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¥ = handful J5— =tablespoon (15ml) g=grams horseradish and apple sauce 3
% = bunch 5,— =teaspoon (5ml) ml = millilitres 125 ml double cream 1 sharp flavoured apple, peeled and grated e
d = clove(s) = egg, medium (53-63q) 3 J5— horseradish relish 1 5 — paprika —_"
a couple of tips Process the cream till soft peaks form. Transfer to a large bowl. Fold in the rest of the ingredients. o)
Cut your ingredients into small pieces before processing. Season with black pepper. Serve with beef or sausage. wn
Chocolate, nuts, and cheese will chop/grind better if thoroughly chilled first. mayonnaise
leek & potato soup We can't make mayonnaise, because of the health hazard from raw eggs. We couldn't find a
150 g leeks 150 g potatoes good recipe using cooked eggs. We tried pasteurisation, but the yolks exploded in the
2 stock cubes 800 ml water microwave.
salt and pepper gribiche
Process the leeks and potatoes for 2 second. Transfer to a large pan. Add the water and stock We like gribiche. It uses hard boiled egg yolks, so it's safe, and you can vary the ingredients to
cubes. Bring to the boil, stirring. Reduce the heat. Cover the pan. Simmer for 20 minutes. make substitutes for mayonnaise, rémoulade, aioli, or tartare sauce.
Remove from the heat. Cool for 30 minutes. Process till smooth. Bring to serving temperature gribiche - basic
(don’t let it boil). Adjust the seasoning. Serve with bread. 2 eggs, hard boiled 2 shallots
For Vichyssoise, add a couple of chives to the leeks and potatoes, add a knob of butter to the 250 ml vegetable oil 2 5 Dijon mustard
pan before heating, cool the soup instead of re-heating it, and whisk in 150ml of cream before 25 ml wine vinegar 1 gherkin
serving it cold. 1 J5— tarragon (2 5 — dried tarragon) 1 J5— parsley (2 5— dried parsley)
spicy pumpkin soup salt and pepper
900 g pumpkin 2 |5 — vegetable oil Crack the hard boiled eggs. Separate the yolks and whites. Roughly chop the whites in a bowl.
2 leeks 2 d garlic Finely chop the gherkin and shallots and add them to the bowl| Process the yolks, mustard,
900 ml chicken/vegetable stock 1 5 — ground ginger vinegar, tarragon, parsley, salt and pepper for 2 seconds. Gradually add the oil (like making
2 |5— single cream/créme fraiche 1 5,— ground coriander mayonnaise). Adjust the seasoning. Fold into the egg white, gherkin, and shallot mixture. Serve
1 W coriander leaves salt and pepper with salads, fish, or chicken. It will keep in the fridge for a week.
Peel, deseed, and cut the pumpkin into chunks. Heat the oil in a pan. Add the leeks, garlic and Change the basic recipe to make substitutes for mayonnaise-type sauces
spices. Stir for 3 minutes. Add the stock and pumpkin. Bring to the boil, stirring. Reduce the heat. To make it firmer, add a third egg yolk. To make it smoother, process the shallots, gherkin, and
Cover the pan. Simmer for 20-30 minutes. Remove from the heat. Stir in the coriander and cream. egg whites.
Cool for 30 minutes. Process till smooth. Bring to serving temperature (don't let it boil). Adjust mayonnaise
the seasoning. Serve with bread. Mayonnaise is egg, acid, and oil, so remove the tarragon, mustard, shallots, and gherkin.
coriander pesto rémoulade
2 coriander leaves 2 d garlic Mayonnaise with mustard, so reinstate the mustard, and maybe one of the shallots.
60 g pine nuts 125 ml olive oil aioli

60 g Parmesan, grated
Process the coriander, garlic, pine nuts and half the oil till smooth. Transfer to a large bowl. Stir in
the Parmesan. Add oil to adjust the consistency: For a dip: thick. For a topping: medium. For
pasta sauce: thin.
sweet and sour sauce

Mayonnaise with garlic, so replace the shallots, gherkin, and mustard with a couple of garlic
cloves.

tartare sauce

Mayonnaise with capers and gherkin, so replace the shallots and mustard with capers
bacon and egg sauce

2 shaIIot.s 2 small piece ginger, peeled Fry a slice of bacon, trim the fat, process to a paste, and fold into the basic gribiche.
1 g garlic 1 J5— soy sauce s

. . . variations
2 5 white wine vinegar 1 5— mustard

The acid can be red wine vinegar, white wine vinegar, cider vinegar, rice wine vinegar, lemon
juice, or lime juice.

The oil can be tasteless (safflower/grapeseed/peanut), to bring out the flavour of the other
ingredients, flavourful, like virgin olive oil or corn oil, or even a flavourless oil with a dash of the

15— tomato purée
Process everything till smooth. Serve with chicken, fish, or as a dip.
black olive and anchovy sauce

125 g pitted black olives 30 g anchovy fillets, drained more expensive oils, like sesame, hazelnut, or walnut.
1%2 15— capers, drained 75 mlolive oil Mustard, tarragon, parsley can be replaced by other herbs/spices.
1 J5— brandy (optional) black pepper The crunchy ingredients, gherkins, shallots, and capers can easily be replaced - there are

Reserve half the oil. Process everything else. Add oil to adjust the consistency: For a tapenade:

A ) . probably 4 different types of onion in your local supermarket, there’s sauerkraut, water
thick. For pasta sauce: thin. Season with black pepper.

chestnuts, and many varieties of peppers and chillies.




> = Hand voll 45— = Essloffel g=Gramm

{7 = Bund 5, — =Teelbffel ml = Milliliter

d = Zehe/Zehen = Ei, mittel (53-63 g)
Einige Tipps
Schneiden Sie lhre Zutaten vor der Verarbeitung in kleine Stiicke. Schokolade, Nlsse und Kase
lassen sich leichter zerhacken/mahlen, wenn sie vorher gut gekiihlt wurden.
Pesto aus Koriander

2 > Korianderblatter 2 g Knoblauchzehen

125 ml Olivendl 60 g geriebener Parmesan
Verriihren Sie Koriander, Knoblauch, Pinienkerne und die Halfte des Ols zu einer cremigen Masse.
Geben Sie dann die Mischung in eine groere Schiissel. Vermischen Sie sie mit dem Parmesan.
Fiigen Sie Ol hinzu, um die Konsistenz anzupassen: Als Dip: dick Als Belag: medium. Als
Pastasauce: diinn.
SuB-saure Sof3e

2 Schalotten 1 Ein kleines Stiick Ingwer, geschalt

1 & Knoblauchzehen

1 5 — Tomatenpiiree
Verriihren Sie alles zu einer cremigen Masse. Servieren Sie die Mischung mit Huhn oder Fisch
bzw. als Dip.
SoBe aus schwarzen Oliven und Sardellen

125 g entsteinte schwarze Oliven 30 g Sardellenfilets, abgetropft

1%» J5— Kapern, abgetropft 75 ml Olivendl

1 45— Weinbrand (nach Belieben) schwarzer Pfeffer
Behalten Sie die Hilfte des Ols zuriick. Verarbeiten Sie alle anderen Zutaten. Fiigen Sie Ol hinzu,
um die Konsistenz anzupassen: Als Tapenade: dick. Als Pastasauce: diinn. Wiirzen Sie die
Mischung mit gemahlenem schwarzem Pfeffer.
SoBe aus Meerettich und Apfel

1 sduerlicher Apfel, geschadlt und gerieben 125 ml Sahne

3 |5— Meerettich-Relish 1 5,— Paprikapulver
Verriihren Sie die Creme, bis sich feine Spitzen bilden. Geben Sie dann die Mischung in eine
groBere Schissel. Heben Sie die Gbrigen Zutaten unter. Wiirzen Sie die Mischung mit gemah-
lenem schwarzem Pfeffer. Die SoBe wird mit Rindfleisch oder Wurst bzw. Wiirstchen serviert.
Lauch- und Kartoffelsuppe

150 g Lauch 150 g Kartoffeln 2 Brahwiirfel

800 ml Wasser Salz und Pfeffer
Verriihren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang. Geben Sie die Masse in eine grof3e Pfanne.
Geben Sie Wasser und Briihwiirfel hinzu. Unter Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die
Hitze. Decken Sie die Pfanne zu. 20 Minuten kdcheln lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der
Herdplatte. Lassen Sie sie 30 Minuten abkihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse.
Auf Serviertemperatur bringen (nicht zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den
Gewdirzen ab. Mit Brot servieren.
Fir Vichyssoise geben Sie etwas Schnittlauch zu Lauch und Kartoffeln, geben eine Butterflocke
in die Pfanne und erhitzen sie; lassen Sie die Suppe abkihlen, statt wieder aufzuwarmen und
schlagen Sie 150 ml Sahne unter und servieren Sie sie kalt.
Wiirzige Kiirbissuppe

60 g Pinienkerne

1 J5— Soyasof3e

2 5 — WeiBweinessig 15— Senf

2 g Knoblauchzehen 900 ml Hihner-/Gemisebriihe 900 g Kirbis
1 W Korianderblatter 2 J5— Sahne/Créme fraiche 2 |5— Pflanzendl
1 5— Gemahlener Ingwer 1 5 — Gemahlener Koriander 2 Lauch
Salz und Pfeffer
4

Den Kiirbis schilen, entkernen und in Stiicke schneiden. Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne.
Geben Sie Lauch, Knoblauch und Gewiirze hinzu. 3 Minuten lang verriihren. Brithe und Kiirbis
hinzugeben. Unter Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze. Decken Sie die Pfanne
zu. 20-30 Minuten kécheln lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Koriander und
Sahne unterrihren. Lassen Sie sie 30 Minuten abkiihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen
Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe
mit den Gewlirzen ab. Mit Brot servieren.
Mayonnaise
Wir diirfen aufgrund der Gesundheitsrisiken durch die rohen Eier keine Mayonnaise herstellen.
Wir konnten kein gutes Rezept finden, bei dem gekochte Eier verwendet werden. Wir
versuchten es mit Pasteurisierung, aber das Eigelb explodierte in der Mikrowelle.
Gribiche
Wir mdégen Gribiche. Dabei wird hartgekochtes Eigelb verwendet, das ist unbedenklich und man
kann die Zutaten variieren, um durch Mayonnaise, Remoulade, Aioli oder Tartatsauce zu ersetzen.
Gribiche- Grundrezept

2 @O Eier, hartgekocht 2 Schalotten

250 ml Pflanzendl 2 5, Dijonsenf

25 ml Weinessig 1 Gurken

1 J5— Estragon (2 5— getrockneter Estragon)  Salz und Pfeffer

1 /5— Petersilie (V2 5— Getrocknete Petersilie)
Schlagen Sie die hartgekochten Eier auf. Trennen Sie Eigelb und Eiwei3. Geben Sie das
zerkleinerte Eiweil3 in eine Schale. Hacken Sie die Gurke und die Schalotten und geben sie in die
Schale. Verriihren Sie Eigelbe, Senf, Essig, Estragon, Petersilie, Salz und Pfeffer 2 Sekunden lang.
Geben Sie die das Ol nach und nach hinzu (wie bei der Herstellung von Mayonnaise). Schmecken
Sie die Suppe mit den Gewiirzen ab. Heben Sie das Eiweil3, die Gurke und die Schalotten-
mischung unter. Passt zu Salat, Fisch oder Hdhnchen. Im Kiihlschrank hélt es sich eine Woche.
Andern Sie das Grundrezept, um durch mayonnaiseartige Saucen zu ersetzen.
Fir eine festere Masse gibt man ein drittes Eigelb hinzu. Firr eine cremigere Masse verriihrt man
die Schalotten, die Gurke und EiweiRe.
Mayonnaise Mayonnaise besteht aus Eiern und Ol, also lassen Sie Estragon, Senf, Schalotten

und Gurke weg.

Remoulade Mayonnaise mit Senf, also Senf hinzugeben und eventuell eine Schalotte.
Aioli Mayonnaise mit Knoblauch, also Schalotten, Gurke und Senf durch einige Knoblauchzehen

ersetzen.
Tartarsauce Mayonnaise mit Kapern und Gurke, also Schalotten und Senf durch Kapern
ersetzen.
Speck-und Braten Sie eine Scheibe Speck an, schneiden den Fettrand ab, stellen eine Paste
Ei-Sauce her und geben sie in die Sauce Gribiche.

Varianten

Die Saure kann Rotweinessig, Weiweinessig, Apfelessig, Reisweinessig, Zitronen- oder
Limettensaft sein.

Das Ol kann geschmacksneutral sein (Disteldl, Traubenkernél, Erdnussél), um das Aroma der
anderen Zutaten hervorzuheben; oder geschmackvoll, wie Olivenél oder Maisol; oder ein
geschmacksneutrales Ol mit einem Tropfen der etwas teureren Ole wie Sesam-, Haselnuss- oder
Walnussél.

Senf, Estragon, Petersilie kdnnen durch andere Krauter/Gewirze ausgetauscht werden.

Die knusprigen Zutaten wie Gurke, Schalotten und Kapern kénnen einfach ausgetauscht
werden - es gibt mit Sicherheit 4 unterschiedliche Zwiebelarten in Ihrem Supermarkt, auBerdem
kann man Sauerkraut, Wasserkastanien und viele Pfeffer- und Chilivarianten nehmen.
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45— = cuillere(s) a soupe
5, — =cuillere(s) a café
= ceuf de taille moyenne (53-63 g)

> = poignée

% = bouquet

g = gousse
quelques conseils
Avant de travailler, coupez les aliments grossiérement.
Le chocolat, les noix, le fromage seront plus faciles a hacher s'ils sont bien froids.
pesto a la coriandre

2 > feuilles de coriandre 60 g de pignons de pin 2 g dhil

125 ml d’huile d'olive 60 g de Parmesan rapé
Travailler le coriandre, I'ail, les pignons et la moitié de I'huile jusqu’a ce que le mélange soit lisse.

g =grammes
ml = millilitres

Mettez dans un bol plus grand. Ajoutez le Parmesan. Ajouter de I'huile pour ajuster la consistance:

Pour une sauce: épaisse. Pour un nappage: moyenne. Pour une sauce pour pates: fine.
sauce aigre douce
15— desauceausoja 2 5 — devinaigre de vin blanc 2 échalotes
1 5, — de moutarde 1 5— de purée de tomate 1 g dall
1 petit morceau de gingembre pelé
Travailler tous les ingrédients jusqu’a obtenir un mélange lisse. Servez avec les poulets, poissons,
ou a l'apéritif.
sauce aux olives noires et aux anchois
125 g d'olives noires dénoyautées
12 |5— de capres, séchés 75 ml d’huile d'olive
1 J5— de cognac (facultatif) poivre noir
Réserver la moitié de I'huile. Travailler tous les autres ingrédients. Ajouter de I'huile pour ajuster
la consistance: Pour une tapenade: épaisse. Pour une sauce pour pates: fine. Assaisonnez avec
du poivre noir.
sauce a la pomme et au raifort
125 ml de créme épaisse 1 pomme acide, épluchée et rapée
3 |5— de condiment au raifort 1 5, — de paprika
Travailler la creme jusqu'a ce qu'elle forme de légéres arétes. Mettez dans un bol plus grand.
Incorporer le reste des ingrédients. Assaisonnez avec du poivre noir. Servez avec du beeuf ou
des saucisses.
soupe de poireaux et pommes de terre
150 g poireaux 150 g pommes de terre
800 ml eau sel et poivre
Traiter les poireaux et les pommes de terre pendant 2 secondes. Transférer dans une grande
casserole. Ajouter I'eau et les cubes de bouillon Amener a ébullition, en mélangeant. Diminuer
le feu. Couvrir la casserole. Laisser mijoter pendant 20 minutes. Retirer du feu. Laisser refroidir
pendant 30 minutes. Travailler jusqu’a obtenir un mélange lisse. Amener a bonne température
pour servir (ne pas laisser bouillir). Ajuster I'assaisonnement. Servir avec du pain.
Pour la vichyssoise, ajouter un peu de ciboulette aux poireaux et aux pommes de terre, ajouter
une noix de beurre dans la poéle avant de la chauffer, laisser refroidir le potage avant de le
réchauffer et fouetter 150 ml de créme avant de le servir frais.
soupe épicée aux potirons

30 g de filets d'anchois, séchés

2 cubes de bouillon

900 g potiron 900 ml bouillon de poule/légumes 2 poireaux
2 |5— huile végétale 1 5— moudre le gingembre 2 g dhail
2 J5— creme fraiche 1 .5— moudre le coriandre sel et poivre

1 feuilles de coriandre
Eplucher le potiron, retirer les pépins et découper en morceaux. Chauffer I'huile dans une poéle.
Ajouter les poireaux, l'ail et les épices. Mélanger pendant 3 minutes. Ajouter le bouillon et le
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potiron. Amener a ébullition, en mélangeant. Diminuer le feu. Couvrir la casserole. Laisser
mijoter pendant 20-30 minutes. Retirer du feu. Mélanger le coriandre et la créme. Laisser
refroidir pendant 30 minutes. Travailler jusqu’a obtenir un mélange lisse. Amener a bonne
température pour servir (ne pas laisser bouillir). Ajuster I'assaisonnement. Servir avec du pain.
mayonnaise
Nous ne pouvons pas faire de la mayonnaise, en raison du risque sanitaire issu des ceufs crus.
Nous n'avons pas pu trouver une bonne recette avec des ceufs cuits. Nous avons essayé la
pasteurisation, mais les jaunes d’ceuf ont explosé dans le four a micro-ondes.
sauce gribiche
Nous aimons la sauce gribiche. Elle utilise des jaunes d’ceufs cuits durs et est donc une recette
sans risque, et vous pouvez varier les ingrédients pour créer des substituts aux sauces comme la
mayonnaise, la rémoulade, |aioli ou la sauce tartare.
sauce gribiche - de base

2 @O ceufs cuits durs 250 ml huile végétale 2 échalotes

25 ml vinaigre de vin 2 5 — Moutarde de Dijon 1 cornichon

1 J5— estragon (2 5— estragon séché) 1 J5— persil (2 5— persil séché)

sel et poivre
Eplucher les ceufs durs. Séparer les jaunes des blancs. Découper grossiérement les blancs dans
un bol. Hacher finement le cornichon et les échalotes et les ajouter au bol. Travailler les jaunes,
la moutarde, le vinaigre, I'estragon, le persil, le sel et le poivre pendant 2 secondes. Ajouter
graduellement I'huile (comme pour I'élaboration d’une mayonnaise). Ajuster I'assaisonnement.
Incorporer le blanc d’ceuf et le mélange de cornichon et échalotes. Servir avec de la salade, du
poisson ou du poulet. Peut étre conservé au frigo pendant une semaine.
Modifier la recette de base pour créer des substituts aux sauces de type mayonnaise.
Pour augmenter la consistance de la sauce, ajouter un troisieme jaune d’ceuf. Pour la rendre plus
lisse, travailler les échalotes, le cornichon et les blancs d'ceuf.
mayonnaise La mayonnaise est faite d'ceuf, d'acide et d’huile. Il faut donc retirer I'estragon,
la moutarde, les échalotes et le cornichon.
Mayonnaise avec de la moutarde. Il faut donc incorporer la moutarde et
éventuellement une des échalotes.
aioli Mayonnaise avec de l'ail. Il faut donc substituer les échalotes, le cornichon et la

moutarde, par deux gousses d‘ail.
sauce tartare  Mayonnaise avec des capres et du cornichon. Il faut donc substituer les
échalotes et la moutarde par des capres.

sauce au bacon Frire une tranche de bacon, retirer la graisse, réduire en pate et incorporer a
et aux ceufs une sauce gribiche de base.
variations
L'acide peut étre du vinaigre de vin rouge, du vinaigre de vin blanc, du vinaigre de cidre, de
I'alcool de riz, du jus de citron ou du jus de lime.
L'huile peut étre insipide (huile de carthame/de pépins de raisins/d’'arachide ) afin de faire
ressortir la saveur des autres ingrédients, ou bien étre savoureuse, comme I'huile d'olive vierge
ou I'huile de mais, ou méme une huile sans gout avec une pointe d’huile plus chére, comme
I'huile de sésame, de noisette ou de noix.
La moutarde, I'estragon et le persil peuvent étre substitués par d’autres épices ou herbes
aromatiques.
Les ingrédients croquants, cornichons, échalotes et capres peuvent étre facilement substitués -
vous trouverez probablement 4 types différents d’'oignons dans votre supermarché local, ainsi
que de la choucroute, des chataignes d’eau et de nombreuses autres variétés de poivrons et
piments.

