Receptek a Tupperware Mikrós Rizsfőző Edény.

ZÖLDSÉGES-SAJTOS KUSZKUSZSALÁTA

HOZZÁVALÓK: 300 ml kuszkusz, 200 ml víz, 1 kiskanál só, A zöldségraguhoz:, 0,5 dl olívaolaj, 1 db kisebb cukkíni, 3 db közepes paradicsom, 2-3 szál zöldhagyma, Só, frissen őrölt bors, 1 kis csokor petrezselyem, 

1-2 db chili paprika, 1 dl zöldségleves, 0,5 dl fehér borecet, 12 dkg füstölt Anikó sajt

Elkészítés mente :  A kuszkuszt a Mikrós Rizsfőző edénybe öntjük, majd felöntjük a vízzel, sózzuk, megkeverjük az edényt lezárjuk és mikróba téve 600w-on 8-10 perc alatt megpároljuk. Ha elkészült lezárva 5 percet állni hagyjuk a gőzben. Majd a lezáró tető eltávolítása után ( óvatosan ) Mesterfogás Keverővel fellazítjuk. Közben a zöldséges raguhoz az olívaolajat, a Mesterszakács Nagy Nyeles Serpenyőben felforrósítjuk és beleszórjuk a kicsi kockákra vágott cukkínit, kicsit megpirítjuk és hozzáadjuk a kimagozott szintén kicsi kockákra darabolt paradicsomot, a vékony karikákra szeletelt zöldhagymát, és magas tűzön jól összepirítjuk. Sóval, borssal, az aprított petrezselyemmel, chili paprikával fűszerezzük, meglocsoljuk a zöldséglevessel és ha felforrt kihűtjük, és belekeverjük a fehér borecetet. Legvégül a kihűlt kuszkuszt, a kicsi kockákra vágott füstölt Anikó sajttal, a szaftos zöldségekkel a 3,2 L Elegancia Tálban lazán összeforgatjuk, és 1 órára hűtőbe tesszük, hogy az ízei kicsit összeérjenek. Hidegen kínáljuk.

CSIRKÉS-PARADICSOMOS ÁRPAGYÖNGY

HOZZÁVALÓK: 300 ml hántolt árpagyöngy, 600 ml víz, 1 kiskanál só, A raguhoz:, 0,5 dl olívaolaj, 1 közepes fej vöröshagyma, 60 dkg csirkemell filé, 6 db közepes paradicsom, Só, frissen őrölt bors, 2 gerezd fokhagyma

2-3 szál friss bazsalikom, Zöldségleves

Elkészítés menete : Előző este a Friss Tálban hideg vízben beáztatjuk az árpagyöngyöt. Másnap a beáztatott árpagyöngyöt a  Mikrós Rizsfőző edénybe szórjuk, felöntjük a vízzel, megsózzuk, megkeverjük, a fedelével lefedjük, és mikróban 600w-on 15-18 perc alatt megpároljuk. Ha elkészült, lefedve 10 percet gőzölődni hagyjuk. Közben a Mesterszakács 2,8 L Füles Serpenyőben a raguhoz a forró olívaolajon megfuttatjuk az apróra vágott vöröshagymát, majd hozzáadjuk az apró kockákra darabolt csirkemellet, és fehéredésig sütjük. Ezután rászórjuk a szintén kockákra vágott paradicsomot, és sóval, borssal, az aprított fokhagymával, bazsalikommal fűszerezzük. Meglocsoljuk annyi zöldséglevessel, hogy félig ellepje, és lassú tűzön 8 perc alatt megpároljuk. Végül hozzáöntjük az árpagyöngyöt, lazán összeforgatjuk, lehúzzuk a tűzről, és letakarva 15 percet gőzölődni hagyjuk. Ha elkészült Mesterfogás Keverővel fellazítjuk, és forrón tálaljuk.

ZÖLDFŰSZERES DARÁLTHÚSSAL RAKOTT BULGUR

HOZZÁVALÓK: 300 ml bulgur – törtbúza , bio boltokban kapható, 600 ml víz, 1 kiskanál só, 

A húsraguhoz: 0,5 dl olívaolaj, 1 közepes fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 60 dkg darált pulykacomb

Só, frissen őrölt bors, 1 kis csokor petrezselyem, 1 kiskanál friss aprított kakukkfű, 1 kiskanál friss aprított rozmaring, 3 db közepes paradicsom, 2 db tojás, 2 kispohár tejföl, 10 dkg Trappista sajt

Elkészítés menete : A bulgurt a Mikrós Rizsföző edénybe szórjuk, felöntjük a vízzel, sózzuk, megkeverjük, a fedelével lefedjük, és a mikróban 600w-on 12-15 perc alatt megpároljuk. Ha elkészült letakarva10 percet állni hagyjuk a gőzben. A Mesterszakács Nagy Nyeles Serpenyőben  a húsraguhoz a forró olívaolajon megfuttatjuk az apróra vágott vöröshagymát, fokhagymát, majd hozzáadjuk a darált húst, összekeverjük, sóval, borssal, az aprított petrezselyemmel, kakukkfűvel, rozmaringgal fűszerezzük majd két deci vizet öntünk alá és közepes tűzön 10 perc alatt megpároljuk. 

Az étel összeállításához a 3 Literes Ovális UltraPlusz edényt picit kiolajozunk és beleszórjuk a bulgur felét, erre jön a szaftos húsragu és vékony karikákra szeletelt paradicsommal befedjük, sózzuk, borsozzuk, és lezárásként betakarjuk a bulgur másik felével. Ezután meglocsoljuk a simára kevert tojásos tejföllel, megszórjuk a finomra reszelt Trappista sajttal, és 170c-os sütőben 25-30 perc alatt pirosra sütjük. 

Ha elkészült 10 percet pihentetjük, és forrón kockákra vágva tálaljuk.

FOKHAGYMÁS SERTÉS EGYTÁL KÖLESSEL

HOZZÁVALÓK: 300 ml köles, 600 ml víz, 1 kiskanál só, 

A raguhoz::0,5 dl olaj, 1 közepes fej vöröshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 60 dkg sertés comb, 1 evőkanál fűszerpaprika, Só, frissen őrölt bors, 1 mokkáskanál őrölt fűszerkömény, 1 db zöldpaprika, 2 db kisebb paradicsom

Elkészítés menete : A kölest a Mikrós Rizsföző edénybe szórjuk, felöntjük a vízzel, sózzuk, megkeverjük, a tetejével lefedjük, és mikróban 600w-on 12-15 perc alatt megpároljuk. Ha elkészült letakarva 6 perccet állni hagyjuk a gőzben. Közben a Mesterszakács Nagy Nyeles Serpenyőben a raguhoz a forró olajon megpirítjuk az apróra vágott vöröshagymát, fokhagymát, majd hozzáadjuk az apró kockákra darabolt sertéscombot, és fehéredésig sütjük. Megszórjuk a fűszerpaprikával, felöntjük annyi vízzel, hogy félig ellepje, sóval, borssal, az őrölt köménnyel fűszerezzük, és fedővel letakarva félpuhára pároljuk. 

Ekkor beleszórjuk a kockákra vágott zöldpaprikát, paradicsomot. A levét ha kell, kevés vízzel pótoljuk, hogy kicsit szaftosabb legyen, majd készre pároljuk. Végül beleforgatjuk az főtt kölest, lehúzzuk a tűzről, és letakarva 10 percet állni hagyjuk a gőzben. 

Ha elkészült forrón friss fűszerekkel megszórva tálaljuk.

