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Pulyka a javából Kiválasztottunk két különleges 
karácsonyi pulykamellreceptet.   
Az ünnepi asztalon mindegyik 
megállja a helyét!

legek

A baromfihúsok más húsokhoz ké-
pest zsírban szegényebbek, vita-
min- és ásványianyag-tartalmuk 
sem lebecsülendő, továbbá es�-
szenciális forrásai az összes 
aminosavnak. Zsírtartalmuk 
tág határok között változhat, így a 
zsírszegény csirke a zsírban gazda-
gabb liba- és kacsahúsokkal kom-
binálva a diétás étrendben és a ha-
gyományos magyar konyhában is 
fontos szerepet kap – ráadásul fi-
nomak is.

A baromfihúsoknak további 
nagy előnyük, hogy kedvező tulaj-
donságaikat konyhatechnikai elké-
szítésük – sütés, főzés, párolás – 
során is megtartják. Zsírtartalmuk 
elegendő ahhoz, hogy más zsírok 
és olajok hozzáadása nélkül, ön-
magukban süthetők legyenek – 
ilyen például a grillcsirke –, de a 
kész szárnyashús zsír- és energia-
tartalma még mindig lényegesen 
kisebb, mint a többi húsé. Ennek 
folytán az egészséges táplál-
kozásban is jelentős elő-
nyük van. Nem mellékes körül-
mény, hogy a szárnyasoknál a zsír 
döntő többsége a bőr alatt és nem 
magában a húsban rakódik le, így 
könnyedén el is távolítható. 

A magyar baromfiágazat sajá-
tossága, hogy szemben Európa 
legtöbb országával, ahol zömmel a 
csirke és kisebb mértékben a puly-
ka jelenti a baromfitermelést, Ma-
gyarországon a termelés sokszínű: 
jelentős a kacsa (15%) és a lúd 
(11%) részaránya, de már mérhető 
a vadhúsok ízvilágát idéző gyöngy-
tyúk fogyasztása is. Európában ta-
lán csak Franciaországban van eh-
hez hasonlóan sokrétű baromfi-

spektrum. Kevesen tudják, hogy a 
világ libamájtermelésének 
közel 80%-át Magyarország 
adja, s e tevékenység több mint 
400 éves írott múltra tekint vissza 
hazánkban.  

A hazai fogyasztók immár nyolc 
éve külön védjegy segítségé-
vel különböztethetik meg a 
minőségi, magyar alapanyagok-

ból, Magyarországon előállított ba
romfihús-termékeket az olcsó im-
portárutól. A Baromfi Termék Ta-
nácsba tömörülő vágóhidak akkor 
használhatják az „Magyar barom-
fi” védjegyet, ha külön szerződés-
ben vállalják a terméktanács által 
előírt termelési feltételeket és el-
lenőrzéseket. A védjeggyel megje-
lölt áruk kizárólag Magyarországon 
és magyar takarmányon nevelt vá-
góbaromfiból 

készülhetnek, hatósági állatorvos 
ellenőrzi, magyar vágóhidakon 
dolgozzák fel őket, és megfelelnek 
a HACCP-előírásoknak, valamint az 
ISO 22 000 és egyéb nemzetközi 
élelmiszer-biztonsági irányítási 
rendszerek valamelyikének (IFS, 
BRC, QS).

A hizlalási fázisban sem hozam-
fokozó szerek, sem antibiotikumok 
nem használhatók, ezt az állat-
egészségügyi hatóság által előírt 
állatorvosi felügyelet rendszeresen 
ellenőrzi. A vágóhídon az állatokat 
csak az ellenőrző és a hatósági 
állatorvos bizonyítványával 
lehet levágni. A termelés és a vá-
góhídi feldolgozás rendszeres la-
boratóriumi vizsgálatokkal egészül 
ki, így nyomon követhető az állat 
és a termék emberi egészségre ár-
talmas kórokozóktól és szerma-
radványoktól való mentessége. A 
vágóhídon – sok más országgal 
ellentétben – minden műszakban 
folyamatosan jelen van a hatósági 
állatorvos, a vágósoron pedig az 
állat-egészségügyi szakember el-
lenőrzi folyamatosan a vágott álla-

tok minőségét, így kizárólag az 
előírásoknak teljes mértékben meg
felelő termék kerülhet a boltokba.  

A baromfihúshoz hasonlóan a 
magyar fogyasztókat védjegy iga-
zítja el akkor is, ha jó minőségű, 
egészséges magyar tojást 
szeretnének vásárolni. A „Koronás 
tojás” védjegyet csak azok a terme-
lők használhatják, akik vállalják, 
hogy a magyar és az uniós jogsza
bályokon túl betartják a védjegy el-
nyeréséhez szükséges szigorú sza-
bályokat is. Az élelmiszer-bizton-
sági feltételeken túl itt is hazai a 
teljes termékelőállítás: a kel-
tetéstől a jércenevelésen és a tojá-
sok termelésén át az osztályozásig 

és csomagolásig minden magyar. A 
jogszabályok, valamint a védjegy 
szabályzatában rögzített termelési 
és forgalmazási szabályok betartá-
sát független szakmai bizottság 
ellenőrzi. 

A védjeggyel ellátott tojás vá-
sárlója biztos lehet benne, hogy a 
tojótyúk kizárólag állati fehérjétől 
mentes növényi táplálékon nevel-
kedett (ami Magyarországon, a 
szója kivételével magyar alap-
anyagokból lett előállítva), ivóvíz-
minőségű vizet fogyasztott egész 
életében, s hogy a vásárolt tojás 
friss és egészséges.

