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Mérték

Nyar és grillezés. Ezek a fogalmak egybeforrnak. Nem a grillezés fortélyaiba szeretnék elmerdilni, hiszen arra
minden ,grillmesternek” sajat titkos receptdraja van, kezdve a pacolastol egészen a sorrel (f?leg bels?leg) locsolt
sutésig. Inkabb a koretekhez és salatakhoz szeretnék segitséget nyujtani.
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Els?ként az egyik kedvenc burgonyasalatam. Eredetét tekintve toth nemzetiség?, szarmazasu étel, nagyon hasonlit
a németek tejszines krumpli salatajahoz, ami nem is csoda, hiszen Iényegében rokonok (marmint a németek és a
totok). Két féle verziét szoktam késziteni, az alapok ugyanazok, de a végeredmeény teljesen mas, viszont ahogy
szoktdk mondani ,egy kosszal” elkészithet?ek.

Toth burgonyasaléata:

max

Hozzavalok:

4-5 fej f?zésre alkalmas burgonya,

1 kis fej lilahagyma, vagy 2-3 szal tjhagyma,
3 ek tejfol,

3 ek joghurt,

1 tk (szaritott) petrezselyemzoéldje,

s0, bors

A burgonyat alaposan megmosva felteszem sés vizben f?ni. A tejfélt kikeverem a joghurttal, a séval, borssal, a
petrezselyemmel, joghurttal, és az apréra vagott hagymaval.

A krumplit csak 3/4 -ig f?zzik meg, ha belebdkink egy t?t, és az nem szalad bele, de nem is kell nagy er? a
benyoméasahoz, akkor mar j6. Melegen meghamozom, és felvagom apré kockakra. Osszekeverem a tejfélos
Ontettel, és lefedve hagyom kih?Ini. Mire kih?It méar fogyaszthatd, de igazan az izek masnap reggelre érnek dssze.
Téthos burgonyasalata:

Hozzéavalok:

5-6 szem nagyobb burgonya

450 gr zsiros, j6 min?ség? tejfol
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2 csokor petrezselyem zdéldje
So, bors, olaj

A burgonyat meghdmozom, felkockazom, és egy péarolé edényben, vagy sima edényben kevés vizen megparolom.
Nem kell ezt sem teljesen puhéara, haraphaté maradjon, igy nem fog dsszetdrni keverés kdzben.

A petrezselyem zoldjét 6sszevagom durvéra, a tejfolbe keverem, s6zom, borsozom, és par csepp oliva olajjal
krémesitem.

Még melegen belekeverem a burgonyat, alaposan 6sszeforgatom, és hagyom kih?Ini. Langyosan mar
fogyaszthato, de ez is akkor az igazi, ha mar az izek 6sszeértek.

Mindkett? pompas kisér?je grill pecsenyéknek, de lehet hozza serpeny?ben, zsiradék nélkil siitni egy par virslit.

Jé étvagyat hozza!

Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja

3. oldal (6sszes: 4)


http://maxkonyhaja.blogspot.com/

‘ Max konyhaja - Téth burgonyasaléata
M G G IN Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN | |#e==me

DVD
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