rémoulade
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> = handenvol 45— =soeplepel/eetlepel g=gram
W = bosje 5, — =theelepel ml = milliliter
d =teen = ei, medium (53-639)

een aantal tips
Snijd de ingrediénten in kleine stukjes voor het hakken/malen.
Chocolade, noten, kaas hakt/maalt met beter als ze voordien goed gekoeld werden.
koriander pesto
2 > korianderblaadjes 609 pijnboompitten 2 g look
60g geraspte parmezaan 125 ml olijfolie
Verwerk de koriander, knoflook, pijnboompitten en de helft van de olie tot het een glad
mengsel is geworden. Plaats dan in een grotere kom. Meng de Parmezaan. Voeg olie toe om de
consistentie aan de passen. Als dipsaus: dik. Als topping: medium. Als pastasaus: dun.
zoetzure saus
2 sjalotten 1 klein stukje gember, gepeld 1 d look
1 J5— sojasaus 2 5 — witte wijnazijn 15— mosterd
1 5— tomatenpuree
Verwerk alles tot een glad mengsel. Opdienen met kip of vis, of als dip.
zwarte olijf en ansjovis saus
1259 gepitte zwarte olijven 1% |5 — kappertjes, uitgelekt 75 ml olijfolie
30g ansjovisfilets, uitgelekt 1 J5— cognac (optioneel) zwarte peper
Bewaar de helft van de olie. Verwerk alle andere ingrediénten. Voeg olie toe om de consistentie
aan de passen. Als tapenade: dik. Als pastasaus: dun. Kruiden met gemalen zwarte peper.
mierikswortel en appelmoes
1 appel met scherpe smaak, gepeld en geraspt 125 ml dubbele room
3 J5— mierikswortel 1 .5 — paprika
Verwerk de room tot deze zachte punten vormt. Plaats dan in een grotere kom. Meng de rest

van de ingrediénten erin. Kruiden met gemalen zwarte peper. Opdienen met rundvlees of worst.

prei & aardappel soep
1509 prei 1509 aardappel
800 ml water zout en peper
Verwerk de prei en aardappel gedurende 2 seconden. Doe het mengsel in een grote pan. Voeg
het water en de bouillonblokjes toe. Breng al roerend aan de kook. Verminder de warmte. Bedek
de pan. Laat 20 minuten koken. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot
een glad mengsel. Breng op de juiste temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak.
Dien op met brood.
Voor Vichyssoise voegt u bieslook toe aan de prei en aardappels, u doet een stukje boter in de
pan voor het verhitten, u laat de soep afkoelen in plaats van deze weer op te warmen en voegt
150 ml room toe voordat u de soep koud opdient.
pittige pompoensoep

2 bouillonblokjes

900g pompoen 2 |5— plantaardige olie 2 prei
15— gemalen gember 900 ml kippen/groentebouillon 2 g look
1 W korianderblaadjes 2 |5— enkele/dubbele room zout en peper

15— gemalen koriander
Schil de pompoen, verwijder de zaadjes en snij in stukken Verwarm de olie in een pan Voeg de
prei, knoflook en kruiden toe. Roer drie minuten. Voeg de bouillon en de pompoen toe. Breng al
roerend aan de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20-30 minuten koken. Haal van
het vuur af. Roer de koriander en de room erdoor. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot
een glad mengsel. Breng op de juiste temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak.
Dien op met brood.

mayonaise
We kunnen geen mayonaise maken, door het gevaar voor de gezondheid door het gebruik van
rauwe eieren. We hebben geen goed recept gevonden met gekookte eieren. We hebben
geprobeerd om de eieren te pasteuriseren, maar ze explodeerden in de magnetron.
gribiche
We houden van gribiche. Hiervoor zijn hardgekookte eigelen nodig, dus dat is veilig, en u kunt
de ingrediénten variéren om vervangers voor mayonaise, remoulade, aioli en tartaarsaus te
maken.
gribiche - basisrecept
2 hardgekookte eieren 2 sjalotten
250 ml plantaardige olie 2 5 sterke mosterd
25 ml wijnazijn 1 augurken
1 J5— dragon (2 5 — gedroogde dragon) zout en peper
1 /5— peterselie (2 5— gedroogde peterselie)
Pel de hardgekookte eieren. Scheid de gelen en het eiwit. Snijd het eiwit ruw in een kom. Snijd
de augurken en sjalotjes fijn en voeg ze toe aan de kom. Verwerk de eigelen, mosterd, azijn,
dragon, peterselie, zout en peper gedurende 2 seconden. Voeg langzaam aan de olie toe (net
als voor een mayonaise). Maak op smaak. Meng dit in het eiwitmengsel. Dien op met salades,
vis of kip. Het is een week in de koelkast houdbaar.
Wijzig het basisrecept om vervangers te maken voor mayonaise-achtige sauzen.
Voeg een derde eigeel toe voor een dikkere saus; Voor een gladdere saus verwerkt u de sjalotjes,
augurken en eiwitten.
mayonaise
Mayonaise bestaat uit ei, azijn en olie, dus u lat de dragon, mosterd, sjalot en augurken weg.
remoulade
Mayonaise met mosterd, dus u voegt de mosterd toe en misschien een sjalotje.
aioli
Mayonaise met knoflook, dus u vervangt de sjalot, augurk en mosterd door een paar teentjes
knoflook.
tartaarsaus
Mayonaise met kappers en augurk, u vervangt de sjalotten en mosterd door kappers;
bacon-ei saus
Bak een plakje bacon, haal het vet eraf, verwerkt tot een pasta en meng met het basis gribiche
recept.
variaties
U kunt rode wijnazijn gebruiken, witte wijnazijn, appelazijn, rijstwijnazijn, citroensap of limesap.
De olie mag smaakloos zijn (saffloer/druivenpitten/pinda) om de smaak van de andere
ingrediénten te versterken, of smaakvol, zoals olijfolie of maisolie, of een smaakloze olie met
een beetje specifieke olie zoals sesam, hazelnoot of walnoot.
Mosterd, dragon, peterselie kunnen vervangen worden door andere kruiden.
De knapperige ingrediénten, augurk, sjalot en kappers kunnen eenvoudig vervangen worden
- er zijn waarschijnlijk wel vier verschillende soorten uien te krijgen in uw supermarkt en eris
waterkers en vele soorten pepers en paprika’s.
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> = manciata 45— = cucchiaio g =grammi
{7 = mazzetto 5,— = cucchiaino di passata ml = millilitri
d = spicchio = uovo, medio (53-63 g)

un paio di consigli

Tagliare gli ingredienti da utilizzare a pezzettini prima di utilizzare la funzione sminuzza e grattugia.

Cioccolato, nocciole e formaggio verranno sminuzzati o macinati meglio se tenuti in fresco.
pesto al coriandolo

2 > foglie di coriandolo 2 & d'aglio 60 g di pinoli

125 ml d'olio di oliva 60 g parmigiano grattugiato
Tritare coriandolo, aglio, pinoli e meta dell'olio fino a dare al composto un aspetto uniforme.
Mettere il contenuto in una bacinella. Mescolarvi il parmigiano. Aggiungere olio per regolarne la
consistenza: Per intingere: denso. Per una salsa: media. Per una salsa per condire la pasta: fluida.
salsa agro dolce

1 /5— di salsa di soia 1 pezzettino di zenzero sbucciato 2 cipolline

1 5— dimostarda 2 5 — d'aceto di vino bianco 1 g d'aglio

1 5,— di passata di pomodoro
Lavorare il tutto fino a dare un aspetto uniforme. Servire con del pollo o del pesce, oppure come
pinzimonio.
salsa di olive nere ed acciughe

125 g di olive nere senza noccioli 30 g di filetti d'acciughe scolati

1% J5— di capperi scolati 75 ml d'olio di oliva

1 J5— di brandy (opzionale) pepe nero
Mettere da parte meta dell’'olio. Lavorare tutti gli altri ingredienti. Aggiungere olio per regolarne
la consistenza: Per una ‘tapenade”: denso. Per una salsa per condire la pasta: fluida. Macinarci
sopra del pepe nero.
salsa di barbaforte e mela

125 ml di panna densa

1 mela di sapore acidulo sbucciata e grattugiata

3 |5— di conserva di barbaforte

1 5 — dipaprika
Lavorare la panna fino a quando non sara ben amalgamata. Mettere il contenuto in una
bacinella. Incorporare il resto degli ingredienti. Macinarci sopra del pepe nero. Servire insieme a
carne di manzo o salsicce.
zuppa di porri e patate

150 g porri 150 g patate

800 mlacqua sale e pepe
Passare i porri e le patate per 2 secondi. Trasferire in una pentola larga. Aggiungere l'acqua e i
dadi. Portare a ebollizione. Abbassare la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per
20 minuti. Togliere dal fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Lavorare fino a raggiungere una
consistenza omogenea. Portare a temperatura adatta a servire (non lasciare bollire). Regolare il
condimento. Servire con del pane.
Per la "Vichyssoise’, aggiungere un paio di spolverate di erba cipollina a porri e patate,
aggiungere una noce di burro in pentola prima di scaldare, raffreddare la zuppa invece di
riscaldarla e incorporare con la frusta 150 ml di panna prima di servirla fredda.
zuppa di zucca speziata

2 dadi per brodo

2 |5 — olio vegetale 900 ml brodo di pollo/vegetale 900 g zucca
15— zenzero 1 { foglie di coriandolo 2 porri
1 5,— coriandolo 2 |5— panna fresca/semi-grassa 2 g d'aglio

sale e pepe
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Togliere la buccia, i semi e tagliare la zucca in grossi pezzi. Scaldare I'olio in una pentola.
Aggiungere i porri, I'aglio e le spezie. Mescolare per 3 minuti. Aggiungere il dado e la zucca.
Portare a ebollizione. Abbassare la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per 20-30
minuti. Togliere dal fuoco. Aggiungere mescolando coriandolo e panna. Raffreddare per 30
minuti. Lavorare fino a raggiungere una consistenza omogenea. Portare a temperatura adatta a
servire (non lasciare bollire). Regolare il condimento. Servire con del pane.
maionese
Non vi proponiamo la maionese a causa dei pericoli per la salute derivanti dalle uova crude. Non
siamo riusciti a trovare una buona ricetta utilizzando uova cotte. Abbiamo provato con la
pastorizzazione, ma i tuorli sono esplosi nel microonde.
‘gribiche’
Ci piace la ‘gribiche’. Per preparare questa salsa ci vogliono tuorli d’'uovo sodi ed & possibile
variare gli ingredienti per sostituire la maionese, la ‘rémoulade’, l'aioli o la salsa tartara.
‘gribiche’ - base

2 uova, sode 250 ml olio vegetale 2 cipolline

1 cetriolo sott'aceto 2 5 — mostarda di Digione 25 ml aceto di vino

1 J5— dragoncello (2 .5— dragoncello secco) sale e pepe

1 J5— prezzemolo (2 5, — prezzemolo secco)
Rompere le uova sode. Separare i tuorli dagli albumi. Tritare in modo grossolano gli albumi in
una ciotola. Tritare il cetriolo sott’olio e gli scalogni e aggiungerli nella ciotola. Lavorare tuorli,
mostarda, aceto, dragoncello, prezzemolo, sale e pepe per 2 secondi. Aggiungere gradualmente
I'olio (come quando si prepara una maionese). Regolare il condimento. Incorporare l'albume, il
cetriolo sott'aceto e lo scalogno. Servire con insalate, pesce o pollo. Si manterra in frigo per una
settimana.
Cambiare la ricetta di base per preparare delle salse simili alla maionese.
Per renderla piu solida, aggiungere un terzo tuorlo d'uovo. Per renderla piu sciolta, lavorare lo
scalogno, il cetriolo sott'olio e gli albumi.

elloDl

maionese La maionese é fatta con uovo, sostanza acida e olio, quindi togliere
dragoncello, mostarda, scalogno e cetriolo sott’aceto.

rémoulade Maionese con mostarda, quindi rimettete la mostarda e magari uno degli
scalogni.

aioli Maionese con aglio, sostituire gli scalogni, il cetriolo sott’aceto e la mostarda
con un paio di spicchi d’aglio.

salsa tartara Maionese con capperi e cetriolo sott'aceto, quindi sostituire gli scalogni e la

mostarda con i capperi.

bacon con salsa Soffriggere una fetta di bacon, tagliare il grasso, lavorare fino a renderlo un
all'uovo impasto morbido e incorporare nella ‘gribiche’ di base.

variazioni

La sostanza acida puo essere aceto di vino rosso o bianco, aceto di sidro, aceto di riso, succo di
limone o succo di limone verde.

L'olio puo essere insipido (cartamo/vinacciolo/arachide), per fare sentire il sapore degli altri
ingredienti, saporito, come I'olio vergine di oliva o |'olio di mais, o un olio insapore con una
goccia degli oli piu costosi, come sesamo, nocciola o noce.

Mostarda, dragoncello, prezzemolo possono essere sostituiti da altre erbe/spezie.

Gli ingredienti freschi, cetrioli sott’aceto, scalogni e capperi possono facilmente essere sostituiti
- ci sono probabilmente 4 diversi tipi di cipolle nel vostro supermarket di zona, crauti, castagne
d'acqua e molte varieta di pepi e chillies.
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> = punado

% = manojo

g =diente
consejos utiles
Corte los ingredients en pequefios trozos antes de cortar/picar. El chocolate, las nueces, el queso
se trituraran/picaran mejor si son cuidadosamente enfriados antes.
pesto de cilantro

2 ¥ hojas de cilantro 60 g de pifones

125 ml aceite de oliva 60 g queso Parmesano rallado
Procese el cilantro, el ajo, los pifiones y la mitad del aceite hasta obtener una consistencia suave.
Péngalo en un bol mayor. Mezcle el queso Parmesano. Afiada aceite para modificar la
consistencia: Para mojar: espesa Para cobertura: media Para salsa para pasta: clara
salsa agridulce

1 /5— de salsa de soja

15— de mostaza

15— de puré de tomate
Procese todos los ingredientes hasta obtener una consistencia homogénea. Servir con pollo o
pescado, o como salsa.
salsa de aceitunas negras y anchoas

125 g aceitunas negras deshuesadas

12 |5— de alcaparras, sin liquido 75 ml aceite de oliva

1 /5— de brandy (opcional) pimienta negra
Reserve la mitad del aceite. Procese todo lo demas. Afada aceite para modificar la consistencia:
Para tapenade: espesa Para salsa para pasta: clara Sazone con pimienta negra fresca molida.
salsa de rdbano picante y manzana

1 manzana de buen sabor, peladay rallada 125 ml de nata doble

3 |5— de pasta de rabano 1 5 — de paprika
Monte la nata. Péngalo en un bol mayor. Incorpore a los demds ingredientes. Sazone con
pimienta negra fresca molida. Servir con carne de ternera o salchichas.
sopa de puerros y patatas

150 g puerros 150 g patatas

800 mlagua sal y pimienta
Procese los puerros y las patatas durante dos segundos Paselos a una cacerola mas grande.
Anada el agua y los cubitos de caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la
cacerola. Hierva a fuego lento durante 20 minutos. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos.
Procese hasta obtener una consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de
servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.
Para la Vichyssoise, afada un par de cebolletas a los puerros y las patatas, anada una nuez de
mantequilla a la cacerola antes de calentar, enfrie la sopa en lugar de recalentarla y bata 150 ml.
de nata antes de servirla fria.
sopa de calabaza con especias

2 |5 — aceite vegetal 900 ml cubito de caldo de pollo/verduras

1 5— jengibre molido 2 |5— nataliquida/crema de leche

900 g calabaza 1 5— cilantro molido

1 hojas de cilantro
Pele, despepite y corte la calabaza a trozos. Caliente el aceite en la cacerola. Aiada los puerros,
el ajoy las especias. Remueva durante 3 minutos. Afada el cubito de caldo y la calabaza. Lleve a
ebullicion y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego lento durante 20-30
minutos. Retire del fuego. Incorpore el cilantro y la nata y remueva. Deje enfriar 30 minutos.

45— = cucharada

5, — =cucharada pequena
= huevo, mediano (53-63 g.)

g =gramos
ml = mililitros

2 g de ajo

1 un pedazo pequeno de jengibre, pelado 2 chalotes

2 5 devinagre de vino blanco 1 & de ajo

30 g de filetes de anchoas, sin aceite

2 cubitos de caldo

2 g de ajo
2 puerros
sal y pimienta
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Procese hasta obtener una consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de
servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.
mayonesa
No podemos hacer mayonesa debido a los riesgos para la salud que conllevan los huevos
crudos. No hemos encontrado una buena receta con huevos cocidos. Hemos probado con
huevos pasteurizados, pero las yemas explotaban en el microondas.
salsa gribiche
Nos gusta la salsa gribiche. Se emplean yemas de huevo cocidas, por lo que es segura 'y se
pueden variar los ingredientes para encontrar substitutos de la mayonesa, como salsa
remoulade, alioli o salsa tartara.
salsa gribiche basica
2 huevos, cocidos 250 ml aceite vegetal
25 ml vinagre de vino 2 5 — mostaza de Dijon
1 J5— estragén (2 5 — estragon seco)
1 J5— perejil (V2 5— perejil seco)
Pele los huevos cocidos. Separe las yemas de las claras. Pique las claras en un bol. Pique muy fino
los pepinillos y las chalotas y afddalas al bol. Procese las yemas, la mostaza, el vinagre, el
estragon, el perejil, la sal y la pimienta durante dos segundos. Ahada gradualmente el aceite
(como para hacer mayonesa). Sazone al gusto. Incorpore la clara de huevo, los pepinillos y las
chalotas a la mezcla. Sirvala con ensaladas, pescado o pollo. Puede conservarse en la frigorifico
durante una semana.
Modifique la receta basica para encontrar substitutos para salsas derivadas de la mayonesa.
Para obtener una salsa mas consistente, ahada una tercera yema. Para hacerla mas suave,
procese las chalotas, los pepinillos y las claras de huevo.
mayonesa
La mayonesa estd compuesta de huevo, acido y aceite, no utilice estragén, mostaza, chalotas o
pepinillos.
remoulade
Es una mayonesa con mostaza, reincorpore la mostaza y quizas una de las chalotas.
alioli
Es una mayonesa con ajo, substituya las chalotas, el pepinillo y la mostaza por un par de dientes
de ajo.
salsa tartara
Es una mayonesa con alcaparras y pepinillos, substituya las chalotas por mostaza y alcaparras.
salsa de bacén y huevo
Fria una tira de bacén, quitele la grasa, procéselo hasta obtener una pasta e incorpérelo a la
salsa gribiche basica.
variaciones
El acido puede ser vinagre de vino blanco o tinto, de manzana, de vino de arroz, zumo de limén
odelima.
El aceite puede ser insipido, como el de cartamo, semilla de uva, cacahuete, para destacar mas
el resto de ingredientes, o bien, con mucho sabor, como el aceite de oliva virgen o de maiz, o
incluso, emplear aceites insipidos pero con un poco de otros aceites mas caros como los de
sésamo, avellana o nuez.
La mostaza, el estragén y el perejil se pueden substituir por otras especias.
Los ingredientes crujientes, como los pepinillos, las chalotas y las alcaparras, se puede substituir
facilmente. Probablemente pueda encontrar 4 tipos diferentes de cebolla en su supermercado
mas cercano, asi como chucrut, castafias de agua y muchas variedades de pimientas y chiles.