A milliónyi logó és védjegy kö-
zül a BTT mindkét védjegye 
az általa nyújtott garanci-
ákkal kiemelt védelmet biz-
tosít önnek és családjának.  

A magyar baromfi
A hús és a húskészítmények fontos szerepet  
játszanak az emberi szervezet fehérjeszükségleté-
nek fedezésében, de vitaminokat  és ásványi anya-
gokat is tartalmaznak. 
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Munka: kb. 45 percFogyasztható:kb. másnap1 adag:1102 kcal

Sajtos-sonkás pulykamellbatyu borsozzuk, a húsokra elosztjuk, és a hússze-
letek széleit batyuformán visszahajtjuk.  
A sütőben 25 perc alatt megsütjük.

3 A felfújthoz a krumplit megmossuk, 
héjában megfőzzük, majd meghámoz-

zuk, és villával összetörjük. A tojásokat ket-
téválasztjuk, a fehérjét kemény habbá ver-
jük. A krumplihoz adjuk a tojások sárgáját, a 
tejszínt, a vajat és a sajtot, sózzuk, borsoz-
zuk, habverővel jól elkeverjük, majd a tojás-
fehérje habot is beleforgatjuk. Kivajazott 
tűzálló tálkákba elosztjuk a masszát, és 180 
°C-on, a hús után készre sütjük.

4 A paprikaszószhoz a 
hagymát meghámozzuk, 

felaprítjuk. A paprikát és a paradi-
csomot megmossuk, és a csemegeuborká-
val együtt feldaraboljuk. A forró olajon 
megfonnyasztjuk a hagymát, hozzáadjuk 
a paprikát, a paradicsomot, az uborkát, 
megszórjuk fűszerpaprikával, és 3 percig 
alacsony hőmérsékleten, nem keverve főz-
zük. Megkeverjük, kevés zöldséglevest 
adunk hozzá, összeforraljuk és leturmi
xoljuk. A húsbatyukat a felfújttal és a 
szósszal tálaljuk. 

 
Munka: kb. 45 percFogyasztható:kb. másnap

1 adag:927 kcal

Hozzávalók: 
60 dkg pulykamell  10 dkg füstölt sajt 
 10 dkg füstölt sonka  1 csokor pet-
rezselyem  1 tojás
A burgonyaszufléhoz: 50 dkg burgonya  
 3 tojás  1 dl tejszín  5 dkg vaj  
 5 dkg reszelt parmezán sajt
A paprikaszószhoz: 1 fej hagyma  1 pi-
ros kaliforniai paprika  2 paradicsom 
 2 kis csemegeuborka  3 ek. olaj  
1 ek. fűszerpaprika  1 dl zöldségleves

Elkészítés: 

1 A pulykamellet nyitott szeleteléssel fel-
daraboljuk, azaz csak minden második 

szeletnél vágjuk át teljesen. A húst kinyit-
juk, enyhén megütögetjük. A pulykaszele-
tekkel kibéleljük a muffin sütőforma mélye-
déseit vagy néhány tűzálló csészét. 

2 A sütőt 160 °C-ra előmelegítjük. A sajtot 
és a sonkát összevágjuk, a petrezsely-

met felaprítjuk. A sajtot, a sonkát, a petre-
zselymet összekeverjük a tojással, sózzuk, 

4 személyre

Hozzávalók: 2 ek. méz  1 ek. mus-
tár  60 dkg pulykamell  2 ek. olaj
A gesztenyés mártáshoz: 3 narancs   
2 ek. cukor  fél dl fehérbor  1 csillag-
ánizs  20 dkg tisztított, főzött, egész 
gesztenye  1 tk. étkezési keményítő
A császármorzsához: 15 dkg gouda sajt + a 
szóráshoz  20 dkg liszt  6 tojás   
5 dl tej  1 ek. vaj  2 ek. snidling

Elkészítés:

1 A pulykához a mézet, a mustárt össze-
keverjük, sózzuk, borsozzuk, belefor-

gatjuk a pulykamellfilét, és 1 éjszakát a 
hűtőben pihentetjük.

2 A sütőt 160 °C-ra előmelegítjük. Sütő-
be is betehető serpenyőben felforró-

sítjuk az olajat, körös-körül átpirítjuk rajta 
a húst, majd betesszük a sütőbe és 30-40 
percig sütjük. Időnként megforgatjuk, fo-
lyamatosan locsolgatjuk-kenegetjük a sa-
ját levével. 

3 A gesztenyés mártáshoz az egyik na-
rancs héját lereszeljük, az összes naran-

csot meghámozzuk, kifilézzük, levét ki-
nyomjuk. A cukrot világosbarnára karamel
lizáljuk, hozzáadjuk a fehérbort, a csillag-
ánizst, a gesztenyét, a narancs héját és le-
vét, egyszer felforraljuk, majd kevés vízben 
elkevert keményítővel besűrítjük. A na-
rancsfiléket belekeverjük.

4 A császármorzsához a sajtot lereszel-
jük, összekeverjük a liszttel. A tojáso-

kat kettéválasztjuk, a fehérjét kemény 
habbá verjük. A tojássárgáját összekever-
jük a tejjel, majd a lisztes-sajtos keverék-
hez adjuk. Beleforgatjuk a fehérjehabot. 
Teflonserpenyőben felolvasztjuk a vajat, 
beleöntjük a masszát, alacsony hőmérsék-
leten, fedővel letakarva aranysárgára süt-
jük. Összeszaggatjuk, és rázogatva készre 
sütjük. Tálaláskor sajttal, snidlinggel meg-
szórjuk. A húshoz kínáljuk a gesztenyés 
szósszal együtt.

Egészben sült pulykamell

HIRDETÉS
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