HÚSOS GOMBÁS TEKERCS

Hozzávalók: 

12 db közepes gombafej, 

35 dkg darált pulykahús

2 egész tojás

apróra vágott petrezselyem

10 dkg reszelt füstölt sajt

bors, fokhagymapor, só őrölt piros paprika, 

12 szelet falusi sonka (LIDL vékony bacon szelet)

Elkészítés

A darált húst, a tojásokat, petrezselymet, reszelt sajtot, fűszereket összekeverjük.

A megmosott, lecsepegtetett „lábnélküli” gombafejbe diónyi húsgolyókat töltünk, kicsit belenyomkodva. Tenyerünkbe fektetünk egy vékony sonka szeletet, rátesszük a megtöltött gombafejet és összetekerjük. az így kapott tekercseket egymás mellé rakjuk a gourmet tálcára.

A pároló tálba tetszés szerinti zöldségeket rakhatunk, hasábokra vagy közepesen vastag szeletekre vágva. A „vizes tálba” 4 dl fehérbort teszünk 1 szem szegfűszeggel.  A Mikrogourmet összerakva és lefedve 25 percre a mikróba tesszük 750-800 W-ra. Az idő elteltével 10 perc pihenési időt betartjuk

Mártás:

1,5 dl tejszínt kikeverünk 2 teáskanál étkezési keményítővel, hozzáteszünk a forró borból 2-3 evőkanálnyit, simára elegyítjük és a többi borhoz a „vizes tálba” öntjük és sűrűre keverjük.

Tálalás:

Tányérra rakunk 3-4 „batyut” hozzá a puha zöldségeket és tetszés szerint mártással megöntözzük.

Gombás csirkemáj baconba göngyölve

Hozzávalók

12 db gombafej

6 db csirkemáj

12 szelet bacon (vékony szelet)

fokhagymakrém

(Ha bírod az ízek harcát, akkor 12 db  vörösborba áztatott aszeltszilva)

Elkészítés:

A megmosott lecsöpögtetett gombafejbe beleteszünk 1 aszalt szilvát, rá egy fél csirkemájat, . Tenyerünkbe fektetünk egy szelet vékony szelet bacont, ráültetjük a gombás májat és rányomunk egy kevés fokhagymakrémet, majd feltekerjük  úgy, hogy a bacon elfedje a csirkemájat. Egymás mellé fektetjük a mikrogourmet tálcára. a mélytálba köretnek 25 dkg savanyú káposztát, 3-4 burgonyát közepesen vastagra szelve rakhatunk, vagy egyéb zöldségköretet készíthetünk hozzá. 

A vizes gőztálba 4 dl hideg vízbe ½ kocka húsleves kockát teszünk.

25 perc 750-800 W + 10 perc pihenési idő

Disznótoros másképpen

Hozzávalók:

2 db véres hurka

2 db májas hurka

2-4 db sütnivaló kolbász

25 dkg savanyú aprókáposzta

              vagy

25 dkg vöröskáposzta vékonyra vágva

3-4 közepes vastagságúra szelt burgonya

Elkészítés

A párolótálcába 4 dl hideg vizet öntök a párolóaljba beleteszem a káposztát, ráteszem a karikára vágott burgonyát. (csak a burgonyát sózom egy picit) A hurkákat a bőrükből kinyomom úgy, hogy a felén véres, a másik felén májas hurka takarja a burgonyát. A szűrőtálcára ráhelyezem a megszurkált sütőkolbászokat és lefedem az edényt.

750-800 W-ra a mikróba helyezemaz összerakott mikrogourmet és 30 percig párolom. 5-10 perc a pihenési idő.

Györgyi Húsgolyói

Hozzávalók:

0,5 kg csirkemell darálva

2-3 fokhagyma gerezd préselve

2 egész tojás 

1 cs petrezselyem aprítva

2 egész tojás

e ek. Knorr sajtszósz por
őrölt bors, só, őrölt szerecsen dió

Elkészítés

A hozzávalókat összekeverjük, kis ideig állni hagyjuk majd enyhén olajos kézzel diónyi golyókat formázunk előlük 

Tipp: A golyók közepébe aszalt szilvát is tehet,aki szereti

A párologtató tálba 4 dl hideg vizet teszünk, a párolóaljba kedvelt zöldségeink vagy savanyú káposzta is kerülhet. A szűrőtálcára a dió nagyságú húsgolyókat rakjuk.
A mikrogourmetben 25-30 percig 750-800 W-on párolom a mikróban + pihenési idő.

