Karfiol pongyolában
Rózsáira szedett karfiolt sós vízben fél puhára főzzük. 4 tojás fehérjét kemény habbá verünk, hozzáadjuk a sárgákat egyenként. 2 dl tejfölt, 3 ek. lisztet, 2 ek. reszelt sajtot adunk hozzá. Végül 8 dkg folyékony, de nem forró margarint adunk hozzá. Egy kivajazott tálba rakjuk a karfiol darabokat, kicsit megsózzuk, ráöntjük a mártást és reszelt sajttal megszórjuk. Mehet a sütőbe.

Padlizsánnal töltött paprika

A húsos fehér paprikákat félbe vágjuk és a köv. krémet töltjük bele:

A kockára vágott padlizsánt olajon (vajon) megpároljuk, sózzuk, borsozzuk és egy tojást ütünk rá. Egy-egy paprikába teszünk tölteléket, 1 kanál tejfölt és reszelt sajtot. Sütőben megsütjük.

Túrófánk

25 dkg túró

3 egész tojás

4 ek. Cukor

2 cs. Vaniliás cukor

Ezt jól kikeverjük, majd 20-25 dkg lisztet adunk hozzá, amit egy kis kk. sóval és ugyanennyi szódabikarbónával kevertünk össze. Forró olajban kisütjük.

Lazanje (2 személyre)

Hozzávalók:

25 dkg darált hús, 4 dl tej, 2,5dl víz, 15 dkg sajt, egy cs. Bolognai mártás alap, lazanje tészta
A darált húst kevés olajon megpirítjuk, hozzáadjuk a tasak tartalmát, amit előzőleg a hideg tejjel és a vízzel jól elkevertünk. Kevergetés közben felforraljuk és 5 percig főzzük. Egy kivajazott tálba kevés mártást öntünk, majd a tészta, szósz stb. A tetején szósz legyen, amit reszelt sajttal megszórunk. 200 fokon 20-30 percig sütjük.

Toszkán pizza
Hozzávalók:

2 db pizzalap, 1 tasak Maggi Bolognai spagetti alap, 30 dkg darált hús, zöldpaprika, reszelt sajt ízlés szerint

Elkészítés: A  Maggi Bolognai spagetti alappal elkészítjük a darált húst a csomagoláson jelzett előírás szerint. A húsos szószt ráhalmozzuk a pizzalapokra, zöldpaprikakockákkal megszórjuk és sajtot reszelünk rá. Előmelegített sütőben, közepes lángon kb. 20 perc alatt ropogósra sütjük.

Ananászos pulykamell

Hozzávalók:

40 dkg pulykamell, 3 ek liszt, 1 doboz ananászkonzerv, 10 dkg trapista sajt, 4 ek olaj, 20 dkg vékonyra szeletelt gépsonka, 3 dl tejszín.

A pulykahúst megmossuk, megsózzuk, lisztben megforgatjuk. Az ananász levét leöntjük, a sajtot megreszeljük. A hússzeletek mind két oldalát forró olajon pirosra sütjük, tűzálló tálba egymás mellé pakoljuk. Rátesszük az ananászdarabokat, gépsonkát és megszórjuk sajttal. Megöntözzük tejszínnel. Alufóliával lefedjük, lassú tűzön átsütjük, majd fólia nélkül nagyobb lángon megpirítjuk  a tetejét. Tört burgonyával tálaljuk.

Ananászos csirkemell
2 csirkemellet vegetás vízben megfőzni és kihűteni. 1 majonézt összekeverni tejföllel. 3 almát apró kockára vágni és beletenni a masszába. Hozzá pici citromlé, ecet, só. Apró kockára vágni a csirkemellet, beleönteni a többibe és összekeverni. Hűtve fogyasztani! /egy darabolt ananász/

Paradicsomos szelet

12 kanál üveges paradicsomlé, 15 kanál porcukor, 12 kanál olvasztott zsír, 1 doboz szalakáli, 1 tojás. Ezt jól kikeverjük, majd hozzáadunk 75 dkg lisztet, 4 lapot sütünk belőle.
Krém: ½ l tejet, 6 kanál grízzel megfőzünk és kihűlésig kavarjuk. Kevés rum aromával ízesítjük. 30 dkg vajat vagy margarint 30 dkg porcukorral habosra keverünk és a grízbe dolgozzuk. 

Az alsó és felső lap közé grízes krémet, a középsőbe pedig barack lekvárt töltünk.

Sajtos csirke (Zsuzsától)
Csirkecombot fokhagymás, sós tejbe áztatom egy éjszakára.

Panír: liszt - tojás - reszelt sajt

A tepsi aljába alufóliát kell tenni. Beleönteni olajat meg egy kis vizet. Beletenni a húst, leönteni a tetejét egy kis olajjal és letakarni alufóliával. Tartalékon (kb egy órát) puhára párolni, majd levenni róla az alufóliát és 10-15 percig még pirítani.

Tzatziki
Hozzávalók:

1 nagy kígyóuborka, 3-4 gerezd fokhagyma, 1 pohár 20%-os tejföl, 1 Party natúr vajkrém, só

Az uborkát a nagylukú reszelőn lereszelem, zúzott fokhagymát és sót teszek bele, majd hagyom pár percig. Kinyomkodom a felesleges levet, tálba teszem és összekeverem a tejföllel és a vajkrémmel. 

Bajor burgonyasaláta
Elkészítési idő:34-40 perc

Hozzávalók:  1 tasak Knorr Tepsis kolbászos burgonya Rafinéria, 60 dkg burgonya, 1 pár virsli, 2 db főtt tojás, 1 kis pohár tejföl (175g), 3 ek majonéz, 3 ek. Ecet, 1 kis csokor friss metélőhagyma
A krumplit héjában főzzük meg, a virslit forrázzuk 1-2 percig. Keverjük simára a tejfölt a majonézzel és az ecettel, adjuk hozzá a tasak tartalmát, majd jól keverjük össze. Adjuk hozzá a kockára vágott főtt tojást, a felszeletelt, még meleg krumplit. Szórjuk meg friss, apróra vágott metélőhagymával, óvatosan keverjük össze, hogy ne törjük össze a burgonyát. Tálalhatjuk melegen vagy tegyük hűtőbe egy éjszakára.

Baconos-sajtos rakott csirkemell

Hozzávalók:
6 csirkemell, 1-2 csomag bacon szalonna, 4 db tojás, 30 dkg trappista sajt, himalájasó, bors, fokhagyma, olívaolaj, dióolaj
Elkészítés: A csirkemelleket félbevágjuk, nem sok fűszerrel megízesítjük, majd nyakon öntjük dióolajjal és olívaolajjal, fokhagymát, mézet (keveset) adunk hozzá és belemasszírozzuk a húsba. Míg egy kicsit beissza a csirke az olajakat, fűszereket, addig elkészítjük a hőálló tálunkat. Kivajazzuk és kirakjuk a tál alját baconnel úgy, hogy hagyjuk kilógni a felét a szélén. Majd leütjük a tojásokat egy külön tálban és megmártogatjuk benne a csirkéinket, majd elkezdjük rápakolni a baconre. Egy réteg után reszelünk sajtot,
1 réteg csirke, egy réteg sajt, még egy réteg csirke, még egy réteg sajt. A végén a kilógó baconnel elkezdjük becsomagolni a rakott csirkét, majd 180 fokra betesszük a sütőbe és 40-60 percig sütjük. A végén, ha van grill funkciónk, 2 percig pirítsuk a bacont a tetején 200-250 fokon.
Sült tarja zöldséges ágyon


  Hozzávalók:

· 1 kg tarja

· 1 kg krumpli

· 4 db zöldpaprika

· 4 db paradicsom

· 2 fej vöröshagyma

· olaj

· só

· bors

· petrezselyem

· 2 dl tejföl

· liszt

· olaj

Elkészítése:
A tarját felszeleteljük, sózzuk, borsozzuk, kicsit állni hagyjuk, majd lisztbe forgatva elősütjük.

Egy nagy tálba a felszeleteljük a krumplit, a paprikát, a paradicsomot, a vöröshagymát. Sózzuk, borsozzuk, petrezselyemmel, olajjal megszórjuk. Összekeverjük, majd egy nagy tepsibe öntjük, szétterítjük.

Tejföllel megszórjuk, majd alufóliával lefedve sütőbe tesszük. Elősütjük kb 1,5 órát, majd az alufóliát levéve, rárakosgatjuk az előre megsütött húsokat, ami jelen esetben tarja, de természetesen bármilyen hússal finom.

Visszatoljuk a sütőbe és még legalább fél órát puhítjuk.

