the Smoking Gun-




Flistolt fagylalt bourbonnal és meggyel

Elkészités 20 perc + keverés / f6zés 30 perc

Avanilids krémet készitse el egy nappal elére.

@ 8-10adag

I

the Smoking Gun~

420 g kimagozott, felezett meggy éjszakara beaztatva, ha nincs elérhet? friss,

helyettesitse fagyasztottal
60 ml bourbon whisky

500 ml zsiros tej

400 ml zsiros tejszin (38 %)
6 tojassargaja (145 g)

300 g cukor

Egy csipet s6

20 g vaj

1 evékanal citromlé
Almafa faapriték

E
1

2.

lkészités
. Ameggyet éjjelre dztassa whiskybe. Sztirje le
és tegye félre a levet.

K6zépnagysdgt fazékba dntse bele a tejet és
tejszint, melegitse, mig a tej elkezd g6z6l6gni.

. Kiil6n tdlba keverje habosra a sdrgdkat, 200 g
cukrot és csipetnyi sét. Allandé keverés mellett
lassan adja hozzd a meleg tejet és tejszint

a tojdsos masszdhoz. Az egész keveréket tegye
dt egy fazékba és kozepes hémérsékleten
melegitse. Allandé keverés mellett melegitse
fel 75°C-ra, vagy vdrja meg, mig a vanilids
krém nem ragad a fakandl hdtsé felére (kb.

20 percig tart). Ontse a vaniliakrémet egy
nagy tdlba és takarja be élelmiszer-félidval.

. Afistél6 pisztoly égetékamrdjdba helyezze
az almafa faapritékot. A favéka végét
helyezze a félia ald ugy, hogy a vanilids
krémre irdnyuljon. Zdrja le az élelmiszerfdlidt.

. Kapcsolja a fiistolé pisztolyt magas
sebességre és gyujtsa meg a faapritékot.
Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt alacsonyabb
sebességre, a fiistét hagyja a tdlban, amig
a tdl nem lesz teli s(irdi fiisttel. Vegye ki
a fuvéka végét és zdrja le az élelmiszerfélidt.
A tdlat tegye h(it6be, és hagyja kériilbeliil
5-10percig hatni. A folyamatot még egyszer
ismételje meg és a fiist6l6 pisztoly minden
haszndlata elétt a vanilids krémet alaposan
keverje meg.

6. Avanilids krémet hagyja éjszakdra kihdlni
a hiitében.

7. Nagy serpenyében kézepes hémérsékleten
melegitse f6l a vajat. Adja hozzd a meggyet
és slisse puhdra (kb. 8 percig). Adja hozzd
a bourbont és slisse tovabbi 2 percig, amig
elpdrolog az alkohol. Adja hozzd a maradék
cukrot és a citromlevet. F6zze tovdbbi
5-8 percig, nyomkodja a meggyet, hogy
levet engedjen. Aztdn szlirje le és a levet
tegye félre. A gylimélcsét és a levet tegye
htébe.

8. Ahlilt vanilids krémet tegye a Sage
Smart Scoop™ fagylaltgép tartdlydba és
a haszndlati utasitds szerint készitse el
a fagylaltot.

9. Koériilbeliil 1 perccel a fagylalt
elkészitése el6tt adja hozzd a meggyet
és a gyiimolcslevet, hogy megkapja az
ugynevezett mdrvdnyos fagylaltot. Tegye
a kész fagylaltot egy légmentesen lezdrt
edénybe, és helyezze a fagyasztéba.

Megjegyzés
Ez a recept Jordan Rootse chef-tél szdrmazik. US
Masterchef/Season 4 versenyzdje.
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Fustolt chillis sz6sz il

@ Elkészités 15 perc / f6zés 65 perc Q " [_

q[é Kb. 300 ml the Smoking Gun~

6 kozepes piros durvara vagott chilli paprika (kb. 100 g)
2 gerezd apritott fokhagyma

5 cm-es darab gyombér, hamozva és szeletelve
450 g durvara vagott paradicsom

125 ml fehér borecet

110 g cukor

Vs kiskanal 6rolt szegfiliszeg

Va kiskanal 6rolt szerecsendio

2 kiskanal halmartas

tengeri so az izesitéshez

Diofa faapriték

Elkészités

1. Tegye a chillit, fokhagymdt és gyombért Megfelel6 koret:
afood processor tartdlydba és turmixolja, 1. 2 kg csirkeszdrnyat forgasson meg 2 kandl
amig az alapanyagok 6sszedlInak. olivaolajban. [zesitse borssal és séval.

