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Hozzavalok

a strd besamel martashoz (panadhoz):

7 dl tej, 10 dkg vaj, 5 evokanal (10 dkg) finomliszt, 1 kiskanal s

a gyors aszpikhoz:

1 liter viz, 2 tyukhusleveskocka, 1 kiskandal 10%-os ételecet, 8 dkg zselatinpor

a kaszinétojasokhoz:

10 fott tojas, 8 dkg vaj, a kész panad fele, 1 evokanal mustar, 1 kiskandl porcukor, 1
kiskanadl citromlé, fél kiskanal so, fél mokkaskanal orolt fekete bors

a fele tojas bevonasahoz:

3 dl siirt majonéz, 1 kiskanal mustdr, 1 dl strl f6zétejszin vagy tejfol, 1 kiskanal citromlé, 1
kiskanal porcukor, so, 2 dl aszpik

a tormakrémes sonkatekercsekhez:

a kész panad fele, 8 dkg vaj, 2-3 evékanal lecsopogtetett ecetes torma, 1 csapott kiskandl so,
fél mokkaskanal érolt fekete bors, 1 kiskanal porcukor, 1 kiskandl citromlé, 20 vékony szelet
gépsonka, 2 fott tojas, 8 dl aszpik

a franciasalatahoz:

80 dkg burgonya, s6, 40 dkg sargarépa, 40 dkg fagyasztott zoldborsé, 40 dkg alma, 40 dkg
ecetes uborka, 4 dl majonéz, 4 dl tejfol, 1-1 evokanal porcukor, mustar és citromlé, 1 csapott
mokkdaskanal 6rolt fekete bors

a majonézes burgonyasalatdhoz:

1,5 kg lehet6leg egyforma nagysagu burgonya (legjobb a kifliburgonya), sé
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a pachoz (hagymas, ecetes krumplisalatahoz):

3 kozepes voros- vagy lilahagyma, 5 dl viz, 3 ev6kanal porcukor, 3 evékanal 10%-os ételecet,
1 mokkaskanal 6rolt fekete bors

a krumplisalata majonézes martasahoz:

5 evOkandl majonéz, 5 evOokanal tejfol, 1 evékandl porcukor, 1 pupozott evékanal mustar, 1
mokkaskanal so, fél mokkaskanal 6rolt fekete bors, fél citrom leve, 2 evokanal 6%-os
tarkonyos ételecet, fél csokor petrezselyem

a diszitéshez:

salatalevél, kigyduborka, lila hagyma, paprika, paradicsom, retek, petrezselyem

1. El6szor a stiri besamelt vagyis panadot készitjlk el, ez lesz a kotéanyaga a krémeknek. A
tejet folforraljuk. A vajat egy kisebb labasban fololvasztjuk és a lisztet megfuttatjuk rajta, de
vigyazzunk, ne piruljon meg. A forro tejet raontjiik, és sziintelentl keverve éppen csak 1
perc alatt olyan sirire f6zziik, hogy az edény falatol elvaljon. K6zben megsozzuk. Hilni
hagyjuk.

2. A gyors aszpikhoz a levest folforraljuk. A zselatinport folyamatosan keverve beleszdrjuk,
majd tovabbra is

kevergetve - mert a zselatin konnyen leég - 2-3 percig forraljuk. Még 2 percig a tlizon
hagyjuk, majd félrehtizva 5 percig pihentetjik. Végiil gézvasznon vagy tiszta konyharuhan
atszurjik, félretessziik.

3. A kaszinotojashoz a f6tt tojasokat félbevagjuk, sargajukat egy talba kanalazzuk. A puha
(szobahomérsékletll) vajjal és a panaddal, egy elektromos habverdvel sima krémmé
keverjiilk, kozben a mustarral, a porcukorral, a citromlével, a séval és a borssal izesitjiik. A
tojaskrém felét sima csovel ellatott, a masik felét csillagcsoves nyomozsakba toltjik. A sima
csovesbol a krémet a tojasok iiregébe puipozzuk ugy, hogy nemcsak annyit tesziink bele,
hogy az liregét kitoltse, hanem nyomunk még ra annyit, hogy egy kicsit megnagyobbitsa a
tojast, igy lesznek szép magasakak a végére. A tojasokat a toltelékkel lefelé forditva talcara
rakjuk és hiitészekrényben dermesztjiik kb. 15 percen at. Ezeket fogjuk bevonni ugynevezett
zomancmartassal. A tobbi tojast a csillagcsoves habzsakba toltott krémmel toltjiik, ezeket
toltelékkel felfelé rakjuk talcara, ez is mehet a hlitébe. Ami tojaskrém marad, a csillagcsoves
habzsakban hagyjuk, ez jol jon majd a diszitéshez. Kivessziik a hlit6bdl a tojaskrémmel lefelé
forditott tojasokat. 2 deci folyékony, de nem meleg aszpikot a majonézzel, a mustarral, a
tejszinnel vagy tejfollel, a citromlével, a porcukorral és egy kevés sdval osszekeveriink.
Miel6tt ,megkotne”, minden egyes tojasra kb. 1 pupozott evékanalnyit ontiink (szaknyelven
ezt athuzdsnak nevezik). Konnyen el6fordulhat, hogy hamarabb megdermed, azaz
megszilardul az aszpikos martas mint szeretnénk. Ekkor sincs semmi gond, vizg6zre kell
allitani, kevergetve par perc elteltével Gjra felhigul annyira, hogy bevonhassuk vele a
tojasokat. Az igy bevont tojasokat ismét hiitészekrénybe tessziikk. Dermedni hagyjuk végiil
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egy kevés olvasztott aszpikkal leecseteljiik, hogy szép fényesek legyenek, de ez a miivelet
akar el is maradhat. Ujb6l visszatessziik a hiit6be.

4. A tormakrémes sonkatekercshez a panad masik felét egy talba kanalazzuk. A puha
(szobahomérsékletll) vajjal, a lecsopogtetett ecetes tormaval, a soval, a borssal, a
porcukorral és a citromlével, elektromos habverdvel sima krémmé keverjik. A
sonkaszeleteket egymas mellé teritjiik, a tormakrémet vastagabb csikban az egyik oldalukra
halmozzuk, folcsavarjuk. A krémmel ugy tigyeskedjiink, hogy maradjon tormakrém a
diszitéshez! 10 sonkatekercset egy tanyérra rakunk és mehet is a hlitébe. A méasik tizbol
kocsonyazott sonkatekercs lesz. Ezeket egymas mellé egy akkora tizallo talba vagy tepsibe
fektetjik, amekkoraba éppen beleférnek, majd kiszedegetjiik beldle. Ez csak latszolag
értelmetlen, valdjaban az a célja, hogy kiszamitsuk, mekkora télba keriiljenek a tekercsek,
amiben majd az aszpik is teljesen befedi mindet. Utdbbibdl, amikor mar csak langyos (ha
kozben megdermedne, akkor sincs baj, mert megmelegitheto), 4-5 evokanalnyit a tepsibe
locsolunk, és ide-oda mozgatva elteritjiik. Akkor jé, ha az aljat vékonyan bevonja.
Hitoszekrényben dermedni hagyjuk. Kozben a fott tojasokat karikdkra szeljiik, majd
elfelezziik. 10 szépet az aszpikra rakunk, olyan tavolsagban, hogy a késobb rakeriil6
sonkatekercsek kozepénél legyenek. A tojasokhoz 1-1 petrezselyemzoldet, esetleg marinalt
paprikacsikot illesztiink, és 1-1 kiskanalnyi olvasztott aszpikkal meglocsoljuk.
Hitoszekrénybe tessziik, hogy a diszitést ,megfogja”. Ezutan, hajtasi oldalukkal felfelé, a
sonkatekercseket ligyesen a tojasokra fektetjiikk gy, hogy kissé 0sszeérjenek. A maradék
olvasztott aszpikot raontjik, végil hitoészekrényben kb. 2 éra alatt megdermesztjik.

5. Kovetkeznek a salatak. A burgonyat, - mindkét salatdhoz valot -, alaposan megmossuk, és
héjaban, enyhén sézott vizben majdnem puhara f6zziik. Akkor jé, ha hustiivel a kozepét
konnyedén atszurhatjuk, de vigyazzunk, mert ha tulf6tt, nem lehet késébb szeletelni! Ezutan
leszlirjik, és igy hagyjuk kihiilni. Amikor teljesen kihilt meghamozzuk, a krumplisaldtahoz
valot 3 milliméter vastag karikakra, a franciasalatahoz valdt 1 centis kockakra vagjuk. Amig
a burgonya {6, a franciasalatdhoz val6 répat és borsét enyhén sozott, cukrozott vizben
megf6zzik, hideg vizzel lehitjik, leszirjik. A krumplisalatahoz valé hagymat megtisztitjuk,
vékonyan folszeleteljiik - erre a célra az uborkagyalu is megfelel - és gytrtire szedjik. 1
csapott kiskanalnyi séval megszorjuk, majd ugy 30 percig allni hagyjuk. Ezutan sziirébetétbe
tessziik, hideg vizzel leoblitjiikk, nehogy s6s maradjon, majd egy tizall6 talba rétegezziik a
krumplival. A majonézes krumplisaldta akkor lesz igazadn finom, ha elészor hagymas ecetes
burgonyasalatanak készitjiik el, mert igy mar izes lesz a burgonya, amikor a majonézes
martasba keveriink. A vizet 1 evékandl sdval jol folmelegitjiik, a porcukorral meg az ecettel
izesitjiik, megborsozzuk. Még melegen (ezért h6allo a tal) a hagymds burgonyara ontjiik.
Azért melegen, mert amig hiil, a burgonya jobban magaba szivja az izeket. Ha kihiilt,
folpackkal letakarjuk és hiitdszekrényben 1 napon at érleljik. A franciasalatahoz a krumplit
egy talba rakjuk. A roppandsra f6zott répat, meghamozott almat és ecetes uborkat 1 centis
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kockakra vagjuk, a krumplihoz adjuk a borsoval egyiitt. A majonézt a tejfollel 6sszekeverjilk,
a porcukorral, a mustarral, a citromlével izesitjiik, megsdzzuk, megborsozzuk. Az el6z6ekre
ontjuk, 0sszekeverjlk, folpackkal letakarjuk, hlitdszekrénybe tessziik.

6. Masnap az ecetes krumplisalatat lesziirjiik. A majonézt a tejfollel 6sszekeverjiik, a
porcukorral meg a mustérral izesitjiik, megsozzuk, megborsozzuk, végil a citromlével, az
ecettel higitjuk és folapritott petrezselyemmel fliszerezziik. A jol lecsopogtetett hagymas
burgonyat beleforgatjuk, végil letakarva hlitészekrényben érleljilk néhany éran, de akar egy
napon at.

7. A zomancmartassal bevont tojasokat meleg vizbe martott ovalis kiszurodval kiszurjuk vagy
késsel korbevagjuk.

Tetejiiket a maradék tojaskrémmel diszitjiik - legszebb csillagcsoves habzsakbol kinyomva,
és petrezselyemzoldet is tesziink ra. A kocsonyazott sonkatekercses talat kb. fél percre
meleg vizzel félig telt tepsibe allitjuk, hogy az aszpik elengedje a talat, majd tartalmat
vagodeszkara boritjuk. Rovid idére a hlitészekrénybe visszatessziik, hogy ujra ,meghtuzzon”.
Ezutan forré vizbe martott késsel a tekercsek taldlkozasanal folszeleteljik.

8. Kovetkezhet a tal 0sszeallitdsa. A franciasalatat egy nagy télon elsimitjuk, a kétféle
sonkatekercset és kétféle kaszinotojast izlésesen rarakjuk. A sonkatekercseket a félretett
tormakrémmel, a tojasokat a félretett tojaskrémmel diszitjiikk. Salatalevéllel, kigyouborka,
paradicsom és lilahagyma szeletekkel, retekkel korberakjuk. A burgonyasalatat kiilon
talaljuk hozza.

10 fore
Elkészitési ido: 4 ora

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.
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