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Miért készitsiink szendvicskrémet?

B B B B | : v /

——

Mert a hazilag készitett szendvicskrémek olcsok.

Az ujdonsag élményét hozzak a készen vasarolt kenyérrevaldk
kozott.

Uj izeket varazsolnak a reggelihez, a tizéraihoz, az
uzsonnahoz vagy a kénnyd vacsorahoz.

Gyorsak, egyszerlek, a kezd6 haziasszonyok is el tudjak
késziteni.

Tudjuk mit eszunk.

Partykra és ajandékba is kivalo meglepetés egy szép
uvegben.
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Tojaskrém \ ’
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Hozzavalok:

= 5dbtojas—kb. 150 Ft

= 1 db natudr sajtkrém —kb. 230 Ft

= 2-3 evGkanal szobahémérsékletl
vaj (5 dkg) — kb. 150 Ft

* 1 kandl mustar —kb. 20 Ft

» 50, bors izlés szerint, ha a gyerekek
szeretik Uj hagymaval is dusithato —
kb. 40 Ft

Osszesen: kb. 590 Ft-ba keriil, 5-6 f§
részére

Elkészitése:
= Atojasokat 10 perc alatt keményre f6zziik és megpucoljuk.
* Langyosan a tojasok a tojas nyomon, mindkét iranybdl atnyomjuk, majd villaval
Osszetorjlk, natlr krémsajttal és a vajjal kikeverijlik.
= Mustarral, séval, borssal izesitjlk.
= [zlés szerint j hagymaval dusithatjuk.

A krémet a kenyérre kenjik, kedviink szerint diszitjlik

Elkészitési id6: 20 perc
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Sargarépds szendvicskrém ‘“
garep Pénzigyi
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Hozzavalok:

= 220 gsargarépa —kb. 50 Ft

= 200 gturd —kb. 250 Ft

= 1 narancs leve —kb. 70 Ft

= 1 kandl méz—kb. 50 Ft

= 6 ev6kandl gyimolcsos muzli — kb.
30 Ft

= 56

Osszesen: kb. 450 Ft-ba keriil, 5-6 f6
részére.

Elkészitése:

e Asargarépat megtisztitjuk, és finom reszel6n lereszeljik.

e A tUrdt a narancslével és a mézzel elkeverjik.

o Belekeverjik a lereszelt sargarépat és gylimolcsos mizlit. (Muzli helyett készitheted
2-2 kanadl buzacsiraval, zabpehellyel és mazsolaval is.)

e Sdval izesitjuk és végll tiszta és szaraz Gvegben a hitdbe rakjuk.

Elkészitési id6: 30 perc

A h(it6ben, kb. 4-5 napig elall.
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Burgonyas szendvicskrém ‘l

Péenzigyi
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Hozzavalodk:

= 300 gramm burgonya — kb. 50 Ft
» 2 szall Gjhagyma — kb. 50 Ft

= 150 gramm tejfol — kb. 140 Ft

= 2 kandl oliva olaj — kb. 60 Ft

= 5o, bors

Osszesen: kb. 300 Ft, minimum 6 adagnak elegendé.
Elkészitése:
= A burgonyat meghamozva, felkockazva sos vizben puhdara f6zziik. Leszdrjik, villaval
szétnyomkodjuk és hlni hagyjuk.
= Az Uj hagymat karikara vagjuk, akar a zold szaraval egyitt (én a z6ld részét mar
korabban felhasznaltam, igy az a képen nem latszddik). A oliva olajat a tejfollel és
Ujhagymaval elkeverjik, majd a burgonyat is hozzaadjuk és jol 6sszekeverjlk.
= Soéval, borssal izesitjlik, szaraz livegbe toltjik, és a hlit6be rakjuk kih(lni.

Elkészitési id6: 30 perc

A h(it6ben kb. 5 napig eldll, ha valami csoda folytdn nem fogyna el hamarabb.
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Paprikas padlizsankrém

Osszesen: kb. 1.030 Ft

Elkészitése:

iy
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Hozzavalok:

2 db padlizsan (nagyobb) — kb. 400
Ft

2 db paprika (lehetGleg piros
és/vagy sarga legyen, kaliforniai
vagy az itthon ismert kapia) — kb.
400 Ft

4 ev6kanal oliva olaj — kb. 100 Ft

2 gerezd fokhagyma—kb. 10 Ft

1/2 citrom reszelt héja és leve — kb.
70 Ft

1 ev6kanal koriander— kb. 50 Ft
(Végs6 esetben helyettesithetd,
petrezselyemmel vagy zellerrel is.)
izlés szerint: pirospaprika, bors, sé

o As(t6t 190- 200 fokra elémelegitjik. A padlizsanok és a paprikdk héjat, minden
oldalrél megszurkaljuk és 1 ev6kanal olivaolajjal bekenjik. Tepsibe rakjuk és 45 -50
percig sutjik, amig a héja barnulni kezd és a paprika 6sszeesik.