2. Tegye dt a szétturmixolt ésszetevéket egy 2. Melegitse fel a siit6t 180°C/ 160°C (forré
kazepes méretti edénybe, adjon hozzd leveg6keverds) / gdzsiitét 4-es fokozatra,
paradicsomot, ecetet, cukrot, fliszereket és a csirke szdrnyakat stisse 35-40 percig

és halmdrtdst; forralja fel. CsGkkentse

e S ! aranysdrgdra.
Zrg?gﬁ:’;’fg:ﬁé’?jﬁg;j;ﬁf f__)gzrgeg ;;‘Z?g b 3. S ul t ;sirkeszdrn yakat édes chilimdrtdssal
kb. 10-15 percig, néha keverje meg, hogy tdialja,
megakadadlyozza a keverék leégését. Izesitse. Tanacs

3. Tegyetiszta poharakba, és fedje le Az egyenletes fiistélt iz elérése érdekében haszndlja
élelmiszer-félidval. A fiist61G pisztoly afistot a szdrnyakra tdlalds el6tt is.

égetékamrdjdba helyezze a diéfa
faapritékot. A fivdoka végét helyezze a félia
ald tgy, hogy a fétt keverékre irdnyuljon.
Zdrja le az élelmiszerfdlidt. Kapcsolja

a fistélé pisztolyt magas sebességre és
gyujtsa meg a faapritékot. Kapcsolja

a flistdlé pisztolyt alacsonyabb sebességre,
a fiistét hagyja a pohdrban, amig a pohdr
nem lesz teli s(iri fiisttel. Vegye ki a fuvéka
Vvégét és zdrja le az élelmiszerfdliat. Hagyja
hatni 3 percig. A folyamatot még egyszer
ismételje meg és a fiist6l6 pisztoly minden
haszndlata elétt a chillis szészt alaposan
keverje meg. Tegye rd a fedé6t. Hagyja
teljesen kihdilni.

4. A htitében kb. 2-3 hétig tdrolhatd.

BSM600 UKM C17
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the Smoking Gun~

Flistolt aioli resztelt fokhagymabdl

@ Elkészités 10 perc + keverés / f6zés 25-30 perc
51 Kb. 250 mi

1 egész fej fokhagyma

1 evékanal olivaolaj

S6 és bors az izesitéshez

2 tojassargdja

1 kiskanal dijoni mustar
200 ml extra szliz olivaolaj
2 evékanal citromlé

Didfa faapriték

Elkészités

1.

Melegitse fel a siitét 180°C/ 160°C (forr
levegGkeverds) / gazslitét 4-es fokozatra.

6. Tegye a kész aiolit egy nagy tdlba és
takarja be élelmiszer-félidval. A fiist616
pisztoly égetékamrdjdba helyezze az diéfa

2. Helyezze a fokhagymdt egy darab 10 cm-es Y am ar wh
alufélidra, csépbgtessen rd olivaolajat, s6zza faapritékot. A fuvoka végét helyezze a félia
és borsozza meg. Aztdn csomagolja be az ald agy, hogy a kész aiolira irdnyuljon. Zdrja
alufélidba. le az élelmiszerfolidt.

3. Siisse kb.25-30 percig, amig meg nem puhul. 7. Kaé)cso!ja a flistol6 pisztolyt )rcnaga,s "

4. Asllt fokhagymdt nyomja ki minden fejbél. sebessegre €s gyujisa meg a faapritekot.

T @l Kapcsolja a fiistolé pisztolyt alacsonyabb
€9y ? ? re”. o o sebességre, a flistét hagyja a tdlban, amig

5. Azaiolielédllitdsa: Tegye a tojdssdrgdjdt a tdl nem lesz teli stiri fiisttel. Vegye ki

és a mustdrt egy kis edénybe és addig
keverje amig 6ssze nem dllnak. Csdkkentse
a sebességet és lassan adja hozzd az

olivaolajat, amig a keverék meg nem s(ir(isodik.