2 chalotes
1 pepinillo
sal y pimienta

13

Selodal




> = punhado 45— =colher de sopa g=gramas
{7 = molho 5 —=colherdechd ml = mililitros
d =dente = ovo, médio (53-63 g)

algumas dicas
Corte os seus ingredientes em pequenos pedacos antes de processar.
O chocolate, as nozes e o queijo serdo cortados/triturados mais facilmente se forem refrigerados
primeiro.
pesto de coentros

2 g dealho 2 ¢ folhas de coentro

125 ml de azeite 60 g de queijo parmesao ralado
Processe os coentros, alho, pinhdo e metade do 6leo até obter uma consisténcia suave. Coloque
numa tigela maior. Misture o queijo parmesao. Junte éleo para ajustar a consisténcia: Para um
molho: espesso. Para uma cobertura: médio. Para molho para massas: liquido.
molho agridoce

1 g dealho 1 um pedacinho de gengibre, descascado 2 chalotas

15— demolhodesoja 2 5 — de vinagre de vinho branco 15— de mostarda

1 5,— de concentrado de tomate
Processe tudo até obter uma consisténcia suave. Sirva como acompanhamento de frango ou
peixe ou como um ‘dip’.
molho de anchovas e azeitonas pretas

125 g de azeitonas pretas descarocadas 30 g de filetes de anchovas escorridos

12 |5— de alcaparras escorridas 75 ml de azeite

1 /5— de brandy (opcional) pimenta preta
Reserve metade do 6leo. Processe tudo o resto. Junte 6leo para ajustar a consisténcia: Para uma
tapenade: espesso. Para molho para massas: liquido. Tempere com pimenta preta recém moida.
molho de maca e rabano

125 ml de natas 1 maca acida, descascada e ralada

3 J5— de 'relish’ de rdbano 1 5— de colorau
Processe as natas ates se formarem picos macios. Coloque numa tigela maior. Incorpore o resto
dos ingredientes. Tempere com pimenta preta recém moida. Sirva com carne ou salsichas.
sopa de batata e alho francés

150 g alho-francés 2 cubos de caldo de carne 150 g batatas

800 ml 4gua sal e pimenta
Processe o alho-francés e as batatas por 2 segundos. Transfira para uma panela grande. Junte
agua e os cubos de caldo de carne. Deixe ferver, mexendo frequentemente. Reduza o calor. Tape
a panela. Coza em lume brando por 20 minutos. Retire do lume. Deixe arrefecer 30 minutos.
Processe até obter uma consisténcia suave. Deixe aquecer até a temperatura de servir (ndo deixe
ferver). Ajuste os temperos. Sirva acompanhado com péo.
Para Vichyssoise, junte 2 cebolinhas aos alhos franceses e as batatas, junte uma noz de manteiga
na panela antes de aquecer, refrigere a sopa em vez de a reaquecer, e bata para dentro da sopa
150 ml de natas antes de a servir fria.
sopa de abdbora com especiarias

60 g de pinhdes

2 |5 — bleo vegetal 900 ml caldo de galinha/legumes 900 g abodbora
15— gengibre moido 2 J5— natas/créme fraiche 2 alho-francés
1 folhas de coentro 1 5— coentros picados 2 g dealho

sal e pimenta
Descasque, remova as sementes e corte a abobora em pedacos. Aqueca o 6leo numa panela.
Junte o alho-francés, o alho e as especiarias. Mexa durante 3 minutos. Junte o caldo de carne e a
abdbora. Deixe ferver, mexendo frequentemente. Reduza o calor. Tape a panela. Coza em lume
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brando por 20-30 minutos. Retire do lume. Junte os coentros e as natas, mexendo sempre. Deixe
arrefecer 30 minutos. Processe até obter uma consisténcia suave. Deixe aquecer até a
temperatura de servir (ndo deixe ferver). Ajuste os temperos. Sirva acompanhado com péo.
maionese
Nao podemos fazer maionese, devido ao perigo que 0s ovos crus representam para a saude.
Nao conseguimos encontrar uma boa receita com ovos cozinhados. Tentdmos a pasteurizagao,
mas as gemas explodirdo no microondas.
gribiche
Gostamos do gribiche. Utiliza gemas de ovo cozidas, por isso, é seguro, e pode usar uma
variedade de diferentes ingredientes para substituir a maionese, a rémoulade, o aioli ou o
molho tértaro.
gribiche - basico

2 @® ovos, cozidos 250 ml 6leo vegetal 2 chalotas

25 ml vinagre de vinho 2 5 — mostarda de Dijon 1 gherkin

1 J5— estragdo (2 5— estragéo seco) 1 J5— salsa (Y2 5— salsa seca)

sal e pimenta
Descasque os ovos cozidos. Separe as gemas das claras. Corte as claras em pedacos grosseiros
para uma tigela. Corte finamente o gherkin e as chalotas e junte-os a tigela Processe as gemas, a
mostarda e o vinagre, o estragao, a salsa, o sal e a pimenta por 2 segundos. Junte gradualmente
0 6leo (como ao fazer maionese). Ajuste os temperos. Envolva na mistura de clara de ovo,
gherkin e chalotas. Sirva com saladas, peixe ou frango. Conserva-se no frigorifico durante uma
semana.
Altere a receita basica para fazer substitutos para outros molhos tipo maionese
Para tornar o molho mais firme, junte uma terceira gema. Para tornar o molho mais suave,
processe as chalotas, o gherkin e as claras.
maionese
A maionese consiste em ovo, acido e 6leo, por isso remova o estragao, a mostarda, as chalotas e
gherkin.
rémoulade
E maionese com mostarda, por isso volte a colocar a mostarda e talvez uma das chalotas.
aioli
E maionese com alho, por isso substitua as chalotas, o gherkin e a mostarda por dois dentes de
alho.
molho tartaro
E maionese com alcaparras e gherkin, por isso substitua as chalotas e a mostarda por alcaparras.
molho de bacon e ovos
Frite uma fatia de bacon, apare a gordura, processe até obter uma pasta e incorpore-a no
gribiche basico.
variagoes
O acido pode ser vinagre de vinho tinto ou de vinho branco, vinagre de cidra, vinagre de arroz,
sumo de limao ou de lima.
O ¢6leo pode ser sem sabor (agafrao/grainha de uva/amendoim), para realcar o sabor dos outros
ingredientes, com aroma, como azeite virgem ou 6leo de milho, ou mesmo 6leo sem sabor com
um toque de 6leos mais caros como sésamo, aveld ou noz.
A mostarda, o estragao e a salsa podem ser substituidas por outras ervas/especiarias.
Os ingredientes estaladi¢os, como os gherkins, as chalotas e as alcaparras podem ser facilmente
substituidos — provavelmente encontrard 4 tipos de cebola no seu supermercado local, outra
possibilidade sdo o chucrute, as castanhas e muitas variedades de pimentos e malaguetas.
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> = handfuld 45— = spiseskefuld (15ml)

7 = bundt 5 — = teskefuld (5ml)

g =fed = g, medium (53-639)
nogle fa tips
Skeer ingredienserne i sma stykker inden de bearbejdes.
Chokolade, nedder og ost bliver bedre malet, hvis det afkgles godt forinden.
koriander pesto

2 g hvidleg

60 g pinjekerner

125 ml olivenolie
Bearbejd koriander, hvidlag, pinjekerner og halvdelen af olien til det er jeevnt. Hald det over i en
stor skal. Rer parmesanen i. Tilsaet olien for at tilpasse konsistensen: Til dip: tyk. Til fyld: mellem.
Til pastasauce: tynd.
sgd-sur sauce

2 skalottelag

1 g hvidlgg

2 5 — hvidvinseddike

15— tomatpuré
Bearbejd alt indtil det er jaevnt. Servér til kylling, fisk eller som dip.
sort oliven og ansjos sauce

1% J5— kapers, dreenede 125 g udstenede sorte oliven 75 ml olivenolie

1 J5— brandy (valgfrit) 30 g ansjosfileter, dreenede sort peber
Hold halvdelen af olien tilbage. Bearbejd alt andet. Tilszet olien for at tilpasse konsistensen: Til
tapenade: tyk. Til pastasauce: tynd. Smag til med sort peber
peberrod-able sauce

1 Abler med skarp smag, skrzellede og revne

3 |5— peberrodsrelish 1 5, — paprika
Bearbejd fladen indtil der formes blgde toppe. Hzeld det over i en stor skal. Vend resten af
ingredienserne i. Smag til med sort peber Server til oskekad eller palser.
porre & kartoffel suppe

150 g kartofler

150 g porrer

salt og peber
Bearbejd porrer og kartofler i 2 sekunder. Heeld det over i en stor gryde. Tilsaet van dog
bouillonterninger. Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg lag pa gryden. Lad suppen
simre i 20 minutter. Fjern fra varmen. Afkgl i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til
serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til. Servér med brgd.
For vichyssoise skal du blot tilsaette et par stilke purlag til porrer og kartofler, tilsaette en klat
smer til gryden inden suppen varmes, afkgle suppen i stedet for at opvarme den igen og piske
150ml flade i, inden suppen serveres kold.

g=gram
ml = milliliter

2 & korianderblade
60 g Parmesan, revet

1 et lille stykke ingefaer, skreellet

1 J5— sojasauce

15— sennep

125 ml piskeflede

2 bouillonterninger
800 mlvand

steerk graeskar suppe
900 g graeskar 2 J5— vegetabilsk olie
2 porrer 2 g hvidlgg

900 ml kyllinge-/grentsagsbouillon 1 5— kvaernet ingefeaer

2 |5— kaffeflede/créme fraiche 1 5— kvaernet koriander

1 korianderblade salt og peber
Skreel, udkern og skeer graeskaret i stykker. Varm olien i gryden. Tilseet porrer, hvidlag og
krydderier. Rgr i 3 minutter. Tilseet bouillon og graeskar. Bring i kog, rer rundt. Skru ned for

varmen. Laeg lag pa gryden. Lad suppen simre i 20-30 minutter. Fjern fra varmen.

16

Rer koriander og flede i. Afkel i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til serveringstemperatur
(lad ikke koge) Smag til. Servér med brgd.
mayonnaise
Vi kan ikke lave mayonnaise pa grund af sundhedsfaren fra de ra aeg. Vi kunne ikke finde en god
opskrift med kogte zg. Vi forsggte at pasteurisere, men blommerne eksploderede i mikroovnen.
gribiche
Vi kan godst lide gribiche. Det indeholder hardkogte seggeblommer, sa det er sikkert at spise, og
du kan variere ingredienserne for at finde en erstatning for mayonnaise, remoulade, aioli eller
tatarsauce.
gribiche - grundopskrift

2 @D g, hardkogte

2 skalottelag

250 ml vegetabilsk olie

2 5 dijonsennep

25 ml hvidvinseddike

1 salatagurker

1 J5— estragon (2 5 — terret estragon)

1 45— persille (2 5— torret persille)

salt og peber
Abn de hardkogte aeg. Adskil blommer fra hvider. Hak hviderne groft i en skal. Hak salatagurker
og skalottelgg fint og tilseet dem til skalen Bearbejd blommer, sennep, vineddike, estragon,
persille, salt og peber i 2 sekunder. Tilseet olien lidt efter lidt (som nar man laver mayonnaise)
Smag til. Vend aeggehvider, salatagurker og skalottelag i blandingen. Serveres til salater, fisk
eller kylling. Kan holde sig i kgleskabet i en uge.
Lav om pa grundopskriften for at lave erstatninger for mayonnaise-saucer.
For at ggre saucen tykkere, tilseettes en tredje aaggeblomme. For at gere den mere jeevn,
bearbejdes skalottelag, salatagurker og eeggehvider.
mayonnaise
Mayonnaise er zeg, surt og olie sa undlad estragon, sennep, skalottelag og salatagurk.
remoulade
Mayonnaise med sennep, sa genindsat senneppen og eventuelt et af skalottelagene.
aioli
Mayonnaise med hvidlgg, sa erstat skalottelag, salatagurker og sennep med et par fed hvidlgg.
tatarsauce
Mayonnaise med kapers og salatagurker, sa erstat skalottelgg og sennep med kapers
bacon og segge sauce
Steg en skive bacon, hzld fedtet fra, bearbejd til du opnar en masse og vend det i gribichen
(grundopskrift)
variationer
Det sure kan vaere rgdvinseddike, hvidvinseddike, cider-vineddike, ris-vineddike, citronsaft eller
limesaft.
Olien kan vaere smagsfri (solsikkekerne/grapefrugtkerne/peanut) for at fremhaeve smagen fra de
andre ingredienser eller smagsfuld som f.eks. jomfru olivenolie eller majsolie eller endda en
smagsfri olie med et steenk af en dyrere olie som f.eks. sesam-, hasselngdde- eller valngddeolie.
Sennep, estragon og persille kan erstattes af andre krydderurter/krydderier.
De sprgde ingredienser, salatagurker, skalotteleg og kapers kan nemt erstattes — der er sikkert
fire forskellige slags lag i dit lokale supermarked, der er surkal, vandkastanjer og mange
forskellige slags peber og chili.
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> = handfull

7 = bunt

d = klyfta/klyftor
nagra goda rad
Skdr ingredienserna i smabitar fére bearbetning.
Choklad, notter och ost hackas och sondersmulas battre om de ar riktigt kalla fére bearbetning.
korianderpesto

2 &> korianderblad

60 g pinjendtter

60 g parmesanost, riven
Blanda koriander,vitlok, pinjendtter och hélften av oljan till en sldt massa. Lagg Over i en stor skal.
Ror i parmesanosten. Tillsatt olja for ratt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fylining: medium. Till
pastasas: tunn.
sOtsur sas

2 schalottenlok

1 g vitlok

2 5 vitvinsvinager

1 5 — tomatpuré
Blanda allt till en sldt massa. Servera till kyckling, fisk eller som dippsas.
sas med svarta oliver och ansjovis

125 g svarta oliver, kdrnfria

1% J5— kapris, utan spad 75 ml olivolja

1 J5— konjak (kan uteslutas) svartpeppar
Spara hélften av oljan. Blanda 6vriga ingredienser. Tillsatt olja for ratt konsistens: Till tapenad:
tjock. Till pastasas: tunn. Krydda med svartpeppar.
sas med pepparrot och dpple

125 ml vispgradde 1 smakrikt apple, skalat och rivet

3 |5— pepparrotsrelish 1 5 — paprika
Vispa gradden till Iatt skum. Ldgg 6ver i en stor skal. Vand ned 6vriga ingredienser. Krydda med
svartpeppar. Servera till kott eller korv.
purjoloks- och potatissoppa

150 g purjolokar

2 buljongtarningar

salt och peppar
Blanda purjol6k och potatis i 2 sekunder. Lagg 6ver i en stor kastrull. Tillsatt vatten och
buljongtarningar. Lat koka under omrérning. Sank varmen. Lagg ett lock 6ver kastrullen. Sjud i
20 minuter. Ta bort fran varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat massa. Varm till
serveringstemperatur (Iat den inte koka). Krydda efter smak. Servera med bréd.
Till vicyssoise - fransk purjoloks- och potatissoppa - tillsdtter man lite graslok tillsammans med
purjoloken och potatisen och lagger en klick smér i kastrullen fore uppvarmningen. Atervarm
inte soppan fore servering, It den svalna i stéllet. Vispa ned 150 ml vispgradde innan den
serveras kall.
kryddad pumpasoppa

900 g pumpa 2 |5 — vegetabilisk olja

2 purjolokar 2 g vitlok

900 ml buljongtérning (kyckling eller vegetabilisk) 1 .5— malen ingeféra

2 |5 — kaffegréadde/créme fraiche 1 5,— malen koriander

1 W korianderblad salt och peppar
Skala pumpan, ta bort kdrnorna och skar den i bitar. Varm upp olja i en kastrull. Tillsatt purjolok,

45— = matsked (15 ml)
5, — =tesked (5 ml)
= dgg, medelstort (53-63 g)

g=gram
ml = milliliter

2 g vitlok
125 ml olivolja

1 en liten bit ingeféra, skalad
1 J5— sojasas

15— senap

30 g ansjovisfiléer, utan spad

150 g potatis
800 ml vatten
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vitlok och kryddor. Rér om i 3 minuter. Tillsatt buljongtarning och pumpa. Lat koka under
omrdrning. Sank varmen. Lagg ett lock 6ver kastrullen. Sjud i 20-30 minuter. Ta bort fran
varmen. Ror ned koriander och gradde/créme fraiche. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat
massa. Varm till serveringstemperatur (Iat den inte koka). Krydda efter smak. Servera med brod.
majonnas
Vi vill inte géra majonnas eftersom raa dgg kan utgora en héalsofara och vi kunde inte hitta ett
bra recept pa majonnds med kokta dgg. Vi forsokte med pastorisering, men dggulorna
exploderade i mikrovagsugnen.
gribichsas
Vi tycker om gribichsas. Till den anvander man kokta dggulor, sa det &r riskfritt och med olika
ingredienser kan den ersdtta majonnas, remouladsas, aioli eller tartarsas.
gribichsas - grundrecept

2 @ agg, hardkokta

250 ml vegetabilisk olja

25 ml vinager

1 {5— dragon (2 5— torkad dragon)

1 J5— persilja (V2 5— torkad persilja)
Skala och dela de hardkokta dggen. Skilj gulorna fran vitorna. Grovhacka vitorna och ldgg hacket
i en skal. Finhacka gurka och schalottenlok och lagg ned i skalen. Blanda gulor, senap, vindger,
dragon, persilja, salt och peppar i 2 sekunder. Tillsdtt olja gradvis (som ndr man gér majonnas).
Krydda efter smak. Vand ned i blandningen med dggvitor, gurka och schalottenlk. Servera till
sallad, fisk eller kyckling. Sasen haller sig en vecka i kylen.
Man kan andra grundreceptet sa att sasen kan anvdandas som ersattning for majonnas.
Om man vill ha den fastare kan man tillsatta annu en dggula. Om man vill ha den slatare kan
man blanda schalottenldk, gurka och éggvitor.
majonnas
Majonnas bestar av dgg, nagon form av syra och olja, uteslut darfér dragon, senap,
schalottenldk och inlagd gurka.
remouladsas
Majonnas med senap - dterinsdtt senapen och eventuellt en scharlottenlok.
aioli
Majonnas med vitlok - ersatt schalottenlok, inlagd gurka och senap med nagra klyftor vitlok.
tartarsas
Majonnds med kapris och inlagd gurka - ersatt schalottenlok och senap med kapris.
bacon- och dggsas
Stek en skiva bacon, skér bort fettet, blanda till en sldt massa och vand ned i gribichsasen
(grundreceptet).
varianter
Syran kan vara rodvinsvindger, vittvinsvindger, cidervindger, risvinsvindger, citron- eller
limejuice.
Oljan kan vara utan smak (tistel-, druvkarne- eller jordnotsolja) for att de andra ingrediensernas
smaker ska framhavas, eller den kan vara smakrik som jungfruolivolja eller majsolja. Den kan
ocksa vara en olja utan smak men med inslag av mera exklusiva oljor som sesam-, hasselnots-
eller valnétsolja.
Senap, dragon och persilja kan ersattas med andra 6rter/kryddor.
Ingredienser med utprdglade smaker, som inlagd gurka, schalottenldk och kapris, kan latt
ersattas med andra - det finns sakert manga olika sorters |16k i din vanliga affar och det finns
ocksa surkal, vattenkastanj och manga olika peppar- och chilisorter.

