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Kedvenc receptjeink fiirjtojasbol



Kedves Olvaso!

Sokszor fordulnak hozzank a kérdéssel, hogy mit is lehet késziteni
fiirjtojasbol.

Ez a kis flizet néhdny kedvenc receptiinket tartalmazza, amit
egyébként mi is az interneten talaltunk. Hol tovéabbalakitottuk, hol
pedig egy az egyben megtartottuk Oket. Ezeket otletadonak és
batoriténak szanjuk, hogy mindenki lathassa igazdbol a fiirjtojas
barmely fogds alkotéelemeként megdllja a helyét. Nem csupan a
tytktojas helyettesitésére alkalmas. Batran legyiink kreativak, nem
nytlhatunk nagyon mellé.

J6 f6z6cskézést és j6 étvagyat kivanunk a végeredményhez!

Fiirjtojasos zoldbableves

Hozzavalok

o 12-24 4db fiirjtojds

o 25 dkg zoldbab

e 1db voroshagyma

e 1 csokor petrezselyem
e Kkevés olaj

e 30

e Dbors

o ételizesitd

e séafrany

o 2ekliszt

Elkészités:

A hagymat felkockazzuk, és kevés olajon tivegesre piritjuk, majd
ratessziik a zoldbabot, és néhany perc alatt megpiritjuk. Felontjiik
vizzel, és puhara f6zziik.

Ekozben 5 db kivételével forré vizben megf6zziik, majd megpucoljuk
a furjtojasokat.

Elkészitjiik a galuskat. Egy bogrébe feltitjiik az 5 db fiirjtojast, majd
egy talba tessziik és annyi liszttel 6sszekeverjiik, hogy nokedlihez
hasonlé tésztat kapjunk. Megsé6zzuk, és hozzakeverjiik az apréra
vagott petrezselyem felét.

A leves f6zési idejének lejarta el6tt kb. 5 perccel a galuskat forré vizbe
(levesbe) martott kanéllal a levesbe szaggatjuk, majd puhéra f6zziik.

Télalas el6tt a levesbe tessziik a megpucolt f6tt fiirjtojasokat is, és
raszorjuk a petrezselyem masik felét.

Fasirtgolyo fiirjtojassal

Hozzavalok:

e 20 db fiirjtojds (16+4 db)

e 50 dkg sertéshus (daralva)

e 2 gerezd fokhagyma

e 30

e Orolt bors

e pirospaprika

e 1 nagy marék zsemlemorzsa
e olaj (a stitéshez)

Elkészités

A fasirtgolyo fiirjtojassal késziil véltozatahoz els6ként a fiirjtojasokat
hideg vizben feltessziik féni, és a forrastol szamitva 10-12 perc alatt
készre f6zziik. Leszrjiik, hideg vizbe rakjuk, majd ha teljesen
kihtltek, 6vatosan meghdmozzuk 6ket.

Ko6zben a daralt sertéshist egy nagy talba tessziik, hozzdadunk 4 db
firjtojast, a meghdmozott, dtnyomott fokhagymat, és izlés szerint



fliszerezziik soval, borssal, valamint egy kevés 6rolt pirospaprikaval.
Egy nagy marék zsemlemorzsat is beledolgozunk, hogy jol
formazhato, stiri masszat kapjunk. A f6tt flirjtojasokat egyesével
beburkoljuk a htisos keverékkel, tigy, hogy mindenhol egyenletesen
befedje 6ket. A megformazott fasirtgolyokat kozepesen forro, b
olajban aranybarnara stitjiik, oldalanként kortilbeliil 5 perc alatt.

Melegen vagy hidegen is talalhato, friss salataval, martogatéval vagy
akar piknikre csomagolva.

Gyiimolcssalata fiistolt fiirjtojassal

Hozzavalok
. 1 iiveg natiir f6tt, fiistolt fiirjtojds
. 1 tytktojas
. 1 kk. mustar

. 1,5 dl oliva olaj
. 2 db korte

. 2 db alma

. 1 fiirt sz616

i sO

. bors

. izlés szerint citromlé

Opcionalis hozzavalok:

* tejfol

* mazsola

* petrezselyemzold

e cukor/édesit6szer/méz

Elkészités

Kibontjuk a natur fiirjtojast és az tivegbdl az olajat kiontjiik egy kis
talba. A tyuktojas sargajat a mustarral és a korty citromlével siméra
keverjiik, majd beledolgozzuk az olivaolajat és a fiirjtojas olajat. A
stirti majonézalapot s6zzuk, borsozzuk, aki tartarosan szereti,
tejfollel dasithatja.

Ezutdn meghamozzuk és felkockazzuk a kortét és az almat, keverjuk
bele a sz616t, és ha szeretjiik a mazsolat is. A fiirjtojasokat megfelezve
tegytik bele. Ha tal savanykdasnak talaljuk, akkor adhatunk hozza izlés
szerint egy kis cukrot, mézet vagy édesitészert. Diszitésként a végén
szorjuk meg friss petrezselyemzolddel.

Csicseriborso salata fokhagymas-zoldfiiszeres pacolt fiirjtojassal

Hozzavalok

e 1 konzerv csicseriborso

e 1iiveg fokhagymds-zoldfiiszeres pdcolt fiirjtojds
e 3 db paradicsom

e 20 dkg siilt hus, lehet maradék is

e 3ekméz

e 2tk dijoni mustar

e 1 db bio citrom leve

e 1 csipetso

Elkészités

A csicseriborso-salata elkészitéséhez a csicseriborsot egy sziir6be
ontjiik, foly6 viz alatt lemossuk, majd alaposan lecsepegtetjiik. A
turjtojasokat kiszedjiik a fokhagymas-zoldftiszeres olajbol, majd
mindet félbevagjuk.

A paradicsomot felszeleteljiik. A siilt hust kisebb darabokra tépkedjtik.

A mézhez hozzdadjuk a mustart, a chilis étolajat, a citrom levét és a
s6t, majd alaposan dsszekeverjiik.



Egy talba beletessziik a lecsepegtetett csicseriborsét, hozzaadjuk a stilt
htst és a paradicsomot, majd rdontjiik a mézes-citromos dresszinget,
és alaposan Osszekeverjiik. A fiirjtojassal talaljuk.

Fiirjtojdsos muffin

Hozzavalok

4 szelet toast kenyér
20 dkg trappista sajt

2 kozepes paradicsom
1 kozepes tv-paprika
2 db péréhagyma

1 db retek

1 kozepes alma

12 db fiirjtojds

1 kk s6

bors

1 csokor petrezselyem
1 tk fiszerpaprika

Elkészités

A toast kenyérszeleteket kozepesen megpiritjuk kenyérpiritéban, és
négy részre vagjuk.

Az 6sszes zoldséget, a sajtot és az almét is apro kockdkra vagjuk.

A muffinsiit6 minden nyildsaba siitépapirt tesziink, hogy a széle kicsit
kilégjon. Minden stit6papirra elhelyeziink egy negyed piritos-szeletet,
amire rdhalmozzuk a zoldségeket, az almat és a sajtdarabokat.

A tetejére szorjuk az izlés szerinti sot, borsot, petrezselymet, esetleg
néhany zold, hegyes paprika darabot is szérhatunk ra.

Az Osszes rekesz tetejére Ovatosan titiink egy-egy fiirjtojast, amit
vékonyan pirospaprikédval szorunk meg.

10-15 percig stitjiik elémelegitett stitében 180 fokon. Egy tanyérra
halmozva siités utan rogton talaljuk.

Fiirjtojas rantotta 2 személyre

Hozzavalok

e 24db fiirjtojds

o fél szal fiistolt kolbasz

e 2szal gjhagyma

e 1-2 szelet kockara vagott szalonna
e zsir a stitéshez

e 5o, bors

Elkészités

Egy serpeny6ben kevés zsiron megpiritjuk a szalonnét és a karikara
vagott Gjhagymat.

Egy edénybe beletitjiik a fiirjtojadsokat. Belerakjuk a karikara vagott
fiistolt kolbaszt, izesitjiik séval, borssal.

Végiil az edénybdl a serpenySbe ontjiik a tojasokat és a kolbészt, majd
az egészet készre sutjiik.



