünk. 50 dkg,  kis kockára vágott krumplit és ugyanannyi fagyasztott borsót (vagy vegyes zöldséget) puhára párolunk (ez Zepterben az igazi), ha kész egy kis majonézzel ízesítjük. Só nincs, legfeljebb valamilyen fűszer!

Lényegében diétás.

Borjúpörkölt (a la’ Pityu)

Hozzávalók: inas borjúhús, hagyma, fokhagyma, fűszerek

Előmelegített lábasba beleteszünk egy kilogramm (lehet több is) apróra vágott borjúhúst és lefedjük, a gázt ezután a legkisebbre állítjuk. Két jó fej vöröshagymát kockára vágunk, hozzáadunk 4 cikk felvágott fokhagymát és mindenféle paprikát (csemege, csípős, magyaros- és grillkeverék, zöldpaprika zúzva), valamint gyömbért, fehérborsot, csipetnyi curryt, és az egészet a hússal összekeverjük. Lefedve soká pároljuk. A végén tehetünk bele egy kis paradicsomfélét (nyers, fagyasztott püré, ketchup módjával, vagy lecsópürét), majd picit besűrítjük hideg vízben áztatott liszttel, vagy keményítővel.

Az évszázad pörköltje.

Lecsópüré (mindenre jó)

Hozzávalók: félpiros és piros paprika, csípős paprika, paradicsom, olaj

A paprikát, paradicsomot lecsó méretre vágjuk, kevés olajjal, só nélkül megfőzzük, és kézi mixerrel pürévé zúzzuk. Tejfölös poharakban lefagyasztjuk.

Ennek édesebb változata, ha a paprikát és a paradicsomot fagyasztjuk le, és abból készítjük később a pürét.

Általában a végén adjuk a pörköltfélékhez, különben nehezen puhul a hús.

Lecsósmell (szeretem a mellehusit()

A kockára vágott melle húst két kanál olajon lesütni, fehérborssal, feketeborssal megszórni, párolni. Két deci lecsópürével összerottyantani. Rizzsel tálaljuk.

Amilyen egyszerű, olyan nagyszerű.

Gorbi-mell (letűnt a goszpodár)
Hozzávalók: 1,5 kg mellehúsa, 30 dkg gépsonka, 30 dkg savanyú uborka, 1dl olaj, 0,5dl tejszín, 1dl tokaji bor,1 fej hagyma, mustár, ketchup, fehérbors, só

A hagymát az olajon aranysárgára pirítjuk. Beletesszük a ceruzányi csíkokra vágott húst, és továbbsütjük. Ha félig kész beletesszük a csíkokra vágott sonkát, uborkát, sót, borsot, mustárt, és puhára pároljuk. Ha kész a tejszínnel, a borral és a ketchuppal összefőzzük. Gombás rizs vagy burgonyakrokett illik hozzá.

Királyi eledel.

Vadas (pácolás nélkül!)

Hozzávalók: inas marha, őz, vagy szarvashús, zsír, petrezselyem, sárgarépa, babérlevél, bors, mustár, tejföl, liszt, paradicsomlé, vagy püré, hagyma, fokhagyma, cukor, só

Egy nagy fej hagymát és vagy öt cikk fokhagymát megdinsztelünk, beletesszük a besózott kb. nyolc dekás darabokra vágott húst, megborsozzuk, teszünk rá vagy tíz darab babérlevelet, és  némi vízzel felöntjük. Kis lángon puhítjuk, majd a felénél beleteszünk 15 dkg felkarikázott sárgarépát, 5 dkg  petrezselymet, és az egészet puhára pároljuk. Ha kész kiszedjük a húst, a babérlevelet mind kidobjuk (én le szoktam nyalogatni (), teszünk a szaftjába egy kávéskanál mustárt, 3dl paradicsomlét ( vagy ennek megfelelő pürét), 1 dl tejfölt, egy púpozott evőkanál lisztet , kevés cukrot (karamell lé még jobb), és összefőzzük, majd kézi mixerrel simára mixeljük. Zsemlegombóccal, vagy makarónival, spagettivel adjuk.

Kinyaljuk a tányért, ha nincs közönség!

Henteskrumpli (number one)

Hozzávalók: két kg krumpli, 5 dkg füstölt szalonna, 25- 30 dkg füstölt főtt hús, vagy mindenféle vegyes hentesáru, (parizertől, gyulai kolbászig bármi), pizzakeverék, vagy hasonló (oregano, bors, bazsalikom, tárkony, zsálya)

A szalonnát vékony szeletkékre vágjuk, és kissé megsütjük. Rátesszük az apróra  vágott füstölt húst, vagy vegyes hentesárut, kicsit kavargatjuk, majd  rátesszük a karikára vágott burgonyát, befűszerezzük, felkavarjuk, fedő alatt 40 percig pároljuk. Cékla illik hozzá legjobban.

Ebből kutya, macska még nem evett, de nem is fog!