2 schalottenldk

2 5 dijonsenap
1 inlagd gurka

salt och peppar
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> = handfull 45— = spiseskje (15 ml) g=gram varmen. Sett lokk pd pannen. La det smédkoke i 20-30 minutter. Fjern fra varmen. Ror i koriander @}
W = bunt 5, — =teskje (5ml) ml = milliliter og flgte. Kjol den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm opp til serveringstemperatur O
d =fedd = egg, medium (53-63 gram) (ikke la den koke). Juster smaken med krydder. Server med brgd. ©
flere tips majones Ux’
Kutt ingrediensene dine i sma biter for du kjgrer de i prosessoren. Vi kan ikke lage majones, pa grunn av helserisikoen fra ra egg. Vi kunne ikke finne en god =,
Sjokolade, ngtter og ost vil kuttes/males bedre hvis de er skikkelig kalde. oppskrift som bruker kokte egg. Vi prevde pasteurisering, men eggeplommene eksploderte i :‘p
koriander pesto mikrobglgeovnen. D
2 ¢ korianderblad 2 g hvitlgk gribiche-saus -
60 g pinjekjerner 125 ml olivenolje Vi liker gribiche-saus. Denne bruker hardkokte eggeplommer, sa det er trygt. I tillegg kan du
60 g Parmesanost, revet variere ingredienser for a lage erstatninger for majones, remulade, aioli, eller tartarsaus.
Mikse koriander, hvitlgk, pinjekjerner og halvparten av oljen til det er glatt. Sla over til en stor gribiche-saus - standard
bolle. Rar i Parmesanosten. Legg til olje for a justere konsistensen: For en dipp: tykk. For en 2 @ egg, hardkokte
topping: medium. For pastasaus: tynn. 2 sjalottlok
sursgt saus 250 ml vegetabilsk olje
2 sjalottlgk 1 liten bit ingefeer, skrelt 2 5 Dijon-sennep
1 g hvitlgk 1 J5— soyasaus 25 ml vineddik
2 5 — hvitvinseddik 15— sennep 1 sylteagurk
1 5 — tomatpuré 1 J5— estragon (2 5— terket estragon)
Mikse alt til det er glatt. Serveres med kylling, fisk, eller som en dipp. 1 J5— persille (V2 5— torket persille)
sort oliven og ansjossaus salt og pepper
125 g sorte olivener uten stein 30 g ansjosfileter, avdryppet Sprekk de hardkokte eggene. Skill eggeplommer og eggehviten. Grovhakk eggehviten i en
1% J5— kapers, avdryppet 75 ml olivenolje bolle. Finhakk sylteagurk og sjalottlgk, og legg dem til i bollen Mikse eggeplommer, sennep,
1 J5— brandy (valgfritt) sort pepper eddik, estragon, persille, salt og pepper i 2 sekunder. Tilsett oljen gradvis (som for majones).
Sett til side halvparten av oljen. Mikse alle andre ingredienser. Legg til olje for a justere Juster smaken med krydder. Bland inn eggehviten, sylteagurk, og sjalottlgk-blandingen.
konsistensen: For en tapenade: tykk. For pastasaus: tynn. Krydre med svart pepper. Serveres med salater, fisk eller kylling. Det vil holde seg i kjaleskapet i en uke.
pepperrot og eplesaus Endre standardoppskriften for & lage erstatninger for majones og lignende sauser
125 ml kremflgte 1 eple med skarp smak, skrelt og revet For a gjere den fastere, legg til en tredje eggeplomme. For & gjgre den jevnere, mikse sjalottlok,
3 J5— pepperrot-relish 15— paprika sylteagurk, og eggehviter.
Mikse flgten til det dannes myke topper. Sla over til en stor bolle. Tilsett resten av ingrediensene. majones
Krydre med svart pepper. Server med biff eller palse. Majones er egg, syre, og olje, sa fjern estragon, sennep, sjalottlgk, og sylteagurk.
purrelok og potetsuppe remulade
150 g purrelgker 150 g poteter Majones med sennep, sa gjeninnsett sennepen, og muligens en av sjalottlgkene.
2 buljongterninger 800 mlvann aioli
salt og pepper Majones med hvitlgk, sa erstatt sjalottlokene, sylteagurk, og sennep med et par fedd hvitlgk.
Mikse purrelgkene og potetene i 2 sekunder. Sl over til en stor panne. Tilsett vann og tartarsaus
buljongterninger. Kok opp under omrgring. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen. La det Majones med kapers og sylteagurk, sa erstatt sjalottlekene og sennep med kapers
smakoke i 20 minutter. Fjern fra varmen. Kjsl den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm bacon og eggsaus
opp til serveringstemperatur (ikke la den koke). Juster smaken med krydder. Server med brad. Stek en skive bacon, fiern fettet, mikse til en deig, og legg til en standard gribiche-saus.
For Vichyssoise-suppe, legg til et par gresslgk til purrelokene og potetene, plasser litt smor i variasjoner
pannen fgr oppvarming. Kjgl ned suppen i stedet for & varme den opp igjen, og visp i 150 ml Syren kan vzere rgdvinseddik, hvitvinseddik, sidereddik, risvineddik, sitronsaft, eller limejuice.
krem for den serveres kald. Oljen kan vaere smaklos (fargetistel/druekjerne/peanaott), for & fa frem smaken av andre
krydret gresskarsuppe ingredienser, velsmakende, som virgin olivenolje eller maisolje, eller en smaklgs olje med en
900 g gresskar 2 |5— vegetabilsk olje anelse av en dyrere olje, som sesam, hasselngtt eller valngtt.
2 purrelgker 2 d hvitlgk Sennep, estragon, persille kan erstattes av andre urter/krydder.
900 ml kylling/grennsakkraft 1 5— maltingefeer De sprg ingrediensene: sylteagurk, sjalottlgk, og kapers kan enkelt byttes ut - du finner trolig
2 |5— flote/creme fraiche 1 5— malt koriander flere forskjellige typer gk i din lokale butikk: surkal, vannkastanjer, og mange varianter av
1 W korianderblad salt og pepper paprika og chili.

Skrell, fiern freene, og kutt gresskarer i biter. Varm oljen i en panne. Tilsett purrelgk, hvitlgk og
krydder. Rer i 3 minutter. Legg til kraften og gresskaret. Kok opp under omrgring. Reduser
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&> = kuorallinen 45— =ruokalusikka (15ml) g=grammaa

{7 = nippu 5,— =teelusikka (5ml) ml = millilitraa
d = kynsi(kynttd) = kananmuna, keskikokoinen (53-63g)
pari vinkkia

Leikkaa ainekset pieniksi palasiksi ennen kasittelya.
Suklaa, pahkinat ja juusto on helpompi hienontaa/jauhaa, jos ne on jddhdytetty kunnolla ensin.
korianteripesto

2 ¥ Korianterinlehtia 2 g valkosipulia

60 g mannyn siemenia 125 ml oliivioljya

60 g Parmesan-juustoa, raastettuna
Sekoita korianteri, valkosipulit, méannyn siemenet ja puolet 6ljystd, kunnes seos on tasainen.
Siirrd isoon kulhoon. Sekoita mukaan parmesan. Lisaa oljya sadataaksesi koostumusta: Dippia
varten: paksu. Paallystetta varten: keksipaksu. Pastakastiketta varten: ohut.
hapanimeldkastike

2 salottisipuleita 1 pieni pala kuorittua inkivadria
1 g valkosipulia 1 J5— soijakastiketta
2 5 valkoviinietikkaa 1 5— sinappia

1 5 — tomaattipyreeta
Sekoita, kunnes seos on tasainen. Tarjoile broilerin kanssa tai dippikastikkeena.

mustaoliivi- ja anjoviskastike

125 g kivettdmia mustia oliiveja 30 g valutettuja anjovisfileita
12 |5— valutettuja kapriksia 75 ml oliivi6ljya
1 {5— konjakkia (valinnainen) mustapippuria

Varaa puolet 6ljysta. Sekoita kaikki yhdessa. Lisaa 6ljya saatadksesi koostumusta: Tapenade-
tahnaa varten: paksu. Pastakastiketta varten: ohut. Mausta mustapippurilla.
piparjuurta ja omenasosetta

125 ml Vuolukermaa

1 Voimakkaan makuinen omena kuorittuna ja raastettuna

3 |5— piparjuurirelish

1 5 — paprika
Sekoita kermaa, kunnes se alkaa kiinteytya. Siirrd isoon kulhoon. Lisaa muut ainekset. Mausta
mustapippurilla. Tarjoile nauhanlihan tai makkaran kanssa.
purjoperunakeitto

150 g purjoja 150 g perunoita

2 lihaliemikuutioita 800 ml vetta

suolaa ja pippuria
Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisaa vesi ja lihaliemikuutiot.
Kiehuta sekoittaen samalla. Laske Idmp0a4. Peita pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois
lammolta. Jadhdyta 30 minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Lammita tarjoilulampo6n
(@13 anna kiehua). Tarkista mausteet. Tarjoile leivdn kanssa.
Vichyssoise-versiota varten on purjoihin ja perunoihin lisattava hieman ruohosipulia, lisaa
nokare voita pannuun ennen kuumennusta, jadhdyta keitto lammittamisen sijaan ja vispaa
mukaan 150 ml kermaa ennen tarjoilemista kylmana.
mausteinen kurpitsakeitto

900 g kurpitsa 2 |5 — kasvisoljya
2 purjoja 2 g valkosipulia
900 ml kana/vihanneslienta 1 5— jauhettua inkivaaria
2 |5 — hapankermaa/créme fraichea 1 5— jauhettua korianteria
1 W Korianterinlehtia suolaa ja pippuria
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Kuori kurpitsa, poista siemenet ja leikkaa se palasiksi Kuumenna 6ljya pannussa. Lisaa purjot,
valkosipuli ja mausteet. Sekoita 3 minuuttia. Lisaa liemi ja kurpitsa. Kiehuta sekoittaen samalla.
Laske lampda. Peita pannu. Hauduta 20 - 30 minuuttia. Ota pois [ammodlta. Sekoita ja lisda
korianteri ja kerma. Jadhdyta 30 minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Lammita
tarjoilulampoon (ala anna kiehua). Tarkista mausteet. Tarjoile leivan kanssa.

majoneesi

Me emme voi tehdd majoneesia, koska raa’at kananmunat ovat terveysriski. Me emme |0ytaneet
hyvaa reseptia. jossa kdytetdadn kypsennettyja kananmunia. Me kokeilimme past6rointia, mutta
keltuaiset rdjahtivat mikroaaltouunissa.

gribiche

Me pidamme gribichestd. Siind kdytetaan kypsia munankeltuaisia, joten se on turvallista ja sen
aineksia voi muutella majoneesin, rémouladen, aliolin tai tartar-kastikkeen korvaamiseksi.
gribiche - peruskastike

elo1dasal

2 5 Dijoninsinappia 2 @ kananmunia, kovaksikeitettyja 2 salottisipuleita
25 ml viinietikkaa 250 ml kasvisoljya 1 suolakurkku
1 J5— rakuunaa (2 5,— kuivattua rakuunaa) suolaa ja pippuria

1 J5— persiljaa (V2 5— kuivattua persiljaa)
Kuori kovaksikeitetyt kananmunat. Erottele munanvalkuainen ja keltuainen. Leikkaa valkuaisen
karkeasti kulhossa. Silppua suolakurkku ja salottisipulit hienoksi ja lisaa ne kulhoon. Sekoita
munankeltuaisia, sinappia, rakuunaa, persiljaa, suolaa ja pippuria 2 sekunnin ajan. Lisda
kanamuna véahitellen (kuten valmistaessasi majoneesia). Tarkista mausteet. Lisaa
munanvalkuainen, suolakurkku ja salottisipuli seokseen. Tarjoile salaatin, kalan tai broilerin
kanssa. Se sailyy jadkapissa viikon.
Muuta perusreseptia tehdaksesi majoneesintyyppisia kastikkeita.
Jotta se olisi kiintedmpaa, lisad kolmas munankeltuainen. Jotta tulos olisi hienonna salottisipulit,
suolakurkku ja munanvalkuaiset.
majoneesi
Majoneesi on kanamunaa, happoa ja 0ljya, joten ala kdyta rakuunaa, sinappia, salottisipuleita tai
suolakurkkua.
remoulade
Majoneesi, jossa on sinappia ja ehka jotain salottisipulia.
alioli-kastike
Valkosipulimajoneesi, joten korvaa salottisipulit, suolakurkku ja sinappi parilla valkosipulin
kynnella.
tartar-kastike
Majoneesi, jossa on kapriksia ja suolakurkkua, joten korvaa salottisipulit ja sinappi kapriksilla
pekoni-kananmunakastike
Paista pekoniviipale, leikkaa rasva pois, hienonna massaksi ja lisda gribiche-kastikkeeseen.
muunnelmia
Happo voidaan korvata punaviinietikalla, valkoviinietikalla, riisiviinietikalla, sitruunamehulla tai
limettimehulla.
Oljy voi olla mietoa ja maustamatonta (saflori/viinirypaleen kivet/péhkind), jotta muiden
ainesten maku tulee esiin, se voi olla voimakkaan makuista, kuten oliivi- tai maissi6ljy tai taysin
mautonta 6ljyd, jossa on ripaus kallista 6ljyd, kuten seesaminsiemen-, hasselpahkina tai
saksanpahkindoljya.
Sinappi, rakuuna ja persilja voidaan korvata muilla yrteilld/mausteilla.
Rapeat ainekset, suolakurkut, salottisipulit ja kaprikset voi korvata helposti — paikallisessa
marketissa on varmasti 4 erilaista sipulia, muista my6s hapankaali, vesipahkinat ja monet
erilaiset paprikat ja chilit.
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45— = cTonoBas noxka (15 mn)
<5, — =vaiiHasa noxka (5 mn)
= Anyo, cpeaHee (53-63r)

> =ropcTb

{7 = cBA3Ka

& = 3y60K(-Kn)
COyC NecTo U3 KopuaHgpa

2 > nUCTbA KopuaHapa

60 g KegpoBble opexu

60 g napmesaH, TepTbi
M3menbuute B KOMbBaliHe nnv 6neHaepe KopuaHAap, YeCHOK, KEAPOBbIE OPEXM U MONOBUHY
YKa3aHHOro KOJIMYecTBa O/IBKOBOIO Macsia 0 O4HOPOAHOCTU. MepenoXnTe NonyyeHHyo Maccy

g = rpamMmbl
ml = MunAMAUTPbI

2 & YeCHOK
125 ml onuBkoBoe macno

B 60nbLuyto Yalwy. [lobaBbTe NapmesaH. [Jo06aBnANTe Macno A0 NOAyUYeHUs HyHOW KOHCUCTEHLUN:

[na coyca-guna: ryctas. [ina TonnuHra: cpeaHert ryctoTbl. [1na coyca K nacre: XuaKas.
COYC N3 YepHbIX MaC/IH N aHY0YCOB
125 g uepHble MacVHbl, 6e3 KocTouek

12 |5— Kkanepcbl, o6cyLieHHble 75 ml onvBKoBOE Macno

1 J5— 6peHan (no xenaHwio) YyepHbI Nepeyy
OTnenTe nonoBrHy mMacna. MiamenbunTe Bce ocTanbHbIe HIPeAnEeHTbl B GrieHaepe unm
KyXOHHOM KombaliHe. [lobaBnaiTe Macno Ao NOyYEeHUA HY>KHON KOHCUCTeHLMN: [1nA TaneHaga:
ryctas. [ina coyca K nacte: xxugkas. JobaBbTe YUepHbIii nepeL no BKycCy.
cyn n3 Kaptodensa n nyka-nopes

150 g nyk-nopewm 2 6YNbOHHbIE KYOUKN

150 g kapTodenb conb 1 nepewy,
B TeueHue 2 ceKyHA n3menbyante B KombaliHe nyk-nopeii n kaptodenb. Mepenoxute
nonyyYeHHyio Maccy B 6onbluyto KacTptonio. [lobaBbTe Bogy 1 6ynboHHble KyouKku. [loBegumte fo
KuneHus, nomelureas. Y6aBbTe OroHb. 3aKpoWTe KacTpIoto KPbIWKOW. Kunatute Ha mefneHHOM
orHe B TeueHune 20 MnHyT. CHumunTe € orHa. Octyante B TeueHne 30 MUHYT. VI3menbunte BCe B
KombaliHe o ogHopoaHoCTU. [ogorpeiiTe 4o TeMMnepaTypbl NoAaun Ha CTON (He JOBOAMTE A0
KuneHus). obaebTe cneyun no Bkycy. MNoaaeaiiTe ¢ xne6om.
Y1o6bl NpuroToBUTH Cyn Briuncyas, o6aBbTe K yKy-nopeto 1 KapTodesto napy nykosuy,
JTyKa-CKOpOAbI (MK, Kak ero elle Ha3blBaloT, WWHWUTT-TYKa), B KaCTPIOJIIO Nepef HarpeBaHem
MOMOXNTE KyCOK Macsia, BMeCTO MOBTOPHOMO HarpeBaHMA oxnaanTe Cyn 1 nofaBaiite ero
XOJIOAHBIM, NpefABapuUTENbHO 3anpasuB 150 M CSIMBOK.
TbIKBEHHbIWN CyN C NPAHOCTAMN

30 g pune aH4oyca, obCylIeHHOe

800 ml Boga

15— monotblii uMbnps 2 |5 — pacTutenbHoe macno 900 g TbikBa
2 |5 — cnuBku/cmetaHa 900 ml KypuWHbBIN/OBOLWWHOW GYNbOH 2 nyk-nope
1 { nucTtba Kopranapa 1 5— monotbin koprangp 2 & yecHOK

conb v nepey
OumncTuTe THIKBY, OTAENNTE CEMEHA U NOPEXbTe KyckaMu. Pasorpenite B KacTptone Macno.
Job6aBbTe Nyk-nope, YecHoK 1 cneyuu. MomelurBaiTe B TedeHne 3 MUHYT. lobaBbTe OyNiboH 1
TbIKBY. [loBeanTe Ao KUneHus, noMmeLrBas. Y6aBbTe OroHb. 3aKporiTe KaCcTPIOJII0 KPbILLKOWA.
Kunatute Ha meineHHOM orHe B TeueHune 20-30 MyUHYT. CHUMUTe ¢ orHs. [lo6aBbTe KopraHap U
cnnBku. OcTyxaliTe B TeueHrie 30 MUHYT. 3menbumnTe Bce B KOMOaliHe 1O OAHOPOAHOCTH.
MopgorpeiiTe fo TemnepaTypbl Nofaur Ha CToN (He JoBoAUTe o KuneHus). [obasbTe cneyum no
BKycy. logaBaiite c xnebom.

MalnioHes

Mbl He MOXeM NPUTroTOBUTb MalloHe3, MOTOMY YTO Cblpble AlLa ONacHbl ANA 340POBbA.
Moaxonsuero peuenTa c BapeHbIMU ALaMU Mbl He Hawwnu. Mbl Npo6oBanu NnacTepr3oBathb KX,
HO XeNTKM B30PBaJiMCb B MYKPOBOJIHOBOW Neyw.
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rpu6uw
Ham HpaBuTcA coyc «rpnbuL». B Hem Ncnonb3yioTcsa KENTKN CBapEHHbIX BKPYTYIO ANL, MO3TOMY
OH 6e3onaceH. Kpome TOro, Bbl MOXeTe N3MEHATb MHIPefNEHTbI, Kak XOTUTe, CO3/4aBasA COyCbl Ha
3ameHy MalioHe3y, Coycy pemynag, anonu unm Taprap.
rpu6uw — 6a3oBbIN peuent
2 @O Anua, cBapeHHble BKPYTYIo
250 ml pactutenbHoe macno 2 5 — pwxoHckasa ropumua
25 ml BUHHBIN yKCYC 1 KOPHULIOH
1 J5— acTtparoH (V2 5— cyweHbin sctparoH)  conb 1 neped
1 J5— netpyuwka (2 5 — cywenas netpyuuka)
OuncTnTe CBapeHHble BKPYTYIO AlUa. PasgennTe xenTku n 6enku. Mopybute 6enkuy B yalle
KPYMHbIMUN KyCcKamMu. MI3menbunte KOPHULIOHbI U NyK-LIanoT 1 JobaBbTe KX B yally. B TeueHue 2
CeKYHA N3MenbynTe 1 CMellaiTe B KYXOHHOM KOMbGalHe »XenTKu, FopuunLy, YKCYC, 3CTParoH,
neTpyLuKy, conb 1 neped. NocteneHHo fobasnanTe macno (Kak 6yaTo Bbl Aenaete MalioHes).
Jo6aBbTe cneumm no BKycy. Bnente nonyuyeHHyto cMechb B Yally C AUYHbIMU HGenkamu,
KOPHUWLLOHaMK 1 NyKoMm-LwanoT. MofaBaiTe ¢ canatamu, pbiboin unu Kypuuei. 9ToT CoyC MOXeT
XPaHWUTbCA B XONOAWSIbHUKE A0 HeAenu.
MN3meHnAs 6a30Bblii peLenT, MOXXHO 13rOTaBIMBaTb COYCbl B3aMEH MaiioHe3a 1 eMy NOoA06HbIX
COYCOB.
YT06bI CienaTh Coyc NIOTHee, Ao6aBbTE TPETUIA KeNToK. YToObI caenaTb ero 6onee
OIHOPOAHBIM, U3MENIbUNTE JIYK, KOPHULLOHDI 1 6NKN B KYXOHHOM KOMbaliHe.
ManoHes
MaiioHe3 npefcTaBnseT coboi CMeCh ANL, KUCIOTbI U Macsia, MO3TOMY A €ro NosyyYeHns He
KNaguTe 3CTParoH, ropunLly, KOPHULIOHBI U NYK.
coyc pemynaa
Pemynap npenctaBnaeT cob6oi MaioHe3 C ropunLiet, NO3TOMY BEPHUTE ropyunLy 1, BO3MOXHO,
OAHY NYKOBULIY JlyKa-Luanor.
anonun
Coyc aionn — 3To MalioHe3 C YeCHOKOM, Mo3ToMy y6epuTe n3 6a3oBoro peenta nyk,
KOPHULLOHbBI 1 ropunLly, u aobaBbTe napy 3y6KOB YeCHOKa.
coyc TapTap
Coyc TapTap — 3TO MalioHe3 C Karnepcamu 1 KOPHULIOHaMK, MO3TOMy B 6a30BOM peLienTe
3amMeHuTe NyK-LLanoT 1 ropunLy Kanepcamu
coyc ¢ 6eKOHOM 1 ANLIOM
MoparkapbTe NOMTHK 6EKOHA, BbIPEXKBTE XIUP, M3MENbUKTE B KOMbaliHe A0 NacToo6pa3HOro
CcoCToAHNA 1 fo6aBbTe B 6a30BbIN rpnbuLL.
Bapuaymmn
B KauecTBe KMCNOTbI MOXKET BbICTYMaTb KPACHbIN BUHHDBIV YKCYC, 6enbli BUHHBIN YKCYC,
ABNOYHBI YKCYC, PUCOBbIA BUHHBIN YKCYC, IMMOHHBIA COK U COK Nalima.
Macno moxeT 6bITb 6€3BKYCHbIM (CapnopoBoe/n3 BUHOMPafHO KOCTOUKM/apaxCoBOE), YTOObI
NoAYePKHYTb BKYC APYTUX UHIPEANEHTOB, UMETb COOCTBEHHDIN HACbILEHHDbI BKYC, KaK
ONIMBKOBOE MacJ/io NEPBOrO OTXKMMa UNN KYKYPY3HOE Macio, Uin HE UMETb COBCTBEHHOTO BKYCa,
HO CcofiepaTb NPUBKYC 6onee oPOrnx Macen, Hanpumep, KYHXYTHOFO, U3 eCHbIX UN TPELKKX
OpexoB.
fopuuuy, 3CTparoH 1 NETPYLIKY MOXXHO 3aMeHWTb APYTMMUW NPAHOCTAMU U 3eMEHBIO.
MHrpeaneHTbl-HanoMHNTENIN — KOPHULLOHBI, IYK-LUASIOT 1 Karnepcbl, — MOXHO C JIEFKOCTbIO
3aMeHUTb JPYrMMu: B Ballem cyriepmapKeTe, HaBepHAKa eCTb 4 pa3HblX BMAA J1yKa, a Takxe
KBalleHas KarnycTa, opex uninmm (1 apyrve Brabl OPEXOB), U LWMPOKKI BbIGOP OCTPOTo 1
cnafkoro nepua.

2 nyk-wanot
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> = hrst 45— =polévkova Izice (15 ml)

W =trs 5, — =cajova Izicka (5 ml)

d = strouzek (strouzky) = vejce, stiedni (53-63 g)
par rad
Ingredience pfed mixovanim nakrajejte na malé kousky.
Cokolada, ofechy a syr se mixuji/mélIni lépe, kdyZ jsou Fadné vychlazené.
koriandrové pesto

2 ¥ listy koriandru

60 g piniové ofisky

60 g parmazan - strouhany
Koriandr, ¢esnek, piniové ofisky a polovinu oleje do hladka rozmixujte. Prelijte do velké misy.
Vmichejte parmazan. Pfidejte olej k ziskani spravné konzistence: Na dip: husté. Na polevu:
stfedné husté. Na téstovinovou omacku: ridké.
sladkokyseld omacka

2 Salotky 1 maly kousek zazvoru - oloupany

1 d Cesnek 1 J5— so6jova omacka

2 5 bily vinny ocet 1 5— hofi¢ice

1 5,— rajsky protlak
Vse do hladka rozmixujte. Podavejte s kufecim masem, rybou, anebo jako dip.
omacka s ¢ernymi olivami a an¢ovi¢kami

125 g vypeckované ¢erné olivy

1% J5— kapary - zbavené vody 75 ml olivovy olej

1 J5— brandy (volitelné) cerny pepf
Polovinu oleje si dejte stranou. V3e ostatni rozmixujte. Pfidejte olej k ziskani spravné
konzistence: Na tapenadu: husté. Na téstovinovou omacku: fidké. Okorerite cernym peprem.
kienovo-jable¢na omacka

1 chutové vyrazné jablko - oloupané a nastrouhané 125 ml $lehacka

3 |5— kien na ochuceni 1 5 — paprika
Mixujte, dokud neziskate krémovou smés. Prelijte do velké misy. Pfidejte zbytek ingredienci.
Okorerite ¢ernym pepfem. Podavejte s hovézim masem nebo k parkdm.
porkovo-bramborova polévka

g=gramy
ml = mililitry

2 g Cesnek
125 ml olivovy olej

30 g filety z ancovicek — zbavené vody

150 g pérek 150 g brambory
2 masox 800 ml voda
stl a pepf

Pérek a brambory mixujte po dobu 2 sekund. Prelijte do vétsiho hrnce. Pfidejte vodu a masox.
Privedte k varu za stdlého michani. Ztlumte plamen. Hrnec pfikryjte. Zvolna vafte 20 minut.
Sejméte z plamene. Nechte 30 minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci
teplotu (ne do varu). Dochutte. Podavejte s chlebem.
U polévky Vichyssoise pridejte k porku a brambordm jesté trochu pazitky, a v hrnci napred
rozehftejte hrudku masla. Polévku pak vychladte a neohfivejte ji. Pfed podavanim do polévky
jesté vilehejte 150 ml smetany.
kofenéna dynova polévka

900 g dyné 2 J5— rostlinny olej

2 porek 2 g Cesnek

900 ml kufeci/zeleninovy bujon 1 5— mlety zazvor

2 |5— 18% smetana/créme fraiche 1 5 — mlety koriandr

1 listy koriandru sl a pepf
Dyni oloupejte, zbavte semen a nakrdjejte na vétsi kusy. V hrnci rozpalte olej. Pfidejte pérek,
cesnek a koreni. 3 minuty michejte. Pridejte bujén a dyni. Pfivedte k varu za stalého michani.
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Ztlumte plamen. Hrnec pfikryjte. Zvolna varte 20-30 minut. Sejméte z plamene. Vmichejte
koriandr a smetanu. Nechte 30 minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci
teplotu (ne do varu). Dochutte. Podavejte s chlebem.
majonéza
Z divodu zdravotnich problémd, jez zpUsobuji syrova vejce, majonézu vyrabét nemizeme.
Nemohli jsme pfijit na zadny dobry recept, ve kterém by byla pouzita vafena vejce. Zkusili jsme
pasterizaci, ale zloutky v mikrovindch explodovaly.
gribiche
V oblibé mame omacku gribiche. K jeji vyrobé se pouzivaji Zloutky z vajec varenych natvrdo, ¢ili
je to bezpecné. A kdyz vyménite ingredience, mGzete udélat nahrazku majonézy, omacek
rémoulade a aioli nebo tatarské omacky.
gribiche - zakladni

2 @O vejce - vafend na tvrdo 2 Salotky

250 ml rostlinny olej 2 5 Dijonska hoi¢ice

25 ml vinny ocet 1 nakladana okurka

1 J5— petrzel (> 5 — susend petrzel) stl a pepf

1 J5— pelynék estragon (V2 5— suseny pelynék estragon)
Vejce vafena natvrdo rozbijte. Oddélte Zloutky a bilky. V mise bilky nahrubo rozmichejte.
Nakonec nakrajejte okurku a $alotky a pfidejte je do misy. Zloutky, hof¢ici, ocet, pelynék
estragon, petrzel, slil a pepf mixujte po dobu 2 sekund. Postupné pridavejte olej (jako kdyz se
déla majonéza). Dochutte. Vmichejte smés s bilkem, okurkou a Salotkami. Podavejte k salatim,
rybé ¢&i kufecimu masu. V lednici vydrzi tyden.
Z4akladni recept obménite a vyrobte si nahrazky oméaéek majonézového typu.
Aby byla oméacka hutnéjsi, pfidejte treti Zloutek. Aby byla jemnéjsi, rozmixujte alotky, okurku a
bilky.
majonéza
Majonéza se skladda z vejce, okyselujici slozky a oleje, Cili dejte pry¢ pelynék estragon, hof¢ici,
Salotky a okurku.
rémoulade
To je majonéza s hoi¢ici, ¢ili znovu pFidejte hofcici a mozna jednu 3alotku.
aioli
To je majonéza s Cesnekem, ¢ili nahradte Salotky, okurku a hoi¢ici nékolika strouzky ¢esneku.
tatarska omacka
Majonéza s kaparami a okurkou, ¢ili nahradte Salotky a hoi¢ici kaparami.
omacka se slaninou a vejci
Osmazte platek slaniny, slijte pfebyteény tuk a rozmixujte slaninu na pastu. Pak ji vmichejte do
zékladni oméacky gribiche.
variace
Kyselost Ize navodit ¢ervenym vinnym octem, bilym vinnym octem, jable¢nym octem, ryzovym
vinnym octem, citrénovou $tavou ¢i limetkovou stavou.
Olej mUze byt bez chuti (ze svétlice barviiské, hroznovych semen, liskovych ofisk). Aby jste
ostatnim ingrediencim dodali chut, pouzijte olivovy olej nebo olej z kukufi¢nych klicka. Anebo
muzete pouzit olej bez chuti, ale pfidejte trochu drazsiho oleje, jako je olej ze sezamovych
semen, liskovych ofiskud a vlasskych orfechd.
Hof¢ici, pelynék estragon, petrzel mizete nahradit jinymi bylinkami/kofenim.
Krupavé ingredience, jako jsou okurky, Salotky a kapary, mizete také snadno nahradit. Ve svém
supermarketu urcité zakoupite asi 4 rtizné druhy cibulky, kyselé zeli, kotvici plovouci a mnoho
druhd paprik a chilli papricek.
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> =za hrst 45— = polievkova lyzica (15ml) g =gramov
W = trs, strapec 5, — =cajova lyzicka (5ml) ml = mililitrov
g = strucik (ov) = vajce, stredné (53-639)
niekol'ko tipov
Pred mixovanim nakrajajte suroviny na malé kusky.
Cokoladu, orechy a syr nasekate/zomeliete lepsie, ak ich predtym dobre vychladite.
koriandrové pesto
2 &> koriandrové listky 2 g cesnak
60 g piniové oriesky 125 ml olivovy olej
60 g parmezan, nastruhany
Pomixujte koriander, cesnak, piniové oriesky a polovicu oleja do hladkej hmoty. Prelozte do
velkej misy. Vmiesajte do hmoty parmezan. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na namacanie:
hustéd Na polevu: stredne husta Na omacku na cestoviny: riedka
sladkokysla omacka

2 Salotky 1 maly kusok zazvoru, olisteny
1 & cesnak 1 J5— so6jova omacka
2 5 biely vinny ocot 15— hor¢ica

1 5, — paradajkové pyré
Vsetko zmixujte do hladka. Podévajte s kur¢atom, rybou, alebo ako omacku na namacanie.
omacka z ¢iernych oliv a sardel

125 g vykdstkované cierne olivy 30 g sardelové platky, odkvapkané

1% |5— kapary, odkvapkané 75 ml olivovy olej

1 J5— korlak (nemusi byt) Cierne korenie
Polovicu oleja si rezervujte. Vietko ostatné zmixujte. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na
tapenadu: husta Na omacku na cestoviny: riedka Ochutte ¢iernym korenim.
chrenovo-jablkova omacka

1 jablko s ostrou chutou, osuipané a nastrihané 125 ml smotana na $fahanie

3 J5— chrenova stava 1 5 — paprika
Mixujte krém, az kym sa netvoria makké kopceky. Prelozte do velkej misy. Za staleho miesania
zamiesajte zvysok prisad. Ochutte ¢iernym korenim. Podavajte s hovddzim masom alebo
parkom.
porovo-zemiakova polievka

150 g por 150 g zemiaky

2 bujony 800 ml voda

sol'a ¢ierne korenie
Por a zemiaky mixujte 2 sekundy. Prelozte do velkej rajnice. Pridajte vodu a bujony. Privedte do
varu, za staleho mieSania. Znizte ohen. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20
minut. Odlozte z ohia. Nechajte vychladnut 30 minuat. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty
vhodnej na podévanie (nie az do varu). Dochutte korenim. Podévajte s chlebom.
Ak chcete Vichyssoise, pridajte trochu pazitky k péru a zemiakom, pred zohriatim pridajte do
rajnice malu hrudku masla, polievku namiesto opatovného zohrievania nechajte vychladnut, a
pred podavanim na studeno do nej prislahajte 150ml smotany.
pikantna tekvicova polievka

900 g tekvica 2 J5— zeleninovy olej

2 por 2 d cesnak

900 ml kuraci/zeleninovy bujon 1 5 — pomlety zazvor

2 |5— smotana na varenie/ creme fraiche 1 5— pomlety koriander

1 @ koriandrové listky sol'a ¢ierne korenie
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Tekvicu o3upajte, zbavte semien a nakrdjajte na kusy. V panvici zohrejte olej. Pridajte pér, cesnak
a korenia. Miesajte 3 minuty. Pridajte bujon a tekvicu. Privedte do varu, za stadleho miesania.
Znizte oheni. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20-30 minut. Odlozte z ohna.
Vmiesajte koriander a smotanu. Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do
teploty vhodnej na podéavanie (nie az do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.
majonéza

Majonézu nemézeme robit kvoli zdravotnému riziku spojenému so surovymi vajciami. Dobry
recept s pouzitim uvarenych vajec sa ndm najst nepodarilo. Skusili sme pasterizaciu, ale Zitky v
mikrovinej rure explodovali.

gribiche

Paci sa nam omacka gribiche. Pouziju sa tu natvrdo uvarené vajicka, takze je bezpecna, a prisady
mobzete menit podla toho, ¢i chcete nahradu za majonézu, remoladu, aioli (cesnakova majonézu),
alebo tatarsku omacku.

gribiche - zaklad

2 @O vajicka, uvarené na tvrdo 2 Salotky

250 ml zeleninovy olej 2 5, Dijonska hor¢ica
25 ml vinny ocot 1 kysla uhorka

1 J5— estragén (Y2 5— suseny estragén) sol'a ¢ierne korenie

1 J5— petrzlen (2 5— suseny petrzlen)
Rozbite natvrdo uvarené vajcia. Oddelte Zitky od bielkov. Bielka v miske nakrajajte na kusky.
Pridajte najemno nakréajanu kysld uhorku a $alotky. Mixujte 2 sekundy Zitky, horéicu, ocot,
estragon, petrzlen, sol'a ocot. Postupne pridavajte olej (ako pri priprave majonézy). Dochutte
korenim. Zapracujte do zmesi z bielkov, kyslej uhorky a 3alotky. Poddvajte k saldtom, rybam,
alebo kuraciemu madsu. V chladnicke vydrzi tyzden. Zakladny recept zmente, ak chcete ndhrady
omacok majonézového typu. Hustej$iu omacku dostanete pridanim tretieho Zitka. Zmixovanim
Salotiek, kyslej uhorky a bielkov bude omacka hladsia.
majonéza
Majonéza je vajce, kyselina a olej, takZe odstrante estragdn, horcicu, Salotky a kysld uhorku.
remolada
Majonéza s horcicou, takze znovu pridajte horcicu, a mozno aj jednu 3alotku.
aioli
Majonéza s cesnakom, takze Salotky, kysli uhorku a hor¢icu nahradte niekolkymi strucikmi
cesnaku.
tatarska omacka
Majonéza s kaparami a kyslou uhorkou, takze 3alotky a hor¢icu nahradte kaparami.
slaninovo-vaje¢na omacka
Oprazte a nakrdjajte slaninu, odstrante tuk, zmixujte na pastu, a zapracujte do zédkladnej omacky
gribiche.
obmeny
Kysla zlozka méze byt cerveny vinny ocot, biely vinny ocot, jabl¢ny ocot, ocot z ryZového vina,
citrénova Stava, alebo Stava z limetky.
Olej moze byt neutrdlny - bez chuti (slne¢nicovy/ z hroznovych semien/arasidovy), aby vynikla
chut ostatnych prisad, alebo s plnou chutou, ako napr. panensky olivovy olej alebo kukuri¢ny
olej, alebo dokonca neutralny olej s malou davkou niektorého z drahsich olejov, ako sezamovy, z
lieskovych orechov, alebo vladskych orechov.
Horcica, estragdn, petrzlen sa mozu nahradit inymi bylinkami/korenim.
Chrumkavé prisady, kyslé uhorky, salotky a kapary sa daju lahko nahradit - existuju asi 4 r6zne
typy cibule, ktoré ndjdete v obchode, je tu kysla kapusta, vodné gastany a mnoho odrod paprik
acili.
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& =gars¢ 45— =tyzka stotowa (15ml) g=gramy
W = peczek 5, — =tyzeczka (5 ml) ml = mililitry
d = zabek(ki) = jajo, $rednie (53-639)

kilka porad

Przed przetwarzaniem pokrdéj sktadniki na mniejsze.
Czekolada, orzechy i ser siekaja sie lepiej, jesli wczesniej zostaty dobrze schtodzone.
pesto z kolendry
2 %> liscie kolendry
60 g orzeszki pinii
60 g Parmezan, starty

2 g czosnek
125 ml oliwa z oliwek

Zmiksuj kolendre, czosnek, orzeszki piniowe z potowg oliwy do gtadkosci. Przet6z do duzej miski.

