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X

Fahéjas tekercs desszertpizza
Hozzavalék

A fahéjas krémhez:

112 g lagy vaj
85 g barnacukor
70 g zabpehely
3 teaskanal fahéj

A krémsajtos bevonathoz:

105 g porcukor

57 g szoba-h&mérsékletd krémsaijt
4 ev&kanal sétlan vaj

s tedskanal vaniliakivonat

Elkészités

Egy talban keverje dssze a vajat, a barnacukrot, a
zabpelyhet és a fahéjat. Vékonyan kenje meg vele a
pizzatészta tetejét. Szilkség szerint szérja meg még
tébb barnacukorral. Csisztassa ré a pizzat a pizzakdre,
és susse 1 percig, vagy amig a pizza széle barnara nem
sul, a sUtési idé felénél pedig forgassa el 180 fokkal.

A mézhoz keverje &ssze a vajat és a krémsajtot. Adja
hozza a porcukrot és a vaniliat, és csorgassa a pizzéra.
Ha tul stirli a csorgatashoz, egyszerien melegitse fel
mikrohullamu sttében.



Csokoladépasztillas desszertpizza

Hozzavalék

230 g krémsajt

60 g csokoladépasztilla

4 ev6kanal cukor

1 tedskanal vaniliakivonat

Az édes morzsas feltéthez:

75 g kristalycukor

47 g univerzalis liszt

2 evSkanal olvasztott vaj
2 ev8kanal barna cukor

Y4 tedskanal vaniliakivonat

Elkészités

Szdrja meg egyenletesen a pizzatésztat 2 bogre csokolddépasztilldval. Melegitse fel a krémsaijtot,
amig meg nem olvad, majd adja hozza a 4 evékanal cukrot és a vaniliat. Alaposan keverje el. Ontse

ré a krémsajtos keveréket a tésztara és a csokoladépasztillékra, és egy kanal hatuljaval oszlassa el

egyenletesen. Szérja rd a maradék csokoladépasztillat. Az édes morzsdhoz egy télban keverje 6ssze
a lisztet, a cukrot és a barnacukrot. Olvassza meg a vajat és a vaniliakivonatot, és dntse bele a lisztes

keverékbe, majd villa hasznélataval keverje 6ssze a hozzavaldkat. Az édes morzsas feltétben kis
méretl csomoknak kell kialakulniuk. Szérja meg a pizzat az édes morzsaval, cslsztassa ré a pizzat

a pizzakdre, és slsse 1 percig, vagy amig a pizza széle barndra nem sil, a sttési idé felénél pedig

forgassa el 180 fokkal. Ha a pizza megsiilt, vegye ki a pizzasit&bdl
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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968,

Fekete borsos steak spargaszalakkal

Hozzavalék

2 x 200 g bélszin steak (2 cm vastag)
1 csomag sparga elkészitve

2 ev&kanal repceolaj

Sé és fekete bors, izlés szerint

Elkészités

Helyezzen egy 6ntottvas serpenydt a pizzasitébe, és
melegitse el§ 4-6 percig.

Amig a késziilék elémelegszik, kenje meg a steakeket %2
ev@kanal repceolajjal, majd izlés szerint fliszerezze séval
és fekete borssal. Helyezze a spargaszélakat a maradék
repceolajba, majd fliszerezze séval és fekete borssal.
Amikor a sit8 készen &ll, helyezze a steakeket a
serpeny8be, és helyezze vissza a sttébe.

2 percenként forditsa meg és forgassa el a
steakeket, hogy biztosan egyenletesen siljenek at.
Ezt hdromszor végezze el (6sszesen 6 percen at),
majd vegye ki a siitébdl, hogy kézepesen atsitott
steaket kapjon. Ellendrizze, hogy a steakszeletek a
kivantnak megfelel8 mértékben atsiltek-e.