Töltelék (felhasználása lejjebb)

Hozzávalók: 5 dkg füstölt szalonna, nyolc főtt és két nyers tojás, tíz-tizenöt dkg nyers hús, egy-két dkg piros hentesáru, só, bors

A szalonnát fél centis kockákra vágjuk (a bőrét is), és egy kicsit megsütjük. Hozzáadjuk a centis darabokra vágott húst és az igen apróra vágott pirosas hentesárut, és két-három percig dinszteljük. Félretesszük addig, amíg a tojásokat megpucoljuk és tojásszeletelővel hosszában, keresztben felvágjuk. Összekeverjük az egészet két nyers tojással, sózzuk, borsozzuk, betöltjük.

Ez tartalmas és jóízű töltelék. Kész koleszterinbomba, de az a jó!

Dagadó (hideg fogyasztásra)

Hozzávalók: egy szép dagadó, két fej fokhagyma, 20 dkg zsír, töltelék, kávéskanál mustár, méz és ketchup, só

A dagadót szépen felszedjük, a széléről a felesleges húst a töltelékhez felvagdaljuk, kívül-belül megsózzuk. A fenti tölteléket betöltjük, bevarrjuk, majd fokhagymás zsíron puhára pároljuk. Ha puha azonnal forró sütőbe tesszük, mustáros, ketchupos mézzel (!) bekenjük, kissé megpirítjuk, kenegetjük. Folpackba csavarva, hűtőben tároljuk. Tejfölös, majonézes krumplisaláta való hozzá.

Karácsony és Húsvét nincs nélküle.
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Töltött aszpik (guszta, olcsó, laktató)

Hozzávalók: 25gramm étkezési zselatin, két marhahúsleves-kocka, 0,5 l víz, esetleg kevés kurkuma színezőnek és a fenti töltelék  ¾  része

Hideg vízben feloldjuk a zselatint és a leveskockákat, és felforraljuk. Hagyjuk hűlni. Egy őzgerincformát folpackkal kibélelünk, ¾ részig pakoljuk töltelékkel, és 30 percig sütjük. Lehűtjük hidegre. Az őzgerincformát újra kibéleljük, és a tölteléket belerakjuk, majd ráöntjük az aszpik 2/3-át. A megsült töltelék úszni fog az aszpikon. Amikor megkötött, ráöntjük a maradék 1/3 részt. Ezt is tejfölös, majonézes krumplisalátával kínáljuk. 

Nyelves comb (vagy combos nyelv)
Hozzávalók:10 darab szép szelet sertéscomb, egy füstölt, főtt nyelv, 1db füstölt húsleveskocka, hagyma, fokhagyma, fehérbors, gyömbér

A szeleteket 4 percig előmelegített lábasba tesszük, hogy leragadjon. Egy fej karikára vágott hagymát kicsit lesütünk, és a húshoz tesszük. A  vékonyra vágott nyelvet, öt cikk fokhagymát, egy mokkáskanál fehérborsot, ugyanannyi gyömbért és a leveskockát hozzáadjuk és 3dl vízzel felöntjük, puhára pároljuk. A végén egy kis gyömbéres liszttel besűrítjük. Rizs, krumplipüré, vagy róseibni egyaránt jó hozzá.

Finom2!

Paradicsomos hal (nosztalgia konzerv)
Hozzávalók: 40 dkg tonhal, lecsópüré (lásd feljebb), hagyma

A tonhal szeleteket besózni, vagy sós vízben kiolvasztani. Egy fej apróra vágott hagymát kevéske olajon megdinszteljük. Beletesszük a halat és 2dl kissé csípős lecsópürét. Húsz percig pároljuk. Melegen rizzsel, hidegen puha kenyérrel fogyasztjuk.

Nagyon könnyű elkészíteni is, enni is, emészteni is.

Csirkekocsonya (nyári kocsonya)
Hozzávalók: félbevágott mellek, vagy szárnyak, vagy kettévágott combok, zselatin, tyúkhúsleves kocka, majoránna, hagyma, vaj

A finomra vágott hagymát vajon megdinszteljük, beletesszük a csirkedarabokat, meghintjük majoránnával, és puhára pároljuk, a végén felöntjük a következő lével: egy liter hideg víz, 50g zselatin, két leveskocka. Összefőzzük kb. 15 percig. A húst tányérokra szedjük, a kocsonyát rászűrjük, lehűtjük.

Igazi citrom igazi levével az igazi!

� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���





Ennek lényege: Párolás ugyanúgy fedő alatt a lehető legkisebb gázon történik, persze az edény alja vastag, jó hővezető, rozsdamentes edény. Sütés szintén Zepter módszerrel: forró edénybe tenni a húst, ami először leragad, majd leválik. Semmi zsír, semmi víz, leheletnyi só (fűszersó). Utána a hagyma, fokhagyma,fűszerek.





     Mártikának szeretettel:


Ebben a szakácskönyvben csak ehető ételek vannak, aki  mást csinál belőle, lelke rajta


yela_
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