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Bevezetés

Rohanó világunkban egyre kevesebb idő és energia jut a családi, baráti összejövetelekre, pedig beszélgetni, jól érezni magunkat egy szépen megterített asztal, egy finom étel mellett, elfelejteni a napi gondokat, problémákat, nagyon is fontos lenne. Rendkívüli öröm vendégül látni a családot, a barátokat, sütni, főzni nekik, és látni, hogy milyen remekül érzik magukat. Azonban egy mai háziasszonynak, munka után vagy a hétvégét feláldozva, nem mindig van kedve vendégeket hívni. Pontosabban kedve még lenne is, de egy kevésbé gyakorlott szakácsnő számára mindez sok buktatót rejt: hogyan ossza be az időt, hogy mindennel készen legyen, úgy sikerülnek-e az ételek, ahogyan szeretné, jól számolta-e ki a mennyiségeket, és végül nem dől-e ki idő előtt a fáradtságtól.

Ebben a kötetben ahhoz szeretnék ötleteket adni, hogy a vendégvárásvendéglátás a háziasszony számára is igazi ünnep legyen, és a vendégek távoztával se érezze úgy, hogy legalább három napra lenne szüksége ahhoz, hogy rendet tegyen és kipihenje magát.

A siker kulcsa: tervezz meg mindent jó előre, a bevásárlástól az előkészítésen, főzésen keresztül a terítésig, és felhőtlenül fogod érezni magadat vendégeid társaságában.

A jó vendéglátón nem látszik a fáradtság, mosolya azt mutatja, hogy számára is öröm, hogy adhat. Az, hogy mindezt hogyan készíti el és varázsolja elénk, mennyi munka és fáradság van mögötte, az maradjon az ő titka  és a titok mindig vonzó és érdekes mindenki számára, legyen az idős vagy fiatal.

Olyan könyvet szeretnék a háziasszonyok kezébe adni, amely fellebbenti e titkokról a fátylat: segítséget ad az ünnepi összejövetelek megszervezésében, az ételsorok összeállításában és a fogások elkészítésében.

A VENDÉGEK

Először is, írd össze, kiket szeretnél meghívni, hány főre számítasz. Kérdezd meg, hogy van-e a vendégek között vegetáriánus vagy olyan, aki speciális diétát folytat (például cukorbeteg vagy allergiás valamilyen alapanyagra). Gondoskodj külön a speciális igényekről, és a vendégeid nagyon fognak örülni a figyelmességnek.

A gyerekekre sem árt külön készülni: kínálj kisebb adagokat, de többféle fogást, hogy tudjanak miből válogatni. A tálalás legyen színes, változatos. Biztos siker, ha például mesefigurákat is alkalmazol a díszítésnél, így biztosan lesz kedvük megkóstolni az ismeretlen ízeket is.

Ha idősebb korosztályt látsz vendégül, figyelj arra, hogy minden étel könnyen emészthető, jól átsült, párolt legyen.

Ha a vendégek többsége férfi, készíthetsz erősebben fűszerezett ételeket, pörkölteket, sülteket is. Ha viszont a hölgyek vannak többségben, könnyű salátákkal, roston sült húsokkal, halakkal tarkítsd az ételsort.

HOGYAN KEZDJ HOZZÁ?

A vendégség előtt gondold át a következőket: milyen alkalomra rendezed a vendégséget; ebédre, vacsorára vagy egész napos kerti partira készülsz-e; hol akarod fogadni a vendégeket, és szükség esetén át tudod-e rendezni a lakást.

Ne felejtsd el átnézni a rendelkezésedre álló eszközöket: asztalokat, székeket, tányérokat, poharakat, tálcákat, evőeszközöket és mindent, amire a tálaláshoz szükséged lehet. Ha kell, gondold át, honnan tudod beszerezni, kölcsönkérni a hiányzó mennyiséget. Nézd meg, hogy lesz-e elég hely a hűtőszekrényben az ételek-italok hűtésére, és vegyél ki mindent, amit tárolhatsz máshol is, hogy helyet csinálj a nyersanyagoknak, italoknak, később az elkészült ételeknek. A hozzávalók beszerzését ne hagyd az utolsó pillanatra, vásárolj be előre, de legkésőbb egy nappal a vendégség előtt. így marad elég idő az előkészületekre. Törekedj rá, hogy mindent, amit csak lehet, készíts el előre. Mindebben sokat segít, ha írsz egyfajta forgatókönyvet, amelyben minden elvégzendő feladatot feltüntetsz, időrendben.

Nézd át a recepteket, majd állítsd össze a menüt vagy a büféasztal választékát. Lehetőleg olyan ételeket válassz, amelyeket már elkészítettél, kipróbáltál, mert nem a legjobb ötlet ilyenkor új ételekkel kísérletezni. Kínos, ha a nagy napon nem sikerül a meglepetés! Az ételek mellé válassz italokat, hogy idejében be tudd szerezni azokat is, a többi hozzávalóval együtt.

Egy egyszerűbb ételsor általában három fogásból áll: előételből vagy levesből, főételből és desszertből. Az étkezés megkezdése előtt kínálj aperitifet, adhatsz mellé étvágyfalatokat és ropogtatnivalókat egyaránt. A főételekhez általában fehér-, rozé- vagy vörösbort, vagy az étel jellegétől függően hideg sört adhatsz. Mindig legyen a háznál elegendő mennyiségű ásványvíz, mert a tartalmas, gyakran nehéz fogások között jólesik néhány korty. Az étkezés végén feketekávét vagy az emésztést elősegítő röviditalt szolgálj fel.



Ha többfogásos ételsort készítesz, vedd figyelembe a következőket:

[image: img1.png] Ha többféle előételt teszel az asztalra, a hideg előételt mindig a leves és a meleg előétel előtt tálald fel.

[image: img1.png] Ha többféle főételt tervezel, mindig a könnyebb fogások kerüljenek előre, és csak ezek után tálald a nehezebb, tartalmasabb ételeket. A halételek például mindig megelőzik a húsokat: a hal után következzenek a szárnyasok, végül a nehezebben emészthető sertés- vagy marhahús.

[image: img1.png] Köztes fogásként beiktathatsz zöldségből készült, könnyebb ételeket vagy sörbetet, ezeket szintén a húsétel előtt kínáld. A többfogásos étkezések végén, a desszert előtt szokták felkínálni a sajttálat is.

MIBŐL MENNYIT?

ITALOK



Aperetif/rövidital: két pohárral számíts egy főre, adhatsz koktélokat, pezsgőt (l1,5 dl/fő), pálinkát (0,5 dl/fő). A vendégek érkezésekor, az étkezés elején kínáld.



Bor: 0,51 l/fő, a vendéglátás időtartamától függően.



Sör: 24 üveg/fő.



Ásványvíz és üdítő: 1,52 liter/fő. Ásványvízből legyen szénsavas és -mentes is. Készülj gyümölcsitalokkal is (a frissen facsart az igazi!), 0,51 litert számíts fejenként.



Kávé, tea: a vendéglátás időtartamától függően személyenként 2 csészével készülj. Ha késő estig vagy éjszakába nyúlik a program, számíthatsz rá, hogy ennél több is elfogy majd. Tejet vagy tejszínt, cukrot és édesítőt adj hozzá.



Az étkezés végén is készülj jó minőségű pálinkafélével, konyakkal és likőrrel (János-áldással), az étkezés lezárását, az emésztés megkönnyítését segíti. Egy pohárkával számíts személyenként.

A desszert után édes koktélokat vagy borokat, esetleg édes pezsgőt is kínálhatsz.

ÉTELEK



Levesek: 1,55 dl/fő. A levesescsészébe 1,5 dl leves fér, erőleveseket, krémleveseket tálalj benne; a mélytányérba, csuporba 3 dl-t számíts fejenként, a húsos leveseket, egytálételeket tálald így.



Húsok, halak: 1040 dkg/fő. Ha több ételt készítesz, a menüsorban fajtánként elég 1015 dkg hús: ha például előételként halat szolgálsz fel, és főételként csirkét vagy marhahúst, akkor összesen 30 dkg elegendő fejenként, 1015 dkg a halból és 1525 dkg a másik fajta húsból.



Köretek: 2030 dkg/fő. Ha többféle köretet készítesz, ez a mennyiség természetesen összesen értendő.



Saláták: 1025 dkg/fő-nél kevesebbet számolj zöldsalátákból, és többet a kevert mártással készült salátákból (pl. zöldborsó- és burgonyasaláta).



Mártások, öntetek: 1,53 dl/fő ételenként.



Desszertek, sütemények: 153 5 dkg/fő, attól függően, hogy könnyű krémet vagy nehezebb sült tésztát szolgálsz-e fel.



Sajtok: vegyesen számolva 1020 dkg/fő.



Gyümölcsök: 10 dkg/fő, lehetőleg vegyesen.



Kenyér, péksütemény: 23 szelet/fő vagy 2 db/fő. Ne feledkezz meg azokról a vendégekről sem, akik teljes kiőrlésű vagy gluténmentes kenyeret fogyasztanak.



Figyelj arra, hogy minél több fogásból állítod össze a menüsort, annál kisebbek lehetnek az egyes adagok.

MELYIK ÉTELHEZ MILYEN ITAL ILLIK?

[image: img1.png] Levesek mellé általában nem kínálnak alkoholos italt, kivéve az egytál jellegű, összetett levesekhez, melyekhez rozé- vagy fehérbor illik.

[image: img1.png] Az előételként tálalt salátákhoz könnyű fehér- vagy rozébort kínálj.

[image: img1.png] Fehérhúsú szárnyasok, halak mellé száraz fehérbor illik (például olasz rizling, chardonnay, rajnai rizling, furmint, tramini, cirfandli, sárga muskotály, sauvignon blanc, zöld veltelini).

[image: img1.png] Barnahúsú szárnyasok mellé a könnyebb vörösborok közül válassz kísérőt (például kadarka, kék oportó, siller borok).

[image: img1.png] Marhahúsok, vadhúsok mellé testesebb vörösbort adhatsz (például merlo, cabernet franc, cabernet sauvignon, kék frankos, pinot noir).

[image: img1.png] Desszertek mellé a kései szüretelésű borok illenek, esetleg likőrt vagy pezsgőt kínálj (például tokaji aszúk, fordítás, máslás).

[image: img1.png] Sajtok mellé fajtától függően válassz a fehér- és vörösborok közül: a penészes és erősebb ízű sajtokhoz vörösbort, egyéb zsíros, kevésbé intenzív ízű sajtokhoz fehérbort nyiss.

AZ ITALOK IDEÁLIS HŐMÉRSÉKLETE

Fontos, hogy az italokat a megfelelő hőmérsékleten kínáld. Kisebb vendégség esetén a hűtésükre rendszerint elegendő a hűtőszekrény, ám ha nagyobb társaságot hívsz, szükség lehet hűtőtáskára, jégkockára (nagyobb kiszerelésben vásárolhatsz a benzinkutaknál).

[image: img1.png] Száraz friss fehérborok: 911 ºC

[image: img1.png] Félszáraz, testes fehérborok: 1214 ºC

[image: img1.png] Könnyű, friss vörösborok, rozék: 1215 ºC

[image: img1.png] Nehéz vörösborok: 1416 ºC

[image: img1.png] Pezsgők, habzóborok: 510 ºC

[image: img1.png] Édes és likőrborok: 1016 ºC

[image: img1.png] Világos sörök és búzasör: 510 ºC

[image: img1.png] Barna sörök: 810 ºC


Karácsony

Nagyon szeretem a téli ünnepeket, mert igazán változatos hangulatúak: egyaránt adódik alkalom bensőséges családi ünneplésre és vidám, zajos mulatságokra. Ráadásul legkedvesebb ünnepem mind közül a karácsony: számomra a családról és a szeretetről szól.

Szerencsére nagy a család, így szép számban üljük körül az ünnepi asztalt a gyerekekkel, unokákkal. Háziasszonyként azonban kár lenne tagadni, hogy rengeteg munkával és előkészülettel jár, hogy minden úgy sikerüljön, ahogy elterveztem. Még ekkora gyakorlattal is minden évben nagy fejtörést igényel az ünnepi menü megtervezése, elkészítése és a családi esemény lebonyolítása. Az első háziasszonyként megélt karácsonyokról pedig inkább nem is beszélek… Anyaként, anyósként és most már többszörös nagymamaként be kellett látnom, hogy  bármennyire szeretném is  nem sajátíthatom ki minden évben a szentestét vagy a karácsony első napját a családom vendégül látására. Mostanra kialakult egy rendszer az ünnepi vendégvárással kapcsolatban: körforgásszerűen az első évben szentestén várom a hagyományos halvacsorára a családot, a másodikban karácsony első napján ebédet rendezek. Ilyenkor többféle ételt kínálok, hogy mindenki találjon kedvére valót, de biztos, hogy hal már nem kerül az asztalra, hiszen azt szenteste már mindenki evett. A harmadik évben karácsony másnapján üljük körül a családi nagy asztalt, már telve a karácsonyi ízekkel és élményekkel, ezért ezen a napon előre elkészíthető, könnyebb ételeket tálalok. A következő oldalakon mindhárom napra ajánlok menüsort.

HOGYAN KÉSZÜLJ FEL AZ ÜNNEPRE?

[image: img1.png] Miután megtervezted az ételsort, ellenőrizd az otthon lévő tartós élelmiszereket: lisztet, vajat, tejet, fűszereket, dióféléket, ecetet, olajat stb.

[image: img1.png] A halféléket nem érdemes közvetlenül az ünnep előtt beszerezni, mert lehet, hogy nem kapod meg azt, amit szeretnél. Nyugodtan vásárold meg egy héttel korábban, mert a halszeleteket lefagyaszthatod, és a halalaplét is elkészítheted előre, műanyag flakonokban sokáig eláll a fagyasztóban. Ráérsz kivenni a fagyasztóból a felhasználás előtti napon, tedd át a hűtőszekrénybe, hogy felengedjen. Már azzal is sok időt nyersz, ha a halalaplét 1 nappal a felhasználás előtt készíted el, a hűtőben semmi baja nem lesz másnapig. Ugyanez a helyzet a halszeletekkel is: jól zárható dobozokban vagy fóliával letakarva tedd a hűtőbe.

[image: img1.png] A zserbót és az aprósüteményeket megsütheted 2-3 nappal korábban.

[image: img1.png] Az ünnep előtt 1-2 nappal elvégezheted a következőket:

[image: img2.png] A megtisztított, feldarabolt zöldségek kisebb csomagokban elállnak a hűtőben felhasználásig.

[image: img2.png] A burgonyát is megtisztíthatod a felhasználás előtti estén, de ne korábban, mert nem tesz jót neki, ha főzés előtt sokáig áll vízben.

AJÁNDÉK A KONYHÁBÓL

Karácsony előtt néhány nappal olyan aprósüteményeket is szoktam készíteni, amelyek jól zárható dobozokban sokáig elállnak. Ma már sok helyen vásárolhatunk díszes kis karácsonyi dobozokat, üvegeket, melyekben ajándékként is adhatjuk ezeket a finomságokat szeretteinknek.

HÓKIFLI

Elkészítés: előkészítés 3040 perc, sütés 1520 perc



Hozzávalók 4050 darabhoz:

35 dkg liszt

25 dkg vaj (margarin)

15 dkg porcukor

15 dkg darált dió

1 dl tej

1 csomag vaníliás cukor



Keverd ki habosra a vajat a porcukorral, add hozzá a diót, alaposan keverd el, apránként, felváltva add hozzá a lisztet és a tejet, és dolgozd össze a tésztát. Ha nagyon kemény lenne, tegyél hozzá még néhány kanál tejet. A tésztából formázz kisebb kifliket (nem baj, ha nem tökéletesen egyformák), és 160 fokos sütőben süsd készre 1520 perc alatt. Vigyázz, mert gyorsan megpirul! A kis kifliket még melegen forgasd vaníliás porcukorba.

KARÁCSONYI MÉZESKALÁCS

Ezt a receptet még a nagyszüleimtől kaptam: a nagyanyám egy nappal korábban begyúrta a tésztát, aztán másnap, a karácsony előtti hétvégén minden évben meghívtak minket, az unokáikat mézeskalácssütésre. Ma már azt is tudom, hogy a szüleim ezen a napon tudták zavartalanul intézni a gyerekek előtt titokban tartandó karácsonyi ügyeket. Ugyan már évek óta én hívom meg az unokáimat karácsony előtt egy jó kis mézeskalácssütésre, de még mindig a nagymamámtól kapott, jól bevált receptet használjuk. A mézeskalácsot aztán a gyerekek ajándékba adhatják a szüleiknek, barátaiknak, a receptet és a hagyományt pedig majd évek múlva a saját unokáiknak…



Elkészítés: a tészta begyúrása 30 perc, másnap 11,5 óra a tészta formázása, sütése, díszítése (persze egy kicsit tovább tart, ha segítenek a gyerekek…)



Hozzávalók:

50 dkg sima liszt

25 dkg méz

10 dkg vaj (margarin)

1 db tojás

1 csapott kávéskanál sütőpor

1 csapott kávéskanál őrölt fahéj

1 csapott kávéskanál őrölt szegfűszeg

1 csapott kávéskanál őrölt gyömbér

(a fűszereket ma már együtt, előre összekeverve is megveheted,

1 csomag szükséges belőle)

1 citrom reszelt héja



A díszítéshez:

2 db tojásfehérje

10 dkg porcukor



A mézet melegítsd fel egy tálban, add hozzá a zsiradékot, majd ha felolvadt, a többi alapanyagot is, és jól dolgozd össze. Egy éjszakára tedd hűvös helyre pihentetni. Másnap nyújtsd ki 35 milliméter vastagságúra, és karácsonyi formákkal szaggasd ki a tésztát. A csengő, csillag, fenyőfa, hold, télapó, angyalka formájú darabokat helyezd zsírral kikent sütőlapra vagy sütőpapírra, és középmeleg sütőben (170 fok), 510 perc alatt süsd készre. Vigyázz, ne legyen túl barna, mert keserű lesz.

Keverd ki a 2 db tojásfehérjét 10 dkg porcukorral, addig, míg könnyen kenhető masszát kapsz. Egy vékony ecset segítségével szép mintákat rajzolhatsz a süteményekre. Tálcára téve szárítsd néhány napig, ezután lezárt dobozokban napokig eltartható.
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