Koézben helyezze a spargaszalakat az ontétt vas
serpenySbe, majd helyezze a sitébe. Sisse 4 percen
at, amig a sparga at nem sil. Azonnal télalja a
steakszeletekkel és a vélasztott szdsszal.



Szdéjas-mézes lazacfilé

Hozzavalék

2 friss lazacfilé

1 lime (reszelt héja és leve)

2 ev&kanal vaj

2 ev8kandl méz

2 evSkanal repceolaj

1 ev8kandl friss petrezselyem (apritva)
2 tedskanél szdjaszdsz

1 tedskanal gydombér (apritva)

1 tedskanal fokhagyma (apritva)
1 tedskandl sé

1 tedskanal &rolt fekete bors

Elkészités

A sité elémelegitése kdzben a lazac és a vaj
kivételével keverje &ssze a hozzavaldkat egy
talban, és alaposan keverje &ssze Sket a pac
elkészitéséhez. Helyezze a lazacfiléket a talba,
és alaposan kenje be ket a paccal.

Amikor a st készen &ll, helyezze a lazacfiléket
egy Ontdttvas serpenydbe, és tegye a sitSbe.
Sisse 6sszesen 5 percig a lazacot, és a felénél
forditsa meg. Télalas elétt ellendrizze, hogy
atsilt-e a lazac.

A lazac siitése kdzben dntse a maradék pacot
egy kis méret( ldbasba, és korulbelll 2 percen
4t forralja, majd vegye le a tlizhelyrdl, és a szdsz
elkészitéséhez keverje hozza a vajat. Azonnal
talalja a szdsszal és a vélasztott korettel.

Citromos-kakukkfiives karaj

Hozzavalék

2 nagy darab karaj

6 gerezd hamozott és apritott fokhagyma
Y, citrom reszelt héja és leve

1 ev8kanal friss kakukkfiilevél apritva

1 ev8kanal olivaolaj

Y2 evBkanal vaj

s tedskandl so6

4 tedskanal fekete bors

Elkészités

Mikoézben a st elémelegszik, keverje 6ssze
a fokhagymat, a kakukkfivet, az olivaolajat, a
fekete borsot, a sét, a citrom levét és a citrom
héjat. B6ségesen kenje be a paccal a karajt, és
pihentesse 20 percen at.

Amikor a sité készen all, helyezze a karajt

egy Ontdttvas serpenydbe, és tegye a sitSbe.
4 perc elteltével dvatosan forditsa meg a
karajszeleteket, majd slisse Sket tovéabbi 2 percig.
Vegye ki a karajszeleteket, dntse le Sket a
maradék paccal, majd siisse tovabbi 2 percig.
Télalas elétt ellendrizze, hogy atsllt-e a karaj.
Azonnal télalja a vélasztott korettel.
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Grillcsirkés-6szibarackos salata
mézes-mustaros martassal

¢ 3

Hozzavalék

75 g piritott mandula

50 g friss rukkola

4 csirkemell

3 8szibarack (mag nélkiil, gerezdekre vagva)
2 meghdmozott és apréra vagott lilahagyma
Kis marék friss bazsalikom (apritva)

Kis marék friss menta (apritva)

Sé és bors, izlés szerint

A martashoz:

60 ml olivaolaj

2 teadskanal balzsamecet
1 tedskanal citromlé

1 tedskanal dijoni mustar
Y2 tedskanal méz

Egy csipet sé

Elkészités

Az el6melegedés végeztével helyezze a csirkemelleket
egy Ontottvas serpenydbe, és helyezze be a sitSbe.

4 perc elteltével forditsa meg a csirkemelleket, majd
susse Sket tovabbi 4 percig. Ellendrizze, hogy étsilt-e
a csirkehus, majd helyezze az 8szibarackgerezdeket a
serpenyGbe, és tovabbi 2 percig folytassa a sutést.
Allitsa 6ssze a salatat, és azonnal télalja mézes-
mustaros martassal meglocsolva.




Megjegyzések:
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