Adja hozzd a fokhagymat és a citromlevet, és
keverje, amig az 6sszetevék alaposan 6ssze
nem dllnak. Izesitse.

a fuvéka végét és zdrja le az élelmiszerfélidt.
Hagyja hatni 3 percig. A folyamatot még
egyszer ismételje meg és a fiist6l6 pisztoly
minden haszndlata elétt az aiolit alaposan
keverje meg. Takarja le és hiitében tdrolja.

8. Hasdbburgonydval tdlalja.
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Fuistolt chillis vaj
@ Elkészités 10 perc
5 kb 1509

125 g puha vaj
2 gerezd apritott fokhagyma

4 nagy z6ld chilli paprika (kb. 60 g) mag
nélkil durvara vagva

2 evékanal apréra vagott koriander
1 lime héja

tengeri s6 az izesitéshez

Diodfa faapriték

Fiistolt paradicsomos
vVaj

@ Elkészités 10 perc

51 Kkb. 1509

_

L

the Smoking Gun~

Elkészités

1.

Serpenyén melegitsen fél 10 g vajat. Adja
hozzd a fokhagymadt és a chillit, és siisse, amig
megpuhulnak. Egy tdlba tegye bele a maradék
hozzdvaldkat és keverje, amig szétturmixoldd-
nak és 6sszekeverednek. Izesitse.

Tegye a kész vajat egy nagy tdlba és takarja be
élelmiszer-félidval. A fiistdl6 pisztoly égetékam-
rdjdba helyezze az diéfa faapritékot. A fuvéka
végeét helyezze a fdlia ald tgy, hogy a kész vajra
irdnyuljon. Zdrja le az élelmiszerfdlidt. Kapcsolja
a fiist6lé pisztolyt magas sebességre és gyujtsa
meg a faapritékot. Kapcsolja a fiistdl6 pisztolyt
alacsonyabb sebességre, a fiistét hagyja a tdl-
ban, amig a tdl nem lesz teli stirdi fiisttel. Vegye
ki a fuvdka végét és zdrja le az élelmiszerfdlidt.
Hagyja hatni 3 percig.

Vdgja a stit6papirt kortilbeltil 30 cm-es kockdkra,
tegye a vajat a kbzepébe és csomagolja be;
zdrja le a papir végét. A vaj htitében kb. 2 hétig
tdrolhatd.

Flistolt vaj szardellaval
@ Elkészités 10 perc
83 k. 150g

125 g puha vaj

50 g lecsepegtetett szaritott
paradicsom

30 g siilt fenyémag

2 kanal aprora vagott bazsalikom
tengeri so az izesitéshez

Almafa faapriték

Elkészités

1. Tegye a vajat, paradicsomot, fenyémagot,
bazsalikomot egy tdlba és addig keverje
amig az 6ssze nem dll. Izesitse.

2. Ismételje a Fiistélt chillis vaj recept
2. 6s 3. lépését.

125 g puha vaj

20 g lecsopogtetett szardella

Y2 citrom héja

2 evékanal apréra vagott petrezselyem
tengeri s6 az izesitéshez

Didfa faapriték

Elkészités
1. Tegye avajat, a szardelldt, a héjat és

a petrezselymet egy tdlba és addig keverje
amig az 6ssze nem dll. izesitse.

2. Ismételje a Flistolt chillis vaj recept

2. és 3. Iépését.
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Fustolt Sidecar =

@ Elkészités 10 perc Q " [_

q[é 1 adag the Smoking Gun~

60 ml konyak

20 ml Cointreau

20 ml citromlé

10 ml cukorszirup

Y2 csésze jégkocka
Csipetnyi 6rolt fekete bors
Diofa faapriték

Cukor diszitéshez

Almafa faapriték

Elkészités

1. Afiistélt cukor készitése: helyezze a cukrot
a tdlba és fedje le élelmiszer-félidval.
A fiistél6 pisztoly égetékamrdjaba helyezze
az almafa faapritékot.

2. Afuvdka végét helyezze a félia ald gy, hogy
a cukorra irdnyuljon. Kapcsolja a fiistél6
pisztolyt magas sebességre és gyujtsa meg
a faapritékot. Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt
alacsonyabb sebességre, a flistt hagyja
a tdlban, amig a tdl nem lesz teli stir(i
fiisttel. Vegye ki a favoka végét és zdrja le az
élelmiszerfélidt. Hagyja hatni 3 percig, ez
alatt az idé alatt a tdlat néhdnyszor rdzza
meg.

