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A konyha teli van kincset éré mellektermeékkel, valljak a
mesterszakacsok. Sokan kéziiliik feltve érzik titkaikat, masok elaruljak,
hogy a tikéletes végeredmeény sokszor nem a high-tech gépeken,
hanem dsi fortélyokon mulik. Ki gondolta volna példaul, hogy a kifétt
tésztalénél nincs jobb emulgealdszer a krémlevesekhez és szoszokhoz,
vagy hogy egy kis maradék leves a siilteknek is a legjobb izesitdje.

A SELYMES SZ0SZOK

ES A SURU KREMLEVESEK TITKA
Legyen szo spagettirél vagy pennérél, nem-
csak a tésztakbol készithetiink mennyei
fogdsokat, de a f6zdvizrél se feledkezzink
el. A legtdbb esetben, mikor lesz(rjik a g6-
z6lg6 finomsagokat, a tésztalé a lefolyéban
végzi. Erdemes azonban megmenteni az ér-
tékes levet, mert a tésztabol kifétt keményi-

A CIKK SZERZOJE AZ IMAGINE CREATIVE CONSULTING

t6 remek emulgedloszerként mikodik, és a
levesek vagy szoszok s(ritésének, selymesi-
tésének egyik titkos 6sszetevdje.

LEVESMARADEKBOL IZKAVALKAD
A legtdbb esetben nehéz pontosan elta-
[alni, hogy annyi étel ker(ljén az asztalra,
amennyi azonnal el is fogy, s féleg a leve-
seknél nehéz kiszamolni az egy fére jutd




aranyokat. lgy sokszor eléfordul, hogy még
amasodik szedés utan is marad beléle a 13-
bos aljan, vagy épp a lé percek alatt elfogy,
de a zoldségek maradnak meg. Legyen sz6
hus- vagy zoldséglevesrél, semmiképp ne
ontstk ki a felesleget, hiszen a zamatos,
fliszeres alaplevet és a puhdra fétt zold-
ségeket konnyedén Ujrahasznosithatjuk.
A levet hasznalhatjuk hidsok pdacoldsahoz,
a zOldségekbdl készithetlink krémlevest,
vagy e két megmaradt hozzavalébdl izle-
tes rizottot varazsolhatunk.

A KORETEK UJ ELETE

Sok haztartasban eléfordul, hogy mig a
féfogdsok egy szempillantds alatt eltlinnek
az asztalrdl, addig a koretek megmarad-
nak, s masnap nincs mihez feltdlalni 6ket.
Am a rizs, a parolt zoldségek vagy akar a
krumpliplré percek alatt Uj életre kelhet.
Ha a hitében van egy kis tej és friss vagy
fagyasztott gyimolcs, akkor a maradék
rizsb6l kdnnylszerrel készithetlink tejbe-
rizst vagy felfujtat. A megmaradt zo6ld-
ségkoretbdl, kis tésztabdl, szédjaszoszbol
és keleti fliszerekbdél 6sszedobhatunk egy
azsiai izvildgu fogast. A maradék krump-
liptrébdl pedig percek alatt gnocchit vara-
zsolhatunk.

ZOLDSEGES RIZOTTO

30 dkg rizottérizs

e 7,5 dkg vaj @ 1fej hagyma e 1,5dl
szaraz fehérbor e 1,5 liter maradék leves
o megmaradt leveszdldség e so, bors

® 10 dkg parmezan

[ENEFIEE A hagymat vagjuk apré koc-
kakra, és paroljuk Gvegesre a vaj felén, majd
ontslk hozza arizst, és dvatosan keverges-
stk par percig. Amikor a rizs mar Gveges,
akkor kezdjuk a folyadékot - el¢szér a bort,
majd az alaplevet - fokozatosan, meréka-
nalanként a fazékba Onteni. Ha a rizssze-
mek a folyadékot magukba szivtak, akkor
johet a kdvetkezd adag. Folyamatos kever-
getés mellett kb. 10-15 percig fézzik, majd
sozzuk, borsozzuk, adjuk hozza a maradék
vajat, és szérjuk meg parmezannal. Vegylk
le a ldbast a tlzrdl, s ha van megmaradt
leveszoldséglink, akkor daraboljuk fel, és
6vatosan keverjik a rizottéhoz.
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