¢ Utdna 15 percig htilni hagyjuk. (Tiszta nedves konyharuha alatt vagy
mUanyagzacskdéban.) Nagyon fontos, amig hil a paprika kifolyt finom levét tunkold ki

fehér kenyérrel! Egyszerlen fenséges.

¢ A padlizsanokat hosszaba félbevagjuk, husat kikanalazzuk és durvara vagjuk. A
paprika magjait és ha sziikséges az ereit eltavolitjuk, a husukat durvara apritjuk.
(Elképzelhetd, hogy a paprika héja magatdl levalik, akkor azt is tavolitsuk el.)

¢ A maradék olivaolajat egy serpeny6ben felforrdsitjuk, majd a padlizsant és a paprikat
5 percig piritjuk, végul a fokhagymat is hozzaadjuk és még 1/2 — 1 percig piritjuk.

e Huzd le a tlizr6l, keverd bele, a citrom reszelt héjat és levét, a koriandert, izesitsd

izlés szerint még pirospaprikaval, séval és borssal.

Elkészitési ids (slités és hitési id6 nélkil): kb. 20 perc

Melegen vagy hidegen is talalhatod, fehér kenyeret vagy piritdst javaslok hozza.

Készitette: Fa Kinga Pénziigyi Orangyal

http://penzugyiterkep.hu/konyhapenz/virtuoz kepzo/



http://penzugyiterkep.hu/konyhapenz/virtuoz_kepzo/

YVi

y L ;.J_.:' y

Csirkemajas szendvicskrém
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Hozzavalok:

= 250 g csirkemdj kb. 225 Ft

= 1hagymakb. 10 Ft

» 125 gvaj—kb. 200 Ft

*  babérlevél

* bordkabogyd (kicsit dragdbb
fliszer, de csak kevés kell beléle)

= 56

= bors

= kakukkfd

Osszesen: kb. 475 Ft keriil, kb. 5-6 fére

elegendé. i o
» reszelt citromhéj — flszerek
osszesen kb. 40 Ft
Elkészitése:

= A csirkemajat megmossuk, hartydkat eltavolitjuk.

= Hagymat megtisztitjuk és felkockazzuk.

= 2 kandl vajat serpenyGben felolvasztunk, rajta a hagymakockat megparoljuk.
Hozzdadjuk a majat, babérlevelet, 6sszetort bordkabogydt. A majat minden oldalrél
3-5 percig sttjuk, soval, borssal, kakukkflvel fliszerezziik és h(ilni hagyjuk.

= A babérlevelet kivessziik, a majat a puha vajjal pépesitjik, belekeverjik a
citromhéjat, séval, borssal izesitjiik. Osszetdérheted villaval, vagy akar erésebb
botmixerrel is. Els6 esetben a képen lathato rusztikusabb krémet kapsz, mig a
masodik esetben, egy szép simat. Nalam hangulat és eszkozfligg6, hogy éppen
melyiket valasztom.

= Tisztdra mosott szdraz livegekbe toltjik, és a h(itében lehdtjlk.

Elkészitési idG: kb. 25 perc

H(it6ben tarolhaté: kb. 3 nap.
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Bevasarlo listak

Tojaskrém Sargarépas szendvicskrém
= 220 gsargarépa—kb. 50 Ft
= 200 gturd —kb. 250 Ft

- 5 db tojas — kb. 150 Ft | |
i = 1 narancs—kb. 70 Ft i

i = 1 db natdr sajtkrém —kb. i
i 230 Ft !
! * 2-3ev6kanal vaj—kb. 150 Ft = 1 kanal méz — kb. 50 Ft

i i » 6 evSkandl gylimodlcsds miizli —

kb. 30 Ft

= 1 kanal mustar —kb. 20 Ft
= sO

= bors

= Ujhagyma—kb. 40 Ft

Burgonyas szendvicskrém

Paprikas padlizsankrém
= 300 g burgonya — kb. 50 Ft
= 2 szall djhagyma — kb. 50 Ft

= 2db padlizsan — kb. 400 Ft i
| = 150 g tejfol — kb. 140 Ft

= 2 db paprika —kb. 400 Ft

= 4 evékanal oliva olaj — kb. = 2 kanal oliva olaj —kb. 60 Ft

100 Ft = SO
=  bors
Ft

= 1/2 citrom—kb. 70 Ft
= 1 ev6kanadl koriander— kb. 50

S e e e e R R
= pirospaprika Nemcsak olcsé és finom

= bors szendvicskrémeket szeretnél

= 36

i = 2 gerezd fokhagyma—kb. 10

késziteni?

___________________________________

Csirkemdjas szendvicskrém

Hanem a konyhapénzedet is
szeretnéd okosan, egyszerlen

i?
= 250 g csirkemdj - kb. 225 Ft beosztani:

= 1 hagyma - kb. 10 Ft
= 125 gvaj—kb. 200 Ft

i i Jelentkezz a Konyhapénz-virtudz
| = babérlevél i

Képzbbe!
= bordkabogyd

= s

= bors

= kakukkfi

= citrom - kb. 40 Ft

Ez lesz életed legjobb befektetése!

http://penzugyiterkep.hu/konyhape

nz/virtuoz kepzo/
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