Zöldséges Batyu
Hozzávalók:

12-14 kelkáposztalevél

4 db sárgarépa

6-7 gombafej
1 db közepes zeller

4 db gyökér v. paszternák

A kelkáposzta kivételével a zöldségek változtathatók ízlés szerint
1 zacskó Knorr sajtszósz

Elkészítés

A vizes edénybe 4 dl. Hideg vizet teszünk. A gőztálba beletesszük a káposzta leveleket és a tetővel lefedjük a mikrogourmet. 750-800W-on 10 percre a mikróba tesszük. Míg a mikró dolgozik Hasábokra vágjuk a megtisztított zöldségeket, a gombát felezzük. Most nem kell pihentetni az edényt! Kivesszük a leveleket és minden zöldségből 1-1 db-ot a levélre teszünk, megszórjuk sajtporral (1 teáskanál), a kel levelének két oldalsó részét ráhajtjuk és összetekerjük, fogvájóval megtűzzük. A mély gőztálba tesszük őket, és a víztálban lévő vízre helyezzük, tetővel lefedjük. 15-20 percig 750-800 W-on mikrózzuk.  + pihenési idő.
Nagyon finom köret, ill. egy mártással könnyű vacsora is lehet. Sültek mellé isteni!

Tipp Húsgolyóval párosítva kitűnő étel, még vendégváró is lehet.

Lazac, „ahogy a maci még nem ette”

Hozzávalók:

Mennyiség függő

(a tekercs összetevői)/db:
kelkáposztalevél kissé megpárolva

Filézett lazac  vagy tonhalfilé

Túrókrém:

 fokhagyma, 

snidling, 

petrezselyem,

 túró, 

Knorr sajtpor  a fentiekkel összekeverve

Elkészítés

A vékony lazacfilét enyhén megsózzuk, borsozzu, megkenjük a túrókrémmel és feltekerjük. A tekercset A megpárolt kellevélbe fektetjük és a levél szélét ráhajtva feltekerjük, fogvájóval megtűzzük. – Ez azért fontos, hogy a hal, ill. a túrókrém ne tudjon kifolyni, együtt párolódjon. Nem kell attól tartani, hogy a káposzta íz dominálni fog, hiszen azt előzőleg már megpároltuk, az erős íz kiment belőle. A vizes tálba 4 dl. fehér száraz bort töltünk. 750-800 W-on 25 percig pároljuk + 10 perc  pihentetés 

A borból öntetet készítünk:  1,5 dl tejszín + 1 ek. étkezési keményítő
sonkás csirkecombok zöld körettel

Hozzávalók:

6-8 filézett csirke felsőcomb

6-8 vékony falusi sonka (Lidl, Aldi tálcás)

szárnyas fűszerkeverék
1 ek. olívaolaj
Köret: rózsáira szedett brokkoli V. karfiol

hasábokra vágott:  sárgarépa, zeller, sütőtök, cékla, burgonya …stb lehetőleg vegyesen, amit a család szívesen fogyaszt

4 dl gyümölcs pezsgő

1-2 szem szegfűszeg

1 ek. étkezési keményítő

Elkészítés:

A fűszerkeveréket az olívaolajjal kikeverjük és a csirkecombokat megfűszerezzük A fűszeres húst egyenként betekerem a falusi sonkával és a szűrőtálcára rakom. a párolóaljba teszem a zöldségeket, kevés sóval meghintem. A párologtató tálcába 4 dl pezsgőt és 1-2 szem szegfűszeget teszek. A mikrogourmet összerakom, lefedem és 750-800 W-on 25-30 percig párolom. Míg a mikró dolgozik a keményítőt 1 dl vízzel elkeverem. Ha a párolási idő letelt, a pezsgőből kiveszem a szegfűszegeket és hozzákeverem a keményítős oldatot. Azonnal sűrűsödik! Tálalásnál a pezsgőmártást tehetem a húsra vagy a zöldségre is.
Bucsi Éva (vendéglátóm) Zöldborsófőzeléke

Hozzávalók:

30 dkg zöldborső (fagyasztott is jó)

2 dl tej

2 dl víz

1 ek cukor

1 cs petrezselyem

+ 1 dl tej

só, 1 púpozott ek. étkezési keményítő

Elkészítés:

2 dl víz + 2 dl tej + 1 ek. cukor beleöntöm a párologtató tálcába. A párolóaljba helyezem a borsót, lefedem a fedéllel, és  15 percre 750-800 W-on a mikróban párolom. Míg a mikró dolgozik, apróra vágom a petrezselymet, és az 1dl hidegvízbe belekeverem az étkezési keményítőt.  A párolási idő leteltével (borsókóstolás) a párolótálcában lévő folyadékhoz keverem  a keményítős vizet + a petrezselymet+ a sót és egy főzőedényben összekeverem a borsóval. A főzőlapon vagy a mikróban 1-2 percig összerottyantom, ha kell még ízesíteni, ill. ha sűrű tejjel higítom.
Ez a főzelékkészítés más zöldségekkel is kiváló. Pl Sárgarépa főzelék

finom főzelék, sütőtök főzelék, céklafőzelék..stb.

