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A magyar baromfi
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1 Sajtos-sonkas pﬁlykarﬁellbatyu

HOZZAVALOK: 4 személyre
60 dkg pulykamell @ 10 dkg fiistdlt sajt
@ 10 dkg fiistdlt sonka @ 1 csokor pet-
rezselyem @ 1 tojas

A burgonyaszufiéhoz: 50 dkg burgonya

@ 3tojés @ 1dltejszin @ 5 dkg vaj

@ 5 dkg reszelt parmezan sajt

A paprikaszdszhoz: 1 fej hagyma @ 1 pi-
ros kaliforniai paprika @ 2 paradicsom
@ 2 kis csemegeuborka @ 3 ek. olaj @
1 ek. fliszerpaprika @ 1 dl zoldségleves
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ELKESZITES:
A pulykamellet nyitott szeleteléssel fel-
daraboljuk, azaz csak minden masodik

szeletnél vagjuk t teljesen. A hust kinyit-

juk, enyhén megiitdgetjiik. A pulykaszele-
tekkel kibéleljiik a muffin siit6forma mélye-
déseit vagy néhany t(izallo csészét.
Asiitdt 160 °C-ra eldmelegitjiik. A sajtot
és a sonkdt dsszevdgjuk, a petrezsely-
met felapritjuk. A sajtot, a sonkdt, a petre-
zselymet Osszekeverjilk a tojdssal, sézzuk,

borsozzuk, a htisokra elosztjuk, és a huissze-
letek széleit batyuforman visszahajtjuk.
Asiit6ben 25 perc alatt megsiitjiik.

A felfdjthoz a krumplit megmossuk,

héjéban megfdzziik, majd meghdmoz-
zuk, és villdval dsszetorjiik. A tojasokat ket-
tévalasztjuk, a fehérjét kemény habbd ver-
juk. A krumplihoz adjuk a tojdsok sargdjat, a
tejszint, a vajat és a sajtot, sézzuk, borsoz-
zuk, habverdvel jol elkeverjiik, majd a tojas-
fehérje habot is beleforgatjuk. Kivajazott
t(izallo talkakba elosztjuk a masszat, és 180
°C-on, a hds utan készre siitjiik.
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A paprikaszészhoz a

hagymédt meghdmozzuk,
felapritjuk. A paprikat és a paradi-
csomot megmossuk, és a csemegeuborkd-
val egyiitt feldaraboljuk. A forré olajon
megfonnyasztjuk a hagymat, hozzadadjuk
a paprikdt, a paradicsomot, az uborkdt,
megszérjuk fdszerpaprikaval, és 3 percig
alacsony hémérsékleten, nem keverve f6z-
zilk. Megkeverjiik, kevés zdldséglevest
adunk hozza, dsszeforraljuk és leturmi-
xoljuk. A hdsbatyukat a felfdjttal és a
sz6sszal talaljuk.

1 adag.
927 keay

Egészben siilt pulykamell  +:zemaye

HOZZAVALOK: 2 ek. méz @ 1 ek. mus-
tar @ 60 dkg pulykamell @ 2 ek. olaj

A gesztenyés mdrtdshoz: 3 narancs @

2 ek. cukor @ fél dl fehérbor @ 1 csillag-
anizs @ 20 dkg tisztitott, fozott, egész
gesztenye @ 1 tk. étkezési keményitd

A csdszdrmorzsdhoz: 15 dkg gouda sajt + a
szérashoz @ 20 dkg liszt @ 6 tojds @
5dltej @ 1ek.vaj @ 2ek. snidling

ELKESZITES:

A pulykdhoz a mézet, a mustart dssze-

keverjiik, sézzuk, borsozzuk, belefor-
gatjuk a pulykamellfilét, és 1 éjszakdt a
hiitben pihentetjiik.

Assiitdt 160 °C-ra eldmelegitjiik. Siitd-

be is betehetd serpenydben felforr6-
sitjuk az olajat, koros-koriil atpiritjuk rajta
a hist, majd betessziik a siitébe és 30-40
percig siitjiik. Idonként megforgatjuk, fo-
lyamatosan locsolgatjuk-kenegetjiik a sa-
jét levével.

A gesztenyés mdrtashoz az egyik na-

rancs héjat lereszeljiik, az 6sszes naran-
csot meghdmozzuk, kifilézziik, levét ki-
nyomjuk. A cukrot vildgosharndra karamel-
lizdljuk, hozzdadjuk a fehérbort, a csillag-
anizst, a gesztenyét, a narancs héjat és le-
vét, egyszer felforraljuk, majd kevés vizben
elkevert keményitével bes(ritjik. A na-
rancsfiléket belekeverjiik.

A csdszérmorzsdhoz a sajtot lereszel-

jiik, 6sszekeverjiik a liszttel. A tojdso-
kat kettévélasztjuk, a fehérjét kemény
habba verjiik. A tojassargdjat dsszekever-
juk a tejjel, majd a lisztes-sajtos keverék-
hez adjuk. Beleforgatjuk a fehérjehabot.
Teflonserpenydben felolvasztjuk a vajat,
beledntjiik a masszat, alacsony hdmérsék-
leten, feddvel letakarva aranysérgdra siit-
jilk. Osszeszaggatjuk, és razogatva készre
siitjuk. Talalaskor sajttal, snidlinggel meg- |
szorjuk. A hushoz kindljuk a gesztenyés
szésszal egyiitt.
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gokat is tartalmaznak.

A baromfihtsok mas hisokhoz ké-
pest zsirban szegényebbek, vita-
min- és dsvanyianyag-tartalmuk
sem lebecsilendd, tovabbd esz-
szencialis forrasai az osszes
aminosavnak. Zsirtartalmuk
tdg hatarok kozott vdltozhat, igy a
zsirszegény csirke a zsirban gazda-
gabb liba- és kacsahtsokkal kom-
bindlva a diétds étrendben és a ha-
gyomanyos magyar konyhdban is
fontos szerepet kap — rdaddsul fi-
nomak is.

