Oktoberi ajanlo

1. Program otletek

MAYV Zrt. Széchenyi-hegyi Gyermekvasiit
(https://gyermekvasut.hu/menetrend/)

¢ Ram-szakadék

(https://gyermekvasut.hu/menetrend/)

e Ordog-arok
(https://csodahelyek.hu/2022/04/02/15-vadregenyes-hazai-szurdokvolgy/#Ordog-arok)

e Gyadai tanésvény
(https://csodahelyek.hu/2022/07/07/fuggohidak-

magyarorszagon/#Gyadai_tanosveny Szendehely-Katalinpuszta)

e Mim¢ és Csipek a Kis-Svab-hegyen

(https://zoldre.hu/mimo-es-csipek-a-kis-svab-hegyen/)u

o Oszi madar megfigyel séta a Varosligetben
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2. Egészséges receptek

Almas-hagymas toltott csirke

Hozzavalok 4 személyre:

- 1,5 kg kortili tanyasi csirke majjal egyiitt
- 50 dkg voroshagyma

- 80 dkg alma

- 1,5 szikkadt zsemle

- 80, frissen Orolt bors

- 1 ek. szaritott kakukkfii

- olivaolaj

- A megtisztitott csirkét kiviil-beliil
alaposan s6zzuk be. A vékonyra szelt
hagymat egy nagy serpenydben olivaolajon
nagyon lassan dinszteljiik puhéra, édesre.
Amikor kész, adjunk hozza 30 dkg lereszelt
almat és a késsel elkapart majat. Paroljuk a
tolteléket 10 percen at. S6zzuk, borsozzuk,
kakukkfiivel izesitsiik, keverjiink el benne
apritott, szikkadt zsemlét. Ovatosan
valasszuk el a csirke borét a husatol a
mellrészen. Toltsiik meg toltelékkel, a
maradékot tegyiik a hasiiregbe. Helyezziik a
csirkét tizallo talba, fedjiik le foliaval, és
stisstik 230 °C-on 1,5 6rén at. Vegyiik le a
foliat, helyezziik koré a maradék almakat,
¢s siissiik ropogosra a csirke borét.
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Almas morzsa
- karamellontettel

Hozzavalok 4 fore:

e 60 dkg alma (magozott
suly)

e 1 ek. naddcukor

1 ek. liszt

fél tk. fahéj

8 dkg vaj

4 dkg liszt

e 4 dkg zabpehely finomra
dardlva

o 8 dkg nadcukor

A karamellontethez:

o 10 dkg cukor

e 1ek.vaj

o 2ek. tejszin

; Az almat megtisztitjuk,
meghamozzuk, kimagozzuk és felkockazzuk. Osszeforgatjuk a cukorral és a liszttel,
majd a fahéjjal. Kivajazott, kb. 3020 cm-es hoallo talba tessziik. Keziinkkel
Osszemorzsoljuk a vaj, liszt, zabpehely és a nadcukor keverékét. A gyiimolcsok
tetejére kanalazzuk a vajas, lisztes keveréket, €¢s 180 fokon siitjiik kb. 15 percig. Akkor
lesz kész, ha mar barnul a teteje, vagy mar bugyogni kezd a gylimolcs leve. Kozben a
cukorbol egészen sotét karamellt készitiink: felolvasztjuk, vigyazva, hogy ne égjen
meg a cukor, lehuizzuk a tlizhelyrdl, és hozzakeverjiik a vajat és a tejszint.
Bugyborékolni kezd majd, de a kevergetés mellett abbahagyja és kisimul. Ekkor mar
lehet csurgatni a siitire.



New York-i siitotokos
sajttorta

Hozzavalok:
A tésztahoz:

e 2 bdgre daralt
Graham- vagy
zabkeksz

e 5 ek. olvasztott vaj
e 1 ek. cukor

o 1tk 8rolt fahéj

A sajtkrémbhez:

o 1 bogre krémsajt
(Mascarpone,
Philadelphia stb.)

i
e

e 2 bogre siitétok piirésitve
e 1 1/4 bogre cukor

o 1/2 bogre tejszin

e 4 tojas

e 2 tk. vaniliaaroma

o 1 tk. mézeskalacs-fiszerkeverék

165 fokra melegitsd el6 a siitét. Kapcsos tortaformat vajazz €s lisztezz ki alaposan, vagy
stitopapirral béleld.

Keverd a daralt kekszhez a cukrot, a fahéjat, az olvasztott vajat. A masszat egyenletesen
simitsd a tortaforméba. Told a forr¢ siitébe a sajttorta alapjat és 20-25 perc alatt siisd
aranybarnara.

Kozben készitsd el a sajtkrémet. Az el6z6leg megpucolt, kockara vagott és kevés vizben 10-
15 perc alatt puhara parolt és mar kihiilt siit6tokot robotgéppel plirésitsd. Szintén a robotgép
segitségével a sajtkrémet habositsd a cukorral. Add hozza elébb a tejszint, aztan a
stitotokpiirét, és keverd krémesre. Egyesével keverd a krémhez a tojasokat, majd a
vaniliaaromét és a fiiszerkeveréket is add hozza. Ontsd a siit6tokods sajtkrémet a kihiilt

tésztara.

Helyezd a siitdbe egy forrd vizzel megtdltott edényt lehetdleg a siitéracs ala. A siitéracsra a
vizes edény folé told a tortaformat, és siisd a siit6tokos sajttortat 1 ora 45 percen at. A siitési
1d6 leteltét kovetden kapcsold ki a siitdt, de az ajtot csak résnyire nyisd, és igy hagyd kihiilni a
siiteményt. Talalas el6tt szord meg kevés fahéjjal vagy cukrozatlan kakaoporral.
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