3. Ekdzben hditse le a koktélpoharat. Tdlalds
el6tt mdrtsa a pohdr szélét a fiistolt
cukorba. Tegye félre.

4. Koktél készitése: shakerben keverje dssze
a konyakot és cointreau-t, citromlevet,
szirupot és a jeget. A fiist6l6 pisztoly
égetékamrdjdba helyezze a faapritékot
és a borsot. Helyezze a flivoka végét
a shakerbe, kozvetlenil a felszin felé, és
fedje le. Kapcsolja a fiistdlé pisztolyt magas
sebességre és gyujtsa meg a faapritékot.
Kapcsolja a fiistolé pisztolyt alacsonyabb
sebességre, a fiistot hagyja a shakerben,
amig a shaker nem lesz teli s(irti fiisttel.
Vegye ki a fuvékdt és csukja le fedéllel.
Ovatosan keverje ssze.

5. Ontse hiitétt pohdrba.
Azonnal tdlalja.

BSM600 UKM C17
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Flistolt Bloody Mary zellerszivvel és

flistolt szalonnaval
@ Elkészités 5 perc / f6zés 20 perc

5@ 2 adag

_

L

the Smoking Gun~

Fiistolt szalonna
2 szelet husos szalonna
Didfa faapriték

Fiistolt Bloody Mary
250 ml stir(i paradicsomlé
125 ml vodka
1 evékanal citromlé
Va kiskanal Tabasco
1 kiskanal worcester martas
Y2 kiskanal zeller s6
Y2 csésze jégkocka

Zellersziv (zeller kozepe) és fiistolt szalonna diszitéshez

Fekete bors diszitéshez
Almafa faapriték

Elkészités
1. Melegitse fel a stit6t 180°C/ 160°C (forrd
levegbkeverds) / gdzslitSt 4-es fokozatra.

2. Aszalonndt helyezze a mély tepsi rdcsdra.

3. Slisse kb. 10-15 percig, vagy amig meg nem
s6tétedik, és nem ropogos.

4. Hagyja kihtlni a racson, majd tegye
stitépapirral kibélelt tdlba.

5. Takarja le alufélidval. A fiist6l6 pisztoly
égetékamrdjdba helyezze a diéfa
faapritékot. A fivdoka végét helyezze a félia
ald agy, hogy a siilt szalonndra irdnyuljon.
Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt magas
sebességre és gyujtsa meg a faapritékot.
Kapcsolja a fiistolé pisztolyt alacsonyabb
sebességre, a fiist6t hagyja a tdlban, amig
a tdl nem lesz teli sirdi fiisttel. Vegye ki
a fuvéka végét és zdrja le az élelmiszerfdlidt.
Hagyja hatni 3 percig.

6. Bloody Mary elkészitése: a shakerben

keverje éssze a paradicsomlevet, vodkdt,
citromlevet, tabascot, worcester szoszt és
a zeller sét jéggel.

. Aflist6lé pisztoly éget6kamrdjdba

helyezze az almafa faapritékot. Helyezze

a fuvdka végét a shakerbe, kbzvetlentil

a felszin folé, és fedje le. Kapcsolja a fist616
pisztolyt magas sebességre és gyujtsa meg
a faapritékot.

Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt alacsonyabb
sebességre, a fiistét hagyja a shakerben,
amig a shaker nem lesz teli s(irdi fiisttel.
Vegye ki a fuvokdt és zdrja rd a fedelét.

10 mdsodpercig alaposan rdzza.

. Ontse poharakba, fekete borssal,

zellerszivvel és flistolt szalonndval tdlalja.

BSM600 UKM C17



the Smoking Gun-



Ropogos flistolt csirkemell jalapenobdl

késziilt aiolival

@ Elkészités 10 perc + pdcolds éjszaka / f6zés 6-10 perc

5@ 4 adag

I

the Smoking Gun~

Csirke

2x 200 g hosszaban félbevagott
csirkemell

250 mliré

250 ml névényi olaj siitéshez alkalmas
150 g liszt

1 kiskanal stuitépor

1 kiskanal cayenne bors

1 kiskanal fiistolt paprika

1 kiskanal szaritott hagyma

1 kiskanal szaritott fokhagyma

1 kiskanal sé

Diofa faapriték

Aioli jalapenos-bél

60 g aioli (lasd a Fiistolt aioli suilt
fokhagymabal receptet)

