Grillezett csirkemell citromos-siilt zoldséges bulgurral
Hozzavaldk (4 adag)

30 dkg padlizsan, felkockazva

25 dkg cukkini, felkockazva

1 piros kaliforniai paprika

2 lilahagyma, cikkekre szeletelve

50ml olivaolaj

so, bors

1 citrom reszelt héja

1 csokor petrezselyem, finomra apritva
10 dkg durva szemcséjl bulgur

4x15 dkg csirkemellfilé

A felkockazott zoldségeket és a lilahagymat osszeforgatjuk az olivaolajjal,
s6zzuk, borsozzuk. 200C fokos stitében 30 perc alatt megsitjik, hogy a
szélek kissé karamellizalédjanak. Amikor megsiltek, raszérjuk a reszelt
citromhéjat. A bulgurt kevés olivaolajon atforgatjuk, felontjik 2,5x-es
mennyiségli vizzel, majd puhdra f6zzikk. Osszekeverjik a silt
z0ldségekkel, végll hozzdadjuk a finomra apritott petrezselymet is.
Grillezett csirkemellfilé koreteként talaljuk. A csirkemellett serpeny6ben
mindkét oldalan megsuitjik.

Bodzas grizpuding vorosafonya ontettel
Hozzavaldk (4 kis adag)

3 dl te] \&

3 dl tejszin (30%)

3dkg cukor

pici so

35g buzadara

5 ev6kanal bodaszorp (Svéd Finomsagok Boltja)
2 lap zselatin

Tetejére: vorosafonyadzsem

A tejet, tejszint, cukrot, sot forraspontig melegitjik. Ekkor belekeverjik a
blzadarat és a bodzaszorpot, néhany percig keverjik, amig a dara kissé
megdagad. Végul belekeverjik a beaztatott, kinyomkodott lapzselatint.
Néhany érara, vagy egy éjszakara h(it6be tessziik, ez alatt megdermed.
Talalaskor 2-2 evbkanal vorésafonyadzsemmet kanalazunk a tetejére,
amelyet esetleg kevés cukorsziruppal higitunk.