A baromfihidsoknak tovabbi
nagy elényiik, hogy kedvez§ tulaj-
donsdgaikat konyhatechnikai elké-
szitésiik — siités, f6zés, parolds —
sordn is megtartjak. Zsirtartalmuk
elegendd ahhoz, hogy mas zsirok
és olajok hozzdaddsa nélkil, on-
magukban siitheték legyenek —
ilyen példaul a grillcsirke —, de a
kész szarnyashds zsir- és energia-
tartalma még mindig Iényegesen
kisebb, mint a tobbi husé. Ennek
folytdn az egészséges taplal-
kozasban is jelentos elo-
nyiik van. Nem mellékes koriil-
mény, hogy a szarnyasoknal a zsir
dontd tobbsége a bér alatt és nem
magdban a hisban rakddik le, igy
konnyedén el is tavolithato.

A magyar baromfidgazat saja-
tossdga, hogy szemben Eurdpa
legtobb orszdgdval, ahol zémmel a
csirke és kisebb mértékben a puly-
ka jelenti a baromfitermelést, Ma-
gyarorszagon a termelés sokszin(:
jelentés a kacsa (15%) és a lud
(119%) részardnya, de mar mérhetd
a vadhusok izvildgdt idéz6 gyongy-
tyuk fogyasztdsa is. Eurépaban ta-
lan csak Franciaorszagban van eh-
hez hasonléan sokrét( baromfi-

A huis és a huskeszitmények fontos szerepet
jatszanak az emberi szervezet fehérjesziikségleté-
nek fedezésében, de vitaminokat és dsvdnyi anya-

spektrum. Kevesen tudjak, hogy a
vilag libamajtermelésének
kozel 80%-at Magyarorszag
adja, s e tevékenység tébb mint
400 éves irott multra tekint vissza
hazankban.

A hazai fogyasztok immar nyolc
éve kiilon védjegy segitségé-
vel kiilonboztethetik meg a
mindségi, magyar alapanyagok-
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bél, Magyarorszagon el@dllitott ba-
romfihds-termékeket az olcsé im-
portarutél. A Baromfi Termék Ta-
nacsba tomorilé vagohidak akkor
haszndlhatjdk az,,Magyar barom-
fi” védjegyet, ha kiilon szerz6dés-
ben vdllaljdk a terméktandcs altal
el6irt termelési feltételeket és el-
lenérzéseket. A védjeggyel megje-
161t druk kizarélag Magyarorszagon
és magyar takarmanyon nevelt va-
g6baromfibdl %

késziilhetnek, hatdsdgi allatorvos
ellen6rzi, magyar vagohidakon
dolgozzik fel Gket, és megfelelnek
a HACCP-el6irdsoknak, valamint az
ISO 22000 és egyéb nemzetkozi
élelmiszer-biztonsdgi  irdnyitasi
rendszerek valamelyikének (IFS,
BRC, QS).

A hizlalasi fazisban sem hozam-
fokozd szerek, sem antibiotikumok
nem haszndlhatok, ezt az allat-
egészségiigyi hatésdg dltal el6irt
allatorvosi felligyelet rendszeresen
ellenérzi. A vagéhidon az allatokat
csak az ellenérzé és a hatésagi
allatorvos bizonyitvanyaval
lehet levagni. A termelés és a va-
goéhidi feldolgozas rendszeres la-
boratériumi vizsgdlatokkal egészil
ki, igy nyomon kovethet§ az 4llat
és a termék emberi egészségre ar-
talmas kérokozoktdl és szerma-
radvanyoktdl valé6 mentessége. A
vagéhidon — sok mads orszadggal
ellentétben — minden m(szakban
folyamatosan jelen van a hat6sdgi
allatorvos, a vagoésoron pedig az
dllat-egészségiigyi szakember el-
lenérzi folyamatosan a vagott élla-

tok mindségét, igy kizdrélag az
eléirasoknak teljes mértékben meg-
feleld termék keriilhet a boltokba.
A baromfihdshoz hasonléan a
magyar fogyasztékat védjegy iga-
zitja el akkor is, ha j6 min6séqd,
egészséges magyar tojast
szeretnének vasarolni. A ,Koronas
tojas” védjegyet csak azok a terme-
I6k haszndlhatjdk, akik vallaljak,
hogy a magyar és az unios jogsza-
balyokon tul betartjdk a védjegy el-
nyeréséhez sziikséges szigord sza-
balyokat is. Az élelmiszer-bizton-
sagi feltételeken tdl itt is hazai a
teljes termékeldallitas: a kel-
tetéstdl a jércenevelésen és a toja-
sok termelésén at az osztdlyozdsig

és csomagoldsig minden magyar. A

jogszabalyok, valamint a védjegy
szabalyzatdban rogzitett termelési
és forgalmazasi szabalyok betartd-
sat fiiggetlen szakmai bizottsdg
ellendrzi.

A védjeggyel elldtott tojds va-
sarldja biztos lehet benne, hogy a
tojotylk kizdrélag allati fehérjétél
mentes novényi taplalékon nevel-
kedett (ami Magyarorszidgon, a
sz6ja kivételével magyar alap-
anyagokbdl lett elGallitva), ivoviz-
mindséql vizet fogyasztott egész
életében, s hogy a vdsdrolt tojas
friss és egészséges.

A milliényi logé és védjegy ko-
ziil a BTT mindkét védjegye
az altala nyujtott garanci-
akkal kiemelt védelmetbiz-
tosit onnek és csaladjanak.
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