1 kanal apritott jalapenos paprika

Talalashoz

4 db salatalevél

4 szelet Cheddar sajt

Savanyu uborka szeletek

4 félbe vagott hamburger zsemle

Elkészités

1. Atdlba tegye a csirkét és az irot.
Takarja le alufélidval. A fiistélé pisztoly
égetékamrdjdba helyezze a diéfa
faapritékot. A fuvéka végét helyezze
afolia ald tgy, hogy az a csirkére és az
iréra irdnyuljon. Kapcsolja a fiistélé
pisztolyt magas sebességre és gyujtsa meg
a faapritékot. Kapcsolja a fiist6l6 pisztolyt
alacsonyabb sebességre, a fiistét hagyja
a tdlban, amig a tdl nem lesz teli scir(i
fiisttel. Vegye ki a favoka végét és takarja le
élelmiszer félidval. Hagyja éjszakdra kihdilni
a hiitében.

2. Azaioli jalaperios-bdl készitése: a mixer
tdlba tegyen bele aiolit és jalaperios-t
és alaposan turmixolja 6ssze. Izesitse.
Takarja le alufélidval. A fiistol6 pisztoly
égetékamrdjdba helyezze a diéfa

. Atepsit bélelje ki papirtorlével és tegye félre.
4. Mély serpenyében hevitse fel az olajat

180°C-ra, vagy amig olyan forré lesz, hogy
a fakandl behelyezése utdn buborékok
képzbdnek.

. Nagy tdlba tegyen lisztet, siitéport, cayenne

borsot, fiistdlt paprikat, szdritott hagymadt,
szdritott fokhagymdt, sét és alaposan
keverje 6ssze. Vegye ki a csirkehust az ir6bdl,
forgassa be a liszt és fliszer keverékbe és
stisse adagonként 3-5 percig, idénként
forditsa meg, amig a csirke ropogds és slilt
lesz. A slilt csirkét tegye a tepsibe és hagyja
lecsepegni.

. Azsemle aljdt kenje meg jalapenobdl késziilt

aiolival. Adja hozzd a csirkét, saldtdt, sajtot
és a savanyu uborkat.

faapritékot. A fivoka végét helyezze a félia Tipp

ald ugy, hogy az aiolira irdnyuljon. Kapcsolja A jalapenobdl késziilt aiolt 2 hétig tdrolhatja
a flist6l6 pisztolyt magas sebességre és a hditében.

gyujtsa meg a faapritékot. Kapcsolja

a fiist6l6 pisztolyt alacsonyabb sebességre,

afistét hagyja a tdlban, amig a tdl nem lesz

teli stirti fiisttel. Vegye ki a fuvéka végét és

takarja le élelmiszer félidval. Hagyja hatni

kb. 3 percig.

BSM600 UKM C17



"~ . —

Fiistolt siitemény pekdndidval és ricottakrémmel

the Smoking Gun-



Flistolt stitemény pekandioval

és ricottakrémmel

@ Elkészités 20 perc + 50 perc tészta pihentetés / f6zés 55-60 perc

@ 8 adag

_

L

the Smoking Gun~

Tészta

250 g simaliszt

2 kanal cukor

125 g sétlan kockara vagott vaj
1 tojassargaja

2-3 kandl hideg viz

200 g barna cukor

250 ml zsiros tejfol

35 g sima liszt
180 ml juharszirup
200 g pekandié

Ricotta krém

250 gricotta

60 g porcukor

1 kiskanal 6rolt fahéj
Almafa faapriték

Elkészités

1.

Kenjen ki egy 24 cm dtmérdji kerek
stitéformat.

. Atészta készitése: a mixerbe tegyen lisztet,

cukrot és vajat. Keverje, amig a massza
Osszedll és durva darabok képzédnek.
Keverés kézben adja hozzd a tojdssdrgdjdt és
elegendé mennyiségli vizet, amig a tészta ki
nem alakul. Vegye ki a tdlbél és formdzzon
beléle egy golydt. Takarja le élelmiszer-
félidval és hagyja htilni kb. 20 percig.

