Hozzavalok: 20 dkg csirkemaj, 5 dkg hlisos szalonna,
1 fej hagyma, 4 ev6kanal hislé, 2 csapott evikanal zsir,
1 tedskanal mustar, s6, bors

1. A felkockézott szalonnat és hagymat egy kevés zsiron
piritsuk meg.
o 2. Adjuk hozza a megmosott, lecsdpogtetett, feldarabolt
: maéjat, slissiik 15 perc alatt készre.
3.Adjuk hozza a huslevet, mustart, fliszerezziik, majd
botmixerrel torjiik dssze.

Tepentss borplimagas

Hozzavalok: 20 dkg borjumaj, 5 dkg libatepertd,
2 csapott evokanal zsir, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma,
1 evOkanal friss, apritott kakukkf(i, 4 evokanal hisleves,
fél citrom lereszelt héja, s6, bors, csapott teaskanal mustér

1. A felkockazott hagymat egy kevés zsiron piritsuk meg.
2. Adjuk hozza a megmosott, lecsépogtetett, feldarabolt
majat, a szeletelt fokhagymat, siissiik 15 perc alatt készre.
3. Adjuk hozza a huslevet, mustart, fliszerezziik, majd
villaval torjiik 6ssze a krémet.
4. A ropogbs tepert6t vagjuk egészen aprora, keverjiik el a
majkrémmel.

Hozzavalok: 20 dkg pecsenyekacsamaj, 1 marék arany mazsola,
5 dkg husos szalonna, 1 fej hagyma, fél érett vilmoskorte,
4 evokanal tejszin, 1 evkanal vaj, s, bors

1. A felkockazott szalonnat és hagymat egy kevés zsiron
piritsuk meg.

2. Adjuk hozza a megmosott, lecsépogtetett, feldarabolt
majat, a hamozott, fekockazott kortét, adjuk hozza a ma-
zsolat és siissiik 15 perc alatt készre.

3. Adjuk hozza a tejszint, s6zzuk, borsozzuk Gjra, ha sziik-
séges, majd botmixerrel piirésitsiik.

Hozzavaldk: 20 dkg libaméj (hizott), 5 dkg friss varganya,
dionyi vaj, 1 kis fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma,
1 evékanal friss, apritott petrezselyem, 4 evékanal tejszin,
s0, bors

1. A felkockazott hagymat a vaj felén dinszteljiik.

2. Adjuk hozzi a feldarabolt gombat, a szeletelt fokhagy-
mat, és a petrezselymet. Paroljuk készre a gombat 5 perc
alatt.

3. A libaméajat mossuk és szaritsuk meg, daraboljuk, majd
a maradék vajon par perc alatt siissiik at.

4. Torjiik 6ssze a majat, keverjilkk habosra a tejszinnel,
majd a varganyat keverjiik el a majkrémmel.
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