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Papanasi
Román túrófánk
2 adag   Előkészítési idő: 5 perc   Főzési idő: 10 perc

•	� 900 g tehéntúró
•	� 50 g sima liszt
•	� 8 tojás
•	� ½ teáskanál só
•	� 6 evőkanál cukor
•	� 2 teáskanál citromhéj
•	� 120 ml növényi olaj
•	� 360 ml tejföl
•	� 2 evőkanál vaníliaaroma

1	� Kicsi vagy nagy serpenyőben sistergésig 
hevítünk egy kevés olajat.

2	� Egy tálban habverővel összekeverjük 
a túrót a tojásokkal, a liszttel, a cukor 
felével, a citromhéjjal és a sóval.

3	� Egy-egy fánkhoz negyed csészényi tésztát 
merünk a serpenyőbe.

4	� Minden oldalán aranybarnára sütjük. 
Akkor van készen, amikor az ujjunkkal 
benyomva a tészta nem ugrik vissza.

5	� A tejfölt összekeverjük a maradék 
cukorral és a vaníliaaromával.

6	� A fánkok tetejére tejfölös keveréket 
teszünk.

7	� Ízlés szerint tehetünk rá egy teáskanál 
málna- vagy eperöntetet.

8	� Forrón tálaljuk.
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Északi lazacleves
Hagyományos skandináv halleves
4 adag   Előkészítési idő: 15 perc   Főzési idő: 30 perc

•	� 1 lazacfilé (500–600g)
•	� 1 ¼ liter víz
•	� 1 kg burgonya
•	� 2 vöröshagyma
•	� 200 ml tejszín
•	� 1 teáskanál só
•	� 10 db fehér vagy fekete szemes bors
•	� 3 evőkanál finomra vágott kapor 
•	� 3-4 evőkanál vaj

1	� A burgonyát meghámozzuk és kockára 
vágjuk.

2	 A vöröshagymákat felnegyedeljük.

3	� Öntsük a vizet egy nyeles serpenyőbe, 
és tegyük bele a sót, a szemes borsot, a 
vöröshagymát meg a burgonyakockákat. 
Felforraljuk, és ALACSONY hőfokon 
körülbelül 15 percig főzzük.

4	 A lazacfiléből 6-8 szeletet vágunk.

5	� A leveshez adjuk a tejszínt és a 
finomra vágott kaprot. Beletesszük a 
lazacszeleteket, és további mintegy 5 
percig főzzük.

6	� Beletesszük a vajat, és a tetejét egy kevés 
kaporral díszítjük.

Keverőtál fedővel 20 cm-es 
Tapadásmentes edény 

fedővel

3 literes edény fedővelKis serpenyő fedővel vagy

Amire szükség  van

Amire szükség  van
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