Wymieszaj z parmezanem Dodaj oliwe do odpowiedniej konsystencji: Na dip: gesta. Na topping:
srednia. Na sos do makaronu: rzadka.
sos stodko-kwasny

2 szalotka

1 & czosnek

2 5 biaty ocet winny

1 5,— przecier pomidorowy
Zmiksuj wszystko do gtadkosci. Podawac do kurczaka, ryby, lub jako dip.
czarne oliwki i sos anchois

125 g czarne oliwki bez pestek

1% J5— kapary, odsaczone 75 ml oliwa z oliwek

1 J5— brandy (opcjonalnie) czarny pieprz
Pozostaw potowe oliwy. Zmiksuj pozostate sktadniki. Dodaj oliwe do odpowiedniej konsystencji:
Na tapenade: gesta Na sos do makaronu: rzadka. Dopraw czarnym pieprzem.
sos chrzanowy z jabtkiem

1 kwasne aromatyzowane jabtko, obrane i starte 125 ml $mietana

3 |5— relish chrzanowy 1 5 — papryka
Miksuj $mietang, az dojdzie do krawedzi naczynia. Przetéz do duzej miski. Wmieszaj pozostate
skfadniki. Dopraw czarnym pieprzem. Podawac do wotowiny lub kietbasy.
zupa ziemniaczana z porem

1 maty kawatek imbiru, obranego

1 J5— sos sojowy

15— musztarda

30 g filety anchois, odsaczone

150 g pory 150 g ziemniaki
2 kostki rosotowe 800 ml woda
sol i pieprz

Miksuj pory i ziemniaki przez 2 sekundy. Przet6z do duzej patelni. Dodaj wode i kostki rosotowe.
Doprowadz do wrzenia, ciggle mieszajac. Zmniejsz ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym
ogniu przez 20 minut. Zdejmij z ognia. Studz przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz
do temperatury podawania (nie pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawac z
pieczywem.
Zupa Vichyssoise - dodac troche szczypiorku do poréw i ziemniakéw, wytozy¢ na patelnie
kawatek masta przed ogrzaniem, schtodzi¢ zupe, nie podgrzewa¢, wbi¢ 150 ml $mietany przed
podaniem na zimno.
pikantna zupa z dyni

900 g dynia 2 J5— olejroslinny

2 pory 2 g czosnek

900 ml wywar z kurczaka i warzyw 1 5— zmielony imbir

2 |5— $mietanka/créme fraiche 1 5— zmielona kolendra

1 liscie kolendry sOl i pieprz
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Obra¢, usunac nasiona i pokroi¢ dynie w kawatki. Rozgrzej olej na patelni. Dodaj por, czosnek i
przyprawy. Mieszaj przez 3 minuty. Dodaj kostke rosotowg i dynie. Doprowadz do wrzenia,
ciagle mieszajac. Zmniejsz ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez 20-30 minut.
Zdejmij z ognia. Wymieszaj z kolendrg i $mietang. Studz przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci.
Doprowadz do temperatury podawania (nie pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku.
Podawac z pieczywem.

majonez

Nie mozemy kreci¢ majonezu, ze wzgledu na zagrozenie dla zdrowia, z surowych jaj. Nie
znalezlismy dobrego przepisu na majonez z jaj gotowanych. Prébowalismy pasteryzowac, ale
z6ttka wybuchaty w kuchence mikrofalowe;j.

gribiche

Lubimy sos gribiche. Uzywane sg zéttka jaj na twardo, wiec jest to bezpieczne, aby wykonac
substytut majonezu, remoulade, sos aioli lub sos tatarski, mozna zmienia¢ sktadniki,.

gribiche - podstawowe

2 @O jaja, ugotowane na twardo 2 szalotka
250 ml olej roslinny 2 5, Musztarda Dijon
25 ml ocet winny 1 korniszon

1 J5— estragon (2 5— suszony estragon)

1 J5— pietruszka (2 5— suszona pietruszka)

sOl i pieprz
Usun skorupki jajka na twardo. Oddziel z6ttka i biatka. Z grubsza posiekaj biatka w misce.
Drobno posiekaj ogérek i szalotki i dodac je do miski Miksuj zéttka, musztarde, ocet, estragon,
natke pietruszki, sél i pieprz przez 2 sekundy. Stopniowo dodawaj oliwe (jak w przygotowaniu
majonezu). Dopraw do smaku. Zmieszaj biatko, ogérek, szalotke. Podawa¢ do kurczaka, ryby
lub sataty. Mozna przechowywa¢ w lodéwce przez tydzien.
Zmieniaj podstawowe przepisy do substytutow typu sos majonezowy
Zeby byto bardziej jedrne, dodac trzecie z6ttko. Aby byto gtadsze zmiksuj szalotki, ogérek i
biatka.
majonez
Majonez to jajko, kwas i oliwa, nie sg potrzebne estragon, gorczyca, szalotki i ogérek.
remoulade
Majonez z musztardg, zatem dotéz musztarde i by¢ moze jedna z szalotke.
aioli
Majonez z czosnkiem, zatem zastap szalotke, ogérek i musztarde kilkoma zabkami czosnku.
sos tatarski
Majonez z kaparami i ogérkiem, zatem zastap szalotki i musztarde kaparami
sos z boczkiem i jajkiem
Wysmaz kawatek boczku, odetnij ttuszcz, miksuj na paste i ztéz w podstawowe gribiche.
odmiany
Kwas mozna uzyska¢ z octu winnego czerwonego, biatego octu winnego, octu z jabtek, octu z
wina ryzowego, soku z cytryny lub limonki.
Olej moze by¢ bez smaku (szafran/pestki winogron/orzechowy), aby wydoby¢ smak innych
sktadnikéw aromatycznych, taki jak oliwa z oliwek lub olej kukurydziany, a nawet oliwa bez
smaku z dodatkiem oliwy drozszej jak olej sezamowy, z orzechéw laskowych lub orzechéw
wtoskich.
Musztarda, estragon, pietruszka moga zostac zastgpione przez inne ziota/przyprawy.
Chrupiace skfadniki, korniszony, szalotki i kapary mozna tatwo zastgpic - prawdopodobnie w
lokalnym supermarkecie mozna naby¢ 4 ré6zne rodzaje cebuli, kapuste kiszong, orzech wodny i
wiele odmian papryki i chili.
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> = Saka 45— = kasika (15 ml) g=grami
W = svezan;j 5,— =kafena kasicica (5 ml) ml = mililitri
d = Cen (Cenovi) = jaje, srednje (53-63 g)
nekoliko sugestija
Pre nego $to pocnete s obradom isecite sastojke na male komade.
Cokolada, orasi i sir bi¢e bolje iseckani/mljeveni ako se prethodno potpuno ohlade.
pesto od korijandera
2 %> listovi korijandera
60 g pinjoli
60 g naribani parmezan
Mesajte zajedno korijander, beli luk, pinjole i pola koli¢ine ulja dok se ne dobije glatka smesa.
Premestite smesu u veliku zdelu. Umesajte parmezan. Dodajte ulje da biste regulisali
konsistenciju: Za umak: gusc¢a. Za preliv: srednja. Za sos za pastu: reda.
slatko-kiseli sos
2 vlasac 1 komadi¢ oljustenog dumbira
1 d beli luk 1 J5— sos od soje
2 5 belo vinsko sirée 15— senf
1 5, — paradajz pire
Mesajte sve zajedno dok se ne dobije glatka smesa. Sluzite uz piletinu, ribu ili kao umak.
sos od crnih maslinki i inéuna
125 g crne maslinke bez kostica 30 g ocedeni fileti in¢una
12 /5— ocedeni kapari 75 ml maslinovo ulje
1 {5— brendi (po volji) crni biber
Ostavite na stranu polovinu ulja. Me3ajte sve ostalo. Dodajte ulje da biste regulisali
konsistenciju: Za tapenade: gusca. Za sos za pastu: reda. Zacinite crnim biberom.
sos od rena i jabuke
1 oguljena i narendana kiseljkasta jabuka 125 ml masnija pavlaka
3 J5— zadinrena 15— paprika
Mesajte kremu dok se ne pocne lagano podizati. Premestite smesu u veliku zdelu. Dodajte
preostale sastojke. Zacinite crnim biberom. Sluzite uz govede meso ili kobasice.
corba od poriluka i krompira

2 g beli luk
125 ml maslinovo ulje

150 g poriluk 150 g krompiri
2 kocke za supu 800 ml voda
so i biber

Izmiksirajte poriluk i krompir 2 sekunde. Premestite smesu u vecu Serpu. Dodajte vodu i kocke za
supu. Pustite da proklju¢a, me3ajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na
laganoj vatri oko 20 minuta. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Me3ajte sve
zajedno dok se ne dobije glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluzenja (nemojte dozvoliti
da proklju¢a). Dodajte zacine. Sluzite uz hleb.
Ako pravite supu Vichyssoise, dodajte par listova luka vlasca smesi od krompira i poriluka; stavite
komadi¢ putera u Serpu pre nego sto je zagrejete, ohladite supu umesto da je ponovo zagrejete
i umutite metlicama 150 ml pavlake pre nego 3to je servirate hladnu.
pikantna ¢orba od bundeve

900 g bundeva 2 J5— biljno ulje

2 poriluk 2 d beliluk

900 ml pile¢a/povrtna kocka za supu 1 5,— dumbir u prahu

1 5,— korijander u prahu 1 listovi korijandera

2 |5— jednostavna pavlaka /créme fraiche (francuski tip pavlake)

soi biber
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Oljustite bundevu, ocistite od semenki i izreZite je na komade. Zagrejte ulje u Serpi. Dodajte
vlasac, beli luk i zacine. Mesajte sastojke 3 minuta. Dodajte kocku za supu i bundevu. Pustite da
prokljuca, mesajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko
20-30 minuta. Sklonite je sa toplote. Umesajte korijander i pavlaku. Ostavite da se ohladi 30
minuta. Mesajte sve zajedno dok se ne dobije glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluzenja
(nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine. Sluzite uz hleb.
majonez
Ne mozemo da pravimo majonez, jer sveza jaja mogu da prouzrokuju zdravstvene probleme.
Nismo mogli na nademo dobar recept sa kuvanim jajima. Probali smo da ih podvrgnemo
pastorizaciji ali su Zumanca eksplodirala u mikrotalasnoj rerni.
»gribiche” sos
Svida nam se sos “gribiche”. Za pravljenje tog sosa koriste se tvrdo kuvana jaja, tako da je on
siguran, a mozete da menjate sastojke da biste dobili zamenu za majonez, remulad sos, aioli sos
ili tartar sos.
osnovni recept za ,gribiche” sos
2 @O tvrdo kuvana jaja 2 vlasac
250 ml biljno ulje 2 5, Dizon senf
25 ml vinsko sirce 1 kiseli krastav¢ici
1 {5— estragon (2 5— osuseni estragon) 1 J5— persun (2 5— osuseni persun)
soi biber
Ogulite tvrdo kuvana jaja. Razdvojite belanca od Zumanaca. Grubo iseckajte belanca u zdeli.
Iseckajte na sitne komadice krastav¢ice i vlasac i dodajte ih u zdelu. Me3ajte 2 sekunde Zumanca,
senf, sirce, estragon, persun, so i biber. Postepeno dodajte ulje (kao kad pravite majonez).
Dodajte zacine. Dodajte smesu belanaca, krastavci¢a i vladca. SluZzite sa salatama, ribom il
piletinom. MozZe da stoji u frizideru sedam dana. Promenite osnovni recept da biste dobili
zamenu za sosove slicne majonezu. Da bi sos postao gus¢i dodajte tre¢e Zumance.
Da bi sos bio gladi, miksirajte vlasac, krastavcice i belanca.
majonez
Majonez se pravi od jaja, kiseline i ulja, stoga izbacite estragon, senf, vlasac i krastavcice.
remulad sos
Majonez sa senfom, stoga ponovo stavite senf i mozda jedan komadic vlasca.
aioli sos
Majonez sa belim lukom, stoga zamenite vlasac, krastavcice i senf sa cenom belog luka.
tartar sos
Majonez sa kaparima i krastav¢i¢ima, stoga zamenite vlasac i senf sa kaparima.
sos sa dimljenom slaninom i jajima
Isprzite rezanj dimljene slanine, skinite masnoc¢u i miksirajte dok ne dobijete jednu smesu koju
Cete dodati osnovnom receptu za ,gribiche” sos.
varijante
Kao kiselinu mozete upotrebiti crveno vinsko sirée, belo vinsko sirce, jabukovo sirce, vinsko sirée
od pirinca, sok od limuna ili limete.
Ulja mogu biti bez narocitog ukusa (od 3afranike, od semenki grozda ili od kikirikija) da bi se
bolje osetio ukus ostalih sastojaka; ili mogu biti punog ukusa kao $to su devic¢ansko maslinovo
ulje ili kukuruzno ulje, ili ¢ak se moze upotrebiti jedno ulje bez ukusa sa primesom skupljih ulja
kao $to su susamovo, lenikovo ili orahovo ulje.
Senf, estragon i perSun mozete zameniti drugim biljkama ili zac¢inima.
Hrskavi sastojci, krastav¢idi, vlasac i kapari mogu se lako zameniti; verovatno postoje 4 razlicite
vrste luka u lokalnim supermarketima, zatim mozete upotrebiti kiseli kupus, vodeni orah i razne
varijante paprika i bibera.
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> =zadlan 45— =Zlica (15 ml) g=grami
W = Sopek 5,— =cajna zZlicka (5 ml) ml = mililitri
g = stroki = jajce, srednje (53-73 g)
nekaj nasvetov
Pred obdelavo narezite sestavine na majhne koscke.
Cokolada, orehi in sir se bolje sesekljajo/zmeljejo, ¢e jih prej dobro ohladite.
koriandrov pesto
2 listi koriandra 2 g Cesen
60 g pinjole 125 ml olj¢no olje
60 g parmezan, nariban
Koriander, ¢esen, pinjole in polovico olja obdelajte do gladke mase. Prelijte v veliko skledo.
Vmesajte parmezan. Dodajte olje, da uravnate gostoto: Za pomakanje: gosto. Za preliv: srednje.
Za omako za testenine: redko.
sladko-kisla omaka

2 3alotka 1 majhen kos ingverja, olupljen
1 d cesen 1 45— sojina omaka
2 5 beli vinski kis 15— gorcica

1 5,— paradiznikov pire
Vse obdelajte do gladke mase. Postrezite s pis¢ancem, ribami ali za pomakanje.
omaka s ¢rnimi olivami in sardinami

125 g izkos¢icene ¢rne olive 30 g fileji sardin, odcejeni
12 /5— kapre, odcejene 75 ml olj¢no olje
1 J5— brendi (neobvezno) ¢rni poper

Prihranite polovico olja. Vse drugo obdelajte. Dodajte olje, da uravnate gostoto: Za namaz:
gosto. Za omako za testenine: redko. Zacinite s ¢rnim poprom.
hrenova in jabol¢na omaka

1 jabolko z izrazitim okusom, olupljeno in naribano 125 ml smetana

3 J5— hrenov preliv 1 5— paprika
Smetano obdelujte, dokler se ne ustvarijo mehki vrhovi. Prelijte v veliko skledo. Vme3ajte 3e
druge sestavine. Zacinite s ¢rnim poprom. Postrezite z govedino ali klobaso.
juha s porom in krompirjem

150 g por 150 g krompir
2 jusne kocke 800 ml voda
sol in poper

Por in krompir obdelujte 2 sekundi. Prelijte v veliko ponev. Dodajte vodo in jusne kocke. Segrejte
do vrenja, med tem mesajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut.
Odstavite z vrocine. Hladite 30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za
strezbo (ne pustite, da zavre). Zacinite po okusu. Postrezite s kruhom. Za Vichyjsko omako dodajte
poru in krompirju nekaj drobnjaka, v ponev pred segrevanjem dodajte malo masla, juho do konca
ohladite brez ponovnega segrevanja in vmesajte 150 ml smetane, preden jo postreZete hladno.
zacinjena bu¢na juha

900 g buca 2 J5— rastlinsko olje
2 por 2 g Cesen

900 ml pis¢ancja/zelenjavna osnova 1 5 — mletiingver

2 J5— kisla smetana 1 5— mleti koriander
1 listi koriandra sol in poper

Buco olupite, odstranite semena in jo razrezite na ko3cke. Segrejte olje v ponvi. Dodajte por,
cesen in za¢imbe. Me3ajte 3 minute. Dodajte osnovo in buco. Segrejte do vrenja, med tem
mesajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut. Odstavite z vroine.

34

Vmesajte koriander in smetano. Hladite 30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na
temperaturo za strezbo (ne pustite, da zavre). Zacinite po okusu. Postrezite s kruhom.
majoneza
Majoneze ne moremo narediti zaradi nevarnosti za zdravje zaradi surovih jajc. Dobrega recepta [K®]
za kuhana jajca nismo uspeli najti. Poskusili smo pasterizacijo, vendar so rumenjaki eksplodirali v .
mikrovalovni pecici.
gribiche
Radi imamo gribiche. Tukaj so uporabljeni trdo kuhani jaj¢ni rumenjaki, zato je jed varna,
sestavine pa lahko spreminjate, da naredite nadomestke za majonezo, remulado, aioli ali
tatarsko omako.
gribiche - osnova

2 @O jajca, trdo kuhana

2 Salotka

250 ml rastlinsko olje

2 5 dijonska gorcica

25 ml vinski kis

1 kumarica

1 45— pehtran

(V2 5— posuseni pehtran)

1 J5— petersilj

(V2 5— posuseni petersilj)

sol in poper
Olupite trdo kuhana jajca. Locite rumenjake in beljake. Beljake grobo sesekljajte v skledi. Drobno
sesekljajte kumarico in 3alotke ter jih dodajte v posodo. Rumenjake, gorcico, kis, pehtran,
petersilj, sol in poper obdelujte 2 sekundi. Postopoma dodajte olje (kot pri majonezi). Zacinite
po okusu. Zmesajte z zmesjo jajénega beljaka, kumarice in Salotke. Postrezite s solatami, ribami
ali pis¢anci. To jed lahko v hladilniku hranite en teden.
Spremenite osnovni recept, da naredite nadomestke za majonezi podobne omake.
Za gostejso omako dodajte e tretji rumenjak. Za bolj gladko omako obdelajte salotko, kumarico
in beljake.
majoneza
Majonezo sestavljajo jajce, kislina in olje, zato odstranite pehtran, gorcico, 3alotko in kumarice.
remulada
Majoneza z gorcico, zato znova dodajte gorcico in morda Se eno 3alotko.
aioli
Majoneza s ¢esnom, tako da zamenijajte Salotke, kumarico in gorcico z nekaj stroki cesna.
tatarska omaka
Majoneza s kaprami in kumarico, zato zamenjajte Salotke in gorcico s kaprami.
omaka s slanino in jajcem
Popecite rezino slanine, obrezite mas¢obo, obdelajte do paste in zmesajte v osnovni gribiche.
razlicice
Kisline so lahko rdeci ali beli vinski kis, jabol¢ni kis, rizev vinski kis, limonin sok ali limetin sok.
Olje je lahko brez okusa (Zafranika/grozdne peske/arasidi), da poudari aromo drugih sestavin,
polno okusa, na primer devisko olivno olje ali koruzno olje, ali celo okolje brez okusa s 3¢epcem
drazjih olj, na primer sezamovim, leSnikovim ali orehovim.
Gorcico, pehtran in petersilj lahko nadomestite z drugimi zelis¢i/zac¢imbami.
Hrustljave sestavine, kot so kumarice, Salotke in kapre, lahko zlahka zamenjate - v svoji trgovini
boste gotovo nasli 4 razli¢ne vrste Cebule, kislo zelje, vodni kostanj in Stevilne vrste paprik ter
gilijev.
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> = xoupTa 45— = koutahid tng covmag (15 ml) g = ypaupapla

% = patodki 5, — = koutaldaki tou yAukou (5 ml) ml = xi\lootoAiTpa

& = okehida (g¢) = auyo, pétplo (53-63 g)
OPIOHEVEG GUMPBOUNEG
KOWTe TIC Tpo®EG 08 MIKPA KOUUATIA TIPIV Ta TTPooBEoeTe oTov KOTTN yia enefepyacia. H cokoldta,
o1 {npoi kapmoi kat To Tupi Ba komoUV KAAUTEPA €AV Ta £XETE TOTTOOETIOEL TTPWTA OTO YUYEIO.
mEoTOo KOAlavdpou

2 > @UANa kOANlavSpou 60 g KOUKOUVOPOGTIOPOL 2 g oképbo

60 g Mappelava, Tptppévn 125 ml ehatdrado
XTUmoTe 0TO UMAEVTEP TOV KOAIAVEPO, TO OKOPSO, TOUG KOUKOUVAPOGTIOPOUG KAl TO Mo AGSL
UEXPL VA Yivouv Hia opotopopen Kpéua. Metagépete o€ éva peyalo pmol. MNpocBéote Tnv
nmappeldva avakatevovtag. MpooBéote AASI WOTE va TIETUXETE TNV TTUKVOTNTA TTou BéAeTe: Na
vTum: TN T0. NMa yapvipiopa: pétpto. Nna cdAtoa QUUAPIKWV: apalo.
oaAtoa pavpng eMdg kat avt{ouyiag

125 g paUpeg ENEC XwPIG TO KOUKOUTOL 30 g piAéta avtlouylag, oTpayylopéva

1% J5— kamapn, otpayyiopévn 75 ml ehaivhado

1 {5— pmpavtu (mpoaipeTikd) pavpo mmépt
OuAaTe To o6 AadL. XTummoTe OAa Ta utdAotra oTo UrmAévTep. Mpoobéote AadL WoTe va
TIETUXETE TNV TTUKVOTNTA TToU BéAeTe: Na Tamevavt: mnxTto. Na cdAtoa Quapikwv: apaio.
MNpocBéoTe To pavpo mmépL.
oouna mpdcou & matdrag

150 g mpdoa 150 g mataTeg 2 kUBot {wpou

800 mlvepd AAATL KAl TILTEPL
XTUTINOTE 0TO UMAEVTEP TA TTPACA KAl TIC TTATATEG yia 2 SeuTePOAeNTA. MeTaQEPETE O€ HIa
peydAn katoapdAa. MpooBéate To vePO Kal TOoug KUPBoUG. AvaKaTEPTE PéxPL va BPAcEL.
XopnAWoTe TN @WTIA. ZKEMAOTE TNV KATOAPOAA. ZtyoBpAoTe yia 20 AenTd. ATTOUAKPUVETE Ao
™ QWTIA. AQOTE va KPUWOEL Yid 30 AeMTA. XTUTTOTE OTO UMAEVTEP PEXPL VA Yivouv Wia
OUOIOUOP®N KPEUA. ZECTAVETE PEXPL TN Bepuokpacia oepfipiopatog (Unv a@roeTe va BpAckel).
PuBpiote To aldti. ZepPipete pe Pwpi.
la T Blouooudl, mpooBEoTe PUEPIKA OXOIVOTIPACA OTA TPACA KAl TIG TTATATEG, TPooBéoTe éva
oBwo BouTtupo oTNV KATGAPOAA TIPIV TO (E0TANA, APNOTE TN COUTIA VA KPUWOEL avTi va TNV
EavaleotaveTe, Kal XTUMNOTE Kal TPpooBéate 150 ml Kpépag yAAakTog mptv Tnv oepPipeTe Kpua.
TMKAVTIKN KoAokuBdoouna

900 g koAokUBa 2 |5— omopéhaio

2 mpdoa 2 g okopdo

900 ml {wpd¢ KOTOMOUVAOU/ AAXAVIKWV 1 5— aheopévn mnepopila

1 5, — aleopévog kohavdpog 1 @UA\a kGAlavSpou

2 |5 — kpépa yahaktog (18-30% Mimapd)/ Kpep @peg  OAGTL KA THITEPL
KaBapiote Tnv koAokUBOa, ByAATE TOUG OTIOPOUG KAl KOYTE TNV O€ KOUUATIO. ZECTAVETE TO AASL
o€ katoapoha. MpooBéote Ta mpdoa, To okOPSOo Kal Ta UMaxapIkd. AVakatéPte yia 3 Aemtad.
MpooBéote 1o {wud Kat TNV KoAokVOA. AvakatéPte péxpt va Bpdoel. XaunAwoTe tn gwTid.
TKEMAOTE TNV KATOAPOAA. X1yoBpdoTe yia 20-30 Aenmtd. ATOUOKPUVETE amd Tn QWTIA.
MpooBéoTe Tov KOMAVSPO Kal TNV KPEUA avaKATEVOVTAG. AQPROTE VA KPUWOEL yia 30 AemTd.
XTUTINOTE OTO UMAEVTEP HEXPL VA YIVOUV LA OHOIOHOP PN KPEUA. ZECTAVETE HEXPL TN
Bepuokpaoia oepPipiopatoc (Unv apnoete va Bpdoel). Pubuiote To aldti. XepPipete pe Pwpli.
paylovéla
Agev umopoupe va eTiaoupe paylovéla, e§attiag Twv KiveUvwy yia Tnv vyeia amd Ta wud auvyd.
Agv umopoUOapE va BPOUIE pia KOAN CUVTAYN UE XPrON HOYEIPEUEVWY AUYWV. AOKIUACAUE TNV
maoTepiwon, aAAd ol KPOKOL EKPYVUVTAL OTA HIKPOKUUATA.

36

YKPIMTTiG
Mag ap€oel n YKPIUTTIG. XpNnOlUOTTOLEl OPIXTOBPACHEVO KPOKO aUyoU Kal £TOL ival AoQANAG, EVW
UmopEiTte va S1agpopomoIoETE TA UAIKA WOTE VA QTIAEETE UTTOKATACTATA Yla paytovéla,
PEUOVAAVT, aYIOAi, | cAAToa TaPTApP.
YKPIUTIG - Bactkn

2 @D auyd, opixtoppacuéva 2 aokahwvia

250 ml omopéhato 2 5 — pouotdpda vulov

25 ml Eud1 and kpaoi 1 ayyoupdKia yKEPKIV

1 J5— aptepnaia (Y2 5— ano&npapévn aptepnacia) aAATL KAl éPL

1 {5— paivravog (V2 5— amo&npapévog paiviavog)
IMACTE TA OPIXTOBpacuéva auyd. AlaxwpioTe TOUG KPOKOUG amo Ta aoTipddia. XovIpoKOYTeE Ta
aomnpdadia o€ éva umoh. WINOKOYTE Ta YKEPKIV KAl TO AOKAAWVIA KAl TIPOCOEOTE T GTO UTTOA
XTUTINOTE OTO UMAEVTEP TOUG KPOKOUG, TN HouoTdpda, To 081, TNV apTeUNcia, To pdivtave, To
alaTL kal To mmépt yia 2 Seutepdlenta. MpooBéote 1o Aadt otadiakd (omwg dtav @TIaxveTe
payovéla). PuBpiote To aldtl. AvakatéPte 0To Hiypa amo aompddt auyou, YKEPKIV Kal
aokalwvia. ZepBipete pe calaTeg, Papt fi kotdmoulo. Alatnpeital oto Yuyeio yia pia eBdopdda.
AN\GETE TN Bacikn cuvTayn yla va QTIAEETE UTTOKATACTATA YId CANTOECG TUTIOU paylovEéLag
Mo va TNV KAVETE MO TINKTH, TPOOBEO0TE évav TPiTo KPOKo auyou. Na va yivel 1o opoldpopen,
XTUTTNOTE OTO UMAEVTEP TA ACKAAWVIA, TA YKEPKIV KAl TA aoTIpAdia auywv.
paylovéla
H paylovéla amoteleital amod avyod, 0&u kat Add|, Kal EMOPEVWE APAIPETTE TNV APTEUNTIA, TN
HouoTdpda, Ta ACKAAWVIA KAl TA YKEPKIV.
PEMOVAAVT
Maytovéla pe pouoTtdpda, emopévwg BAATe kal TAAL TN pouoTAPSa, Kal iowd éva amd ta
aoKaAwvia.
aytoAi
MaytovéQa pe okopdo, Kal EMOPEVWE BANTE Kat TTAAL T ACKAAWVIA, TA YKEPKLY, Kal TN pouoTtdpda
Ue pia-Suo okelideg okopdo.
odaAtoa taptap
MaytovéQa pe KAmapn Kal YKEPKLY, Kal EMOPEVWG BANTE Kal TTAAL TA aoKOAWVIA KAl T pouoTapda
UE TNV KATOPN
OAAToa PMEIKOV Kal auyou
TnyavioTe pia QETa UITEIKOV, AQAIPECTE TO ATTOC, XTUTTAOTE OTO UMAEVTEP WOTE VA YiVEL KPEUA Kal
AVOKATEYTE HE TN BACIKN YKPIUTTIC.
mapallayég
To 0&u unopei va givat 061 amd Aeukd kpaoi, E081 amd kdKkIvo Kpaoi, unNASGEuSo, pulo&udo,
XUHOC AEPOVIOU 1} XUUOC LOOXOAéOVOU.
To Aadt punopei va givat dyeuoto (nAiéAato/ Aadt amod KoukoUToL OTAPUAIOU/ QUOTIKENALO) WOTE VA
AVASEIKVUEL TO APWHA TWV VAIKWY, VA Eival apwpatikd, Omwe To mapbévo ehatdorado 1 To
KOAOTTOKENQILO, i} aKOUA va gival Aadt Xwpic dpwuad HeE EAAXIOTN TTOCOTNTA TTIO aKPIBwWV Aadiwy,
OMWC oNoapéNalo, ouvVToUuKENaALo i Kapudéhaio.
H pouotdpda, n apteUnoia, o pAivTavog umopolv va avtikataotabouv and dAla Botava/
UTTaXapLKa.
Ta TPAyavIoTd LAIKA, TA YKEPKIY, TO AOKAAWVIA, KAl N KATIAPN UITOPOUV VA aVTIKATACTAO0UV
€UKOAa — umdpyouv mMOAvVoV 4 S1aPoPETIKOL TUTTOL KPEUUUSIOU OTO COUTTEP UAPKET TNG YEITOVIAG
oag, OTwG UTTAPXEL EIVONGXavo, veEpoKAaTava, Kal TTOANEG TTOIKIAEG THIITEPLWV Kal TOTAL
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> = maroknyi 45— =evékanal (15 ml) g=gramm

{7 = csokor 5, — =tedskanal (5 ml) ml = milliliter
g =gerezd = kdzepes tojas (53-63 g)
egy-két tipp

Feldolgozas el6tt szeletelje fel az 6sszetevoket.
A csokoladé, diofélék és a sajt jobban aprithatok/szeletelheték ha le vannak fagyasztva.
koriander peszté

2 > koriander levelek 2 g fokhagyma

60 g fenyémagok 125 ml olivaolaj

60 g reszelt parmezan
Mixelje 6ssze a koriandert, a fokhagymat, fenyémagvakat és az olaj felét, mig sima nem lesz.
Tegye at egy nagy talba. Keverje bele a parmezant. Adjon hozza olajat, hogy a megfeleld allagu
legyen: Martashoz: s(ir(i. Bevonathoz: kdzepes. Tészta sz6szhoz: hig.
édes-savanyu szdsz

2 mogyoréhagymak 1 egy kicsi, hamozott gydmbér
1 & fokhagyma 1 J5— széja szdsz
2 5 fehérborecet 1 5 — mustar

1 5, — paradicsom piiré
Mixeljen 6ssze mindent, mig sima nem lesz. Csirkével, hallal, vagy martasként talalja.
fekete olajbogyd és ajoka szdsz

125 g kimagozott fekete olajbogydk 30 g lesz(rt ajoka filék

1%2 J5— lecsepegtetett kapribogydk 75 ml olivaolaj

1 J5— konyak (fakultativ) feketebors
Tegye félre az olaj felét. Mixelje 6ssze az 6sszes tobbi hozzavaldt. Adjon hozza olajat, hogy a
megfelelé allagu legyen: Olajbogydkrémhez: str(. Tészta szdszhoz: hig. [zesitse feketeborssal.
tormas-almas szo6sz

125 ml s(rd tejfol 1 savanyu iz(i, hamozott és reszelt alma

3 |5— torma aroma 1 5 — paprika
Mixelje addig a tejfélt, mig majdnem kemény lesz. Tegye 4t egy nagy talba. Ontse bele a tébbi
hozzavalét. izesitse feketeborssal. Marha vagy kolbasz mellé télalja.
poréhagyma és burgonya leves

150 g péréhagymak 150 g burgonyék 2 leveskockak

800 ml viz s6 és bors
Mixelje a péréhagymat és a krumplit 2 masodpercig. Tegye at egy nagy serpenyébe. Tegye bele
a vizet és a leveskockakat. Forralja fel, mikozben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpenyét.
Fézze lassu tizon 20 percig. Vegye le a tlizr6l. Hagyja hdlni 30 percig. Mixelje addig, mig sima
nem lesz. Melegitse fel talalasi hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen.
Kenyérrel talalja.
A Vichyssoise-hoz tegyen néhany metél6hagymat a péréhagymahoz és burgonydhoz, tegyen
egy darab vajat a serpeny6be, miel6tt felmelegiti, hiitse le a levest a felmelegités helyett, és
verjen hozza habverével 150 ml tejfolt, miel6tt hidegen talalna.
fliszeres tok leves

900 g tok 2 J5— novényi olaj

2 p6réhagymak 2 g fokhagyma

900 ml csirke/zoldség leves 1 5 — 6rolt gyombér

2 |5— sovany tejfol /tejfol 1 5, — 6rolt koriander

1 koriander levelek s6 és bors
Hamozza meg, magozza ki és vagja fel a tokot nagy darabokra. Melegitse meg az olajat egy
serpeny6ben. Tegye bele a poréhagymat, fokhagymat és fliszereket. Keverje 3 percig.
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Tegye bele a levest és a tokot. Forralja fel, mikozben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a =
serpeny6t. Fézze lassu tizon 20-30 percig. Vegye le a tlizr6l. Keverje bele a koriandert és a tejfolt. 2
Hagyja hilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi hémérsékletre )
(ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfelel6en. Kenyérrel talalja. ©
majonéz 8
Nem készithetlink majonézt a nyers tojasokbdl ered6 egészségi kockazat miatt. Nem sikeruilt x
foétt tojassal készitett jo receptet taldlnunk. Megprobaltuk a pasztorizalast, de a tojassargdja
felrobbant a mikrohulldamu siitében.
gribiche
Szeretjlk a gribiche-t. Ez kemény, fétt tojassargabdl késziil, igy biztonsagos, és valtogathatja a
hozzéavaldkat, ezzel helyettesitheti a majonézt, rémoulade-martast, aiolit, vagy tartar martast.
egyszerl gribiche

2 kemény, fétt tojasok 2 mogyoréhagymak

250 ml névényi olaj 2 5, dijoni mustar

25 ml borecet 1 uborka

1 45— térkony (V2 5— szaritott tarkony) s6 és bors

1 J5— petrezselyem (V> 5 — széritott petrezselyem)
torje fel a kemény, fétt tojasokat. Valassza szét a sargdjat és fehérjét. Vagja fel nagy darabokra a
fehéreket egy talba. Vagja fel vékony szeletekre az uborkat és a mogyoréhagymat és tegye éket
a talba Mixelje 0ssze a tojassdrgakat, mustart, ecetet, tarkonyt, petrezselymet, sét és borsot két
masodpercig. Fokozatosan adja hozz4 az olajat (mint amikor majonézt készit). Flszerezze
megfeleléen. Boritsa bele a tojasfehérjébe az uborka és a mogyoréhagyma keveréket. Salataval,
hallal vagy csirkével talalja. Egy hétig elall a hiit6ben.
Viéltoztassa meg az alap receptet, hogy helyettesithesse a majonéz tipusu szészokat
Adjon hozzéa egy harmadik tojassargat, hogy keményebb legyen. Mixelje 6ssze a
mogyoréhagymat, az uborkat és tojasfehérjéket, hogy simabb legyen.
majonéz
A majonéz tojasbol, savbol és olajbdl all, tehat vegye ki a tarkonyt, mustart, mogyoréhagymat és
uborkat.
rémoulade
Majonéz mustarral, tehat tegye Ujra bele a mustart és talan egy mogyoréhagymat.
aioli
Majonéz fokhagymaval, tehat tegye Ujra bele a mogyoréhagymat, uborkat és mustart néhany
gerezd fokhagymaval.
tartar martas
Majonéz kapribogyéval és uborkaval, tehat tegye bele Gjra a mogyoréhagymat és a mustart a
kapribogyokkal
szalonnas-tojasos szész
Suiss6n meg egy szelet szalonnat, vagja le a zsirt, mixelje 6ssze krémmé, és dntse az egyszer(
gribiche-be.
valtozatok
A sav lehet vorosborecet, fehérborecet, almaborecet, rizsborecet, citromlé, vagy citruslé.
Az olaj lehet iztelen (safrany/sz6l6mag/féldimogyord), hogy kiemelje a tébbi hozzavalé izét,
lehet zamatos, mint a szliz olivaolaj vagy kukorica olaj, vagy lehet akar iztelen olaj is par csepp
dragabb olajjal, mint pl. a szezdm, mogyord vagy dié olaj.
A mustar, tarkony, petrezselyem helyettesitheté mas fliszernévényekkel/fliszerekkel.
A ropog6s hozzavalodk, uborka, mogyoréhagyma, kapribogyé kénnyen helyettesithet6 -
valdszin(, hogy 4 kiilonb6z6 fajta hagyma létezik a helyi abécében, van savanyu kaposzta,
gesztenye, és sokféle bors és csilipaprika.
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> = biravug 45— =yemek kasigi (15ml) g=gram
= demet 5,— =cay kasigi (5ml) ml = mililitre
d = sanimsak disi (disleri) =yumurta, orta (53-63 gr)
birkag ipucu
Malzemelerinizi, islemden gecirmeden 6nce kii¢lik parcalara bolin.
Findik, fistik, ceviz tiri kuruyemisler, cikolata ve peynir, islemden énce iyice sogutulduklarinda
daha iyi dogranir ve/veya 6gutdulurler.

kisnisli pesto
2 kignis yapraklari 2 g sanimsak
60 g cam fistig 125 ml zeytinyagdi

60 g Parmesan, rendelenmis
Kisnisi, sarimsadi, cam fistigini ve yagin yarisini plriizsiiz bir karisim olana dek robottan gegirin.
Buyuk bir kaba aktarin. Parmesan peynirini ekleyin. Kivami ayarlamak icin yag ekleyin: Dip soslar
icin: koyu. Ust soslar icin: orta. Makarna soslari icin: sulu.
tathi-eksi sos

2 arpacik sogani

1 & sarimsak

2 5 beyaz sarap sirkesi

1 5,— domates piresi
Tim malzemeleri plrisuz hale gelene dek robottan gecirin. Tavuk, balik gibi etlerle veya dip sos
olarak servis yapin.
siyah zeytin ve ancuez sosu

125 g cekirdegi cikarilmis siyah zeytin

12 J5— kapari, yagi sizdurtilmus 75 ml zeytinyagi

1 J5— konyak (istege bagl) karabiber
Yagin yarisini ayirarak bekletin. Diger tiim malzemeleri robottan gegirin. Kivami ayarlamak icin
yag ekleyin: Tapenade icin: koyu. Makarna soslari icin: sulu. Karabiberle tatlandirin.
yaban turpu ve elma sosu

1 keskin aromali elma, soyulmus ve dilimlenmis 125 ml ¢cok yagli krema

3 |5— yaban turpu 1 5— kirmizi biber
Kremayi, yumusak kabarciklar olusana dek robottan gecirin. Bliyik bir kaba aktarin. Diger
malzemeleri yavas yavas yedirin. Karabiberle tatlandirin. Dana eti veya sosisle servis yapin.
pirasa ve patates corbasi

150 g pirasa 150 g patates

800 ml su tuz ve biber
Pirasalari ve patatesleri 2 saniye robottan gecirin. Karisimi genis bir tencereye alin. Su ve et suyu
tabletlerini ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini
kapatin. 20 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin.
Purlizsiiz hale gelinceye kadar robottan gecirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin).
Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis yapin.
Vichyssoise (soguk pirasa ve patates ¢orbasi) igin, pirasa ve patateslere birkac frenk sogani
dograyin, 1sitmadan 6nce tencereye bir parca tereyadi koyun, corbayi yeniden isitmak yerine
sogutun ve soguk olarak servis yapmadan 6nce 150 ml ¢irpilmis krema gezdirin.
baharatli balkabagi corbasi

900 g balkabagi 2 J5—siviyag

2 pirasa 2 g sarimsak

900 ml tavuk/sebze suyu 1 5 — 6gutulmis zencefil

2 |5— azyagdl/taze krema 1 5 — 6gutulmis kisnis

1 kisnis yapraklari tuz ve biber

1 ufak bir parca zencefil, soyulmus

1 J5— soya sosu

15— hardal

30 g fileto anguez, yagi stizdirilmis

2 et suyu tabletleri
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Balkabaginin kabuklarini soyun, cekirdeklerini ¢ikarin ve iri parcalara dograyin. Yadi bir
tencerede kizdirin. Pirasalari, sarimsagi ve baharatlari ekleyin. 3 dakika karistirin. Et suyunu ve
balkabaklarini ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini
kapatin. 20-30 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Atesten alin. Kisnisi ve kremayi ekleyerek
karistirin. 30 dakika sogumaya birakin. Purlizsliz hale gelinceye kadar robottan gecirin. Servis
yapilacak sicakhga getirin (kaynatmayin). Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis yapin.
mayonez

Cig yumurtadan dogan saglik riskleri nedeniyle mayonez yapamiyoruz. Pisirilmis yumurtalarla
yapilan iyi bir tarif bulamadik. Pastorizasyonu denedik ancak yumurta sarilari mikrodalgada
patladi.

gribiche

Gribiche sosunu seviyoruz. Haslanmis kati yumurta sarilari kullandigindan givenlidir ve
mayonez, remoulade, aioli veya tartar sos gibi benzer soslar yapmak icin malzemeleri de
degistirebilirsiniz.

gribiche - klasik

2 @® yumurtalar, kati haglanmis

250 ml siviyag

25 ml sarap sirkesi

1 J5— tarhun (V2 5— kurutulmus tarhun)

1 {5— maydanoz (2 5— kurutulmus maydanoz)
Kati haglanmis yumurtalarin kabuklarini kirin. Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini ayirin.
Yumurta aklarini bir kaba irice dograyin. Ufak salatalik ve soganlari ince ince kiyin ve kaba ilave
edin. Yumurta sarilari, hardal, sirke, tarhun, maydanoz, tuz ve biberi 2 saniye robottan gecirin.
(Sanki bir mayonez yapar gibi) yagi yavas yavas ilave edin. Baharatlarini katin. Yumurta beyazi,
salatalik ve sogan karisimina ilave edin. Salatalarla, balikla veya tavukla birlikte servis yapin.
Buzdolabinda bir hafta bekletilebilir. Mayonez tiirline benzer soslar yapmak icin klasik tarifi
degistirebilirsiniz. Daha kati yapmak icin, G¢lincl bir yumurta sarisi ilave edin. Daha purlizsiiz
yapmak icin sogan, salatalik ve yumurta aklarini robottan gecirin.
mayonez

2 arpacik sogani

2 5 — Dijon hardal
1 ufak salatahk

tuz ve biber

Mayonez yumurta, asit ve yagdan olusur, dolayisiyla tarhunu, hardali, sogani ve salataligi ¢ikarin.

remoulade

Hardalli mayonez; hardal ve muhtemelen bir sogan ilave edin.

aioli

Sarimsakli mayonez; sogan, salatalik ve hardal yerine birkag sarimsak disi ilave edin.

tartar sosu

Kapari ve salatalikli mayonez; sogan ve hardal yerine kapari ekleyin.

bacon ve yumurta sosu

Bir dilim bacon'u yagda kizartin, yagini ayiklayin, robottan gecirerek piire haline getirin ve klasik
gribiche'nin icine katin.

cesitlemeler

Asit olarak kirmizi sarap sirkesi, beyaz sarap sirkesi, elma sirkesi, piring sarabi sirkesi, limon suyu
veya misket limonunun suyu.

Yag, diger malzemelerin lezzetini ortaya ¢ikarmak icin tatsiz (yalanci safran/tizim cekirdegi/yer
fistigi yagi) veya ekstra sizma zeytinyagi veya misir 6z yagi gibi lezzetli olabilir; hatta tatsiz bir
yaga susam yadl, findik yagi veya ceviz yagi gibi daha pahali yaglardan az miktarda katilabilir.
Hardal, tarhun, maydanoz yerine bagska bitkiler/baharatlar kullanilabilir.

Sert malzemeler, salatalik, sogan ve kapari yerine kolayca baska malzemeler kullanilabilir;
marketinizde muhtemelen 4 farkli sogan tiirli mevcuttur; lahana tursusu, su kestanesi ve bircok
biber ¢esidi de bulunabilir.
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J5— =olingura (15ml)
5 — =olingurita (5ml)
= ou, mediu (53-639g)

> =un pumn

W = o legatura

g = catel/cétei
cateva sfaturi
Tnainte de a le procesa, taiati ingredientele in bucati mici.
Ciocolata, nucile si branza se vor toca/mdcina mai bine daca vor fi racite bine in prealabil.
pesto de coriandru

2 ¥ frunze de coriandru

60 g seminte de pin

60 g Parmezan, ras
Procesati coriandrul, usturoiul, semintele de pin si jumdtate din cantitatea de ulei pana cand se
inmoaie. Transferati amestecul intr-un castron mare. Addugati parmezanul si amestecati.
Adaugati ulei pentru a ajusta consistenta. Pentru sos: consistent. Pentru garnitura: mediu. Pentru
sos de paste: subtire.
sos dulce-acrisor

2 salote 1 0 bucatd mica de ghimbir, decojit

1 & usturoi 1 45— sos de soia

2.5 —otetdinvinalb 1 5— mustar

1 5, — piure de rosii
Procesati toate ingredientele pana devin moi. A se servi cu pui, peste sau pe post de sos.
sos cu ulei de masline si ansoa

125 g masline negre fara samburi

12 |5— capere, uscate 75 ml ulei de masline

1 J5— brandy (optional) piper negru
Puneti deoparte jumatate din cantitatea de ulei. Procesati restul ingredientelor. Adaugati ulei
pentru a ajusta consistenta. Pentru tepenada: consistent. Pentru sos de paste: subtire.
Condimentati cu piper negru.
supa de praz si cartofi

150 g praz 150 g cartofi

2 cuburi de carne de pui sare si piper
Procesati prazul si cartofii timp de 2 secunde. Transferati amestecul intr-o cratita mare. Adaugati
apa si cuburile de carne de pui. Lasati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti
cratita. Fierbeti la loc mic timp de 20 minute. Luati-o de pe foc. Lasati sa se raceasca timp de 30
minute. Procesati amestecul pana devine moale. Incalziti supa pentru a fi servita (nu l3sati sa
fiarba). Condimentati dupd gust. A se servi cu paine.
Pentru supa Vichyssoise, adaugati niste arpagic la amestecul de praz si cartofi; inainte de a
ncalzi, adaugati un cub de unt in cratitd; lasati sa se rpceascd; a se servi rece.
supa picanta de dovleac

900 g dovleac 2 J5— ulei vegetal

2 praz 2 g usturoi

900 ml cub de pui/legume 1 5— ghimbir pisat

2 |5 — smantana slabd/proaspata 1 5,— coriandru pisat

1 W frunze de coriandru sare si piper
Decojiti, scoateti semintele si taiati dovleacul in bucati mari. incilziti uleiul intr-o tigaie. Addugati
praz, usturoi si condimente. Amestecati timp de 3 minute. Adaugati cubul de pui si dovleacul.
Lasati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti la loc mic timp
de 20-30 minute. Luati-o de pe foc. Addugati coriandrul si smantana si amestecati. Lasati sa se
raceasca timp de 30 minute. Procesati amestecul pana devine moale. Incilziti supa pentru a fi
servita (nu lasati sa fiarbd). Condimentati dupa gust. A se servi cu paine.

g=grame
ml = mililitri

2 g usturoi
125 ml ulei de masline

30 g fileuri de ansoa, bine scurse

800 ml apa
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maioneza
Nu putem sd facem maioneza din cauza riscurilor pentru sdnatate cauzate de oudle crude.Nu 8
am reusit sa gasim o reteta buna in care sa fie folosite oua fierte. Am incercat pasteurizarea, insa
gdlbenusurile au explodat in cuptorul cu microunde.
sos gribiche
Ne place sosul gribiche. Se folosesc galbenusuri de oua fierte, asadar este sigur si puteti folosi ce
ingrediente doriti pentru a prepara substitute pentru maioneza, sos rémoulade, sos aioli sau sos
tartar.
sos gribiche - de baza
2 @D oug, fierte tari 2 salote
250 ml ulei vegetal 2 5, — mustar de Dijon
25 ml otet de vin
1 J5— patrunjel (V> 5, — patrunjel uscat)
sare si piper
Decojiti oudle fierte. Separati gdlbenusurile de albusuri. Téiati albusurile in bucati mari si
puneti-le intr-un vas. Tdiati castravetii si salotele in bucdti mici si adaugati-le in vas. Procesati
galbenusurile, mustarul, otetul, tarhonul, patrunjelul, sarea si piperul timp de 2 secunde.
Addugati treptat ulei (cum faceti atunci cand preparati maioneza). Condimentati dupa gust.
Adaugati compozitia de albus de ou, castraveti si salote. A se servi cu salate, peste sau pui. Se
poate pastra la frigider o saptamana.
Modificati reteta de baza pentru a prepara substitute pentru sosurile de genul maionezei.
Pentru a face compozitia mai consistenta, adaugati un al treilea galbenus de ou. Pentru a face
compozitia mai moale, procesati salotele, castravetii si abusurile de ou.
maioneza
Maioneza se face din ou, acid si ulei, prin urmare puteti sa renuntati la tarhon, mustar, salote si
castravetii cornigon.
sos rémoulade
Maioneza cu mustar. Asadar puteti adauga iar mustar si poate si o salota.
sos aioli
Maioneza cu usturoi. Asadar, inlocuiti salotele, castravetii cornison si mustarul cu cativa catei de
usturoi.
sos tartar
Maioneza cu capere si castraveti cornison. Asadar, inlocuiti salotele si mustarul cu capere
sos de ou si sunca
Prajiti o felie de sunca, scurgeti grasimea, procesati pana cand obtineti o pasta si adaugati la
sosul gribiche de baza.
variatiuni
Acidul poate sa fie otet de vin rosu, otet de vin alb, otet de cidru, otet de vin de orez, suc de
lamaie sau lime.
Uleiul poate fi simplu, fara gust (de sofran/strugure/alune), pentru a evidentia aroma
ingredientelor, sau aromat, precum uleiul de masline, sau un ulei simplu, fara gust, amestecat
sau de porumb, sau un ulei simplu, fara gust, amestecat cu putin ulei mai scump, cum e cel de
susan, alune turcesti sau nuci.
Mustarul, tarhonul, patrunjelul pot fi inlocuite cu alte ierburi/condimente.
Ingredientele crocante, castravetii cornison, salotele si caperele pot fi usor de inlocuit - exista
probabil 4 tipuri diferite de ceapa pe care le puteti procura de la supermarket, cum ar fi varza
muratd, castanele de apad si multe varietati de ardei si ardei iuti.

1 castraveti cornison
1 45— tarhon (2 .5— tarhon uscat)
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45— = cynena nvxunua (15 mn)
5,— =yvaeHna nbxnuka (5 mn)
= Anye, cpegHo ronamo (53-63 rp)

> =wWwena
Y = Bpb3Ka
g = ckunngka(v)

HAKOJIKO CbBeTa

HapexeTe cbCcTaBKMTe CV Ha ManKu napyeTa npeamn obpaboTka.

Lokonaa, AAKN 1 CUpeHe ce KbaLaT/MenaT No-Aobpe, ako NpeABapuTesiHO ca AO6Pe OxnafeHMu.

necTo C KopnaHabP
2 ¥ nnCTa OT KOpUaHABP
60 g 6opoBM AAKM
60 g Mapme3aH, HacTbpraH

Pa36uiiTe kopuaHabpa, YeCbHa, 6OPOBMTE AAKU U NMOMOBUHATA OT 3€XTUHA [10 NOJNTyYaBaHe Ha

rnagka cmec. MpexebpneTe B ronsama Kyna. [lo6aBeTe, kato pa3bbpKBaTe, NnapmesaHa. lobaseTe

3eXTWH cnopeg XesaHaTta rbctoTa: 3a ToneHe: rbCcTo. 3a 3aNuBKa: CpefiHO MbCTo. 3a Coc 3a nacTa:
pAako.

cnapgKo-Kucen coc
2 ppebHun nyKkyeTta
1 & yecCbH
2 5 6an BuHeH oueT
1 5— pomareHo niope

Pa36uiiTe BcMUKo A0 NosydyaBaHe Ha rmagka cmec. CepBupanTe ¢ NUIeLWKo Meco, puba unm KaTo

COC 3a TomneHe.

COC C YepHU MaCIHN N aHLWIOA
125 g YepHU MacnuHK 6e3 KOCTUIKN
1% J5— kanepcu, nsuepeHn 75 ml 3exTuH
1 J5— 6peHan (no xenaHwe) yepeH nunep

3anaseTe nonoBMHaTa Macso. Pa3buinTe BCUUYKM OCTaHanu npoaykTu. lobaBeTe 3exXTH crnopep

XenaHaTa rbcToTa: 3a TaneHaja: rbCTo. 3a CoC 3a nacTa: pagko. NognpaeeTe C yepeH nunep.

cyna oT npas v Kaptodu
150 g npa3
2 KybyeTa 6ynboH
con v nunep

Pa36uiite npasa u KapToduTte B NpogbKeHUe Ha 2 cekyHaW. [pexBbprieTe B ronsMa TeHaXepa.

JobaBeTe BopaTta 1 KybueTaTta 6ynboH. Cnoxete fja BpU, KaTo pa3dbpkeaTe. HamaneTe orbHs.

MokpuiiTe TeHAKepaTa ¢ Kanak. CroxeTe Ha cnab orbH 3a 20 MUHY T, OTCTpPaHeTe OT OrbHS.

OcTaBeTe fia ce oxnaau 3a 30 MuHyTK. Pa3buitTe 1o NonyyaBaHe Ha rnajika cmec. 3atonnete o

TemnepaTypa 3a cepBupaHe (He ocTaBsNnTe fa 3aBpw). [JobaBeTe NoanpaBKmM Ha BKYC.

CepBuparnTe ¢ xna6. 3a cyna ,Buwmcoas” kbm npasa u kaptodute fobaBete cOUPCKU NYK, a

npenwv fa 3arpeete TeHAXKepaTa, CJloxeTe Gyyka Macso, oxageTe cyrnarta BMecTo a sl

3aTonnMTe NOBTOPHO 1 fob6aBeTe 150 Mn cMeTaHa, Npeaun Aa A cepBupare cTyaeHa.

NUKaHTHa cyna oT TUKBa
900 g TMKBa 2 |5— pactutenHo macno
2 npa3 2 g yecbH
900 ml nuneLwwKn/3eneHuyKoB 6ynboH 1 5— cvmnan pxungxndun
1 5 — cvmnan kopuaHabp 1 { nnucTa oT KopuaHgbP
2 |5 — HuckomacneHa cmeTaHa/cmeTaHa Kpem dpell  con v nunep

O6eneTe TMKBaTa, OTCTPAHETE CEMKUTE U A HAPEXKETE Ha NapyeHLa. 3arperite MacsioTo B

TeHpKepa. [lobaBeTe nNpasa, yecbHa 1 NoanpaBkuTe. PazbbpKariTe B NpOABbIIKEHME HA 3 MUHYTU.

[Jo6aBeTe 6ynboHa 1 TMKBaTa. CnoxeTe a BpU, KaTo pa3bbpkBaTe. Hamanete orbHs. Mokpuinte

TeHAKepaTa ¢ Kanak. CroxeTe Ha cnab orbH 3a 20-30 MUHYTU. OTCTpaHETe OT OFbHA.

g = rpamose
ml = mununutpun

2 g yecbH
125 ml 3exTuH

1 Manko napye DXUHXNdUN, obenex

1 45— coes coc

15— ropunua

30 g dpuneHua oT aHWOoa, N3ueaeHn

150 g kapTodu
800 ml Bopa
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JobaBeTe, kKaTo pa3bbpKBaTe, KOPUAHAbPA 1 cMeTaHaTa. OcTaBeTe fia ce oxnaau 3a 30 MUHYTW.
Pa36uiiTe no nonyyaBaHe Ha rmagka cmec. 3aTonseTe 10 TemnepaTypa 3a cepBupaHe (He
ocCTaBsnTe Aa 3aBpu). JobaBeTe nognpaskm Ha BKyc. CepBupaiiTe ¢ xns6.
MarnoHe3a
He moxem ga npurotTeBrMM MaioHe3a Nopaau pyCK 3a 34paBeTo OT KOHCYMMpPaHe Ha CypOoBU
Anua. He ycnaxme ga Hamepum fo6pa peLenTa, B KOATO ce U3Non3BaT CBapeHu Aua.
Hanpasuxme onnT ¢ nacTbopmr3auus, HO XXbATbLMTE eKCNoaanpaxa B MUKpPOBbHOBaTa dypHa.
coc rpubu
XapecBame coc rpubuLl. 3a HEro ce 13rnon3BaT TBbPAO CBAPEH XbTbLY, Taka Yye e 6e3onaceH,
a 1 MoXKeTe jla NPOMEHATE CbCTaBKMTE, 3a la NPUroTBUTE 3aMeCTUTENM Ha MalloHe3a, coC
pemynag, 4eCHOB COC UM COC TapTap.
COC rpubmLL - OCHOBEH

2 ANLa, TBbPAO CBapeHU

250 ml pacTutenHo macno

25 ml 6sn ouet

1 {5— ecTparoH (2 5— cyweH ectparoH)

1 {5— marpaHo3s (2 5 — cyweHn margaHos)
O6eneTe TBbPAO CBapeHuTe AliLa. Pa3penete xbarbuute n 6entbunTe. Hapexerte 6entbunte
Ha eapo B Kyna. HapexeTe Ha CUTHO KOPHWLLOHA U ApebHMTe NlyK4yeTa 1 rn fobaBeTe B KynaTa
Pa36uiiTe XbNTbUNTE, FOPUMLLATA, OLIETA, CTPAroHa, MaraaHo3a, CofiTa U nunepa 3a 2 CeKyHAW.
MocTeneHHo fJo6aBeTe ONIMOTO (KaKTo NPV NPUroTBAHE Ha MaioHe3a). lobaBeTe NoANpPaBKY Ha
BKyc. [lobaBeTe KbM cMeCTa ¢ 6enTbUn, KOPHULLOH 1 TyKyeTa. CepBrpaiiTe CbC canatu, puba
Unu NunewKko meco. MNpu cbxpaHeHue B XNaguiHIK LWe N3AbPXK L0 efHa ceagmuua.
MoxeTe fa NpoMeHNTe OCHOBHaTa peLenTa, 3a a NPUroTBMTe 3aMecTUTeNn 3a MalloHe3eH
cocoBe. 3a ja HanpaBuMTe coca NO-MTbTeH, AobaBeTe TPETU Xb/THK. 3a ia O HanpasuTe
no-rnagbk, pa3bunTte nykyetaTa, KOPHULLIOHA U 6enTbUUTE.
ManoHe3a MaroHe3aTa ce CbCTOM OT ANLE, KUCENNHA U O/INO, TaKa Ye OTCTPaHeTe
ecTparoHa, ropunuara, ykyeTarta  KOPHULIOHA.
MaiioHe3a ¢ ropumnua, Taka Ye BbpHeTe ropumiata 1 Moxe 61 ejHo oT
ApebHuTe nykyerta.

2 ppebHu nyKyeTa

2 5 —ropuuua ,Juxon”
1 KOPHULIOH

con v nunep

coc pemynag

YeCHOB CoC MalioHe3a ¢ YeCbH, Taka ye 3aMeHeTe NiyKyeTaTa, KOPHULLOHA U
ropumuara c Be CKUINLKN YECHH.
coc TapTap MaiioHe3a ¢ Kanepcu U KOPHWLLOH, Taka ye 3aMeHeTe fiyKyeTaTa u

ropuuvuara ¢ Karnepcu
coc c Aila n 6eKoH  M3nbpiKeTe napue 6eKoH, OTCTpaHeTe Ma3HMHaTa, pa3buiiTe Ha nacTa u
fobaBeTe KbM OCHOBHMSA COC FpnbuLL.
Bapuauun
3a KncenvHa MoXKeTe fia M3non3BaTe YepBEH BMHEH OLET, 641 BUHeH oLeT, A6bJIKOB oLeT canaep,
OLieT OT OPM30BO BMHO, IMMOHOB COK W/ COK OT NaiiM.
MacnoTo moxe fia 6bae 6e3 mupuc (wappaHOBO/OT rPO3A0BO cemMe/PbCTbUYEHO), 33 fja ce
nopyepTae apomaTa Ha APYruTe CbCTaBKK; MOXKE f1a € apOMaTHO, KaTo Harmp. 3€XTVH BbPAXIH
UK LAPEBUYHO MACIIo; v Aopun 6e3apomMaTHO MACIIo C Karnka no-CKbMno Macsio, KaTo Harp.
CyCaMOBO, NELLHNKOBO Wi OPEXOBO.
MoxeTe fa 3aMeHUTe ropunLiaTa, ecTparoHa U MargaHosa c Apyrv noarnpasKy/apomaTtu.
XpynkaBuTe CbCTaBKU, KOPHULLOHUTE, APeOHUTE NyKYeTa 1 KarnepcuTe Morat fliecHo Aa 6baat
3aMeHeHU — Mo BCAKA BEPOATHOCT BbB BALLUS MECTEH CyNepMapKeT MOXeTe ia HamepuTe
Hali-MaJiko 4 pas3fiMyHm copTa JIyK, KNCENO 3eN1e, BOAHMW KECTEHU, KakTo 1 Pa3fiyHm COpToBE
nunep v 0T YyLLKK.
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