. Melegitse fel a siit6t 180°C/ 160°C (forrd

levegGkeverds) / gdzsiit6t 4-es fokozatra.
Nydjtsa ki a tésztdt 2 db stitépapir kézott
kériilbeliil 2 mm-re; fontos, hogy a tészta
kerek és kissé nagyobb legyen, mint

a stitéforma. Helyezze a nydjtott tésztdt
aformdba, és vdgja le a formdbdl kilégé

végeket. Hagyja a htitében hdilni kb. 30 percig.
. Az aljdt néhdnyszor sztrja dt villdval. Bélelje

stitépapirral és arra szérja rd a babot. Stisse
aslitében kb. 10 percig. Azutdn a papirt és
a babot tdvolitsa el és a tésztdt tegye vissza
astitébe. Siisse még tovabbi 10-12 percig,
amig a tészta aranyszinii nem lesz. Végiil
hagyja teljesen kihdilni.

. Kbzepes tdlba tegye bele a barna cukrot,

tejszint, lisztet, ¥4 csésze juharszirupot és
keverje, mig az alapanyagok alaposan
Osszedllnak.

. Adict tegye a formdba a siilt tésztdval és

Ontse le a habos keverékkel. A stiteményt
stisse 30-35 percig. Hagyja teljesen kihdilni.

7. Kozepes tdlban keverje 6ssze a ricottdt,

porcukrot és a fahéjat. Takarja le alufélidval.
A fiistél6 pisztoly égetékamrdjdba helyezze
az almafa faapritékot. A favoka végét
helyezze a félia ald gy, hogy a ricottdra
irdnyuljon. Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt
magas sebességre és gyujtsa meg

a faapritékot. Kapcsolja a fiist6l6 pisztolyt
alacsonyabb sebességre, a fiistét hagyja

a tdlban, amig a tdl nem lesz teli stir(i
fiisttel. Vegye ki a fuvoka végét és zdrja le az
élelmiszerfélidt. Hagyja hatni 3 percig.

. Amaradék juharszirupot éntse a pohdrba.

Takarja le alufélidval. A fiistol6 pisztoly
égetékamrdjdba helyezze az almafa
faapritékot. A favdka végét helyezze

a félia ald gy, hogy a szirupra irdnyuljon.
Kapcsolja a fiist6l6 pisztolyt magas
sebességre és gyujtsa meg a faapritékot.
Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt alacsonyabb
sebességre, a fiistét hagyja a pohdrban,
amig a pohdr nem lesz teli s(irdi fiisttel.
Vegye ki a fuvdka végét és takarja le
élelmiszer folidval. Hagyja hatni 3 percig,
esetleg keverje éssze a sziruppal.

9. Asliteményt ricotta krémmel tdlalja fiistélt

juharsziruppal csepegtetve.

Tipp:
Ha idét szeretne sporolni, a tésztdt megveheti
tizletben, igy nem kell majd késziteni.
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the Smoking Gun-




Fustolt diszndborda coleslaw salataval

@ Elkészités 30 perc / f6zés 90 perc

5@ 4 adag

I

the Smoking Gun~

Pac
1 evékanal olivaolaj
1 kisebb hagyma, aprora szeletelve
2 gerezd atnyomott fokhagyma
250 ml whisky
1 kiskanal fuistolt paprika
1 evékanal barna cukor
2 evékanal worcester martas
400g konzerv szeletelt paradicsom
Diofa faapriték
2 kg disznéborda

Coleslaw salata

400 g fehérkaposzta vékony szeletekre
vagva

100 g zéldalma maghaz nélkiil, vékony
szeletekre vagva

2 fehér hagyma, apréra vagva

60 g aioli (Iasd a Fiistolt aioli resztelt
fokhagymabal receptet)

S6 és bors az izesitéshez

1 kiskanal fekete szezammag
diszitéshez

Elkészités
1. Melegitse fel a stit6t 160°C/ 140°C (forrd
levegbkeverds) / gdzstitét 3-as fokozatra.

2. Apdc elkészitése: kézepes Idbosban
melegitse meg az olajat kézepes t(izon.
Adja hozzd a hagymadt, fokhagymadt és
dllandd keverés mellett siisse kb. 2-3 percig,
amig a hagyma meg nem puhul. Adja
hozzd a whiskyt és forralja fel. Adja hozzd
a flistélt paprikat, cukrot, worcester szészt
és a szeletelt paradicsomot, siisse kb.

15-20 percig, vagy amig a keverék nem
stirtisédik be. Hagyja kih(ilni.

Turmixgépben a PULSE funkciéval dolgozza
ki sima keverékké.

A tepsibe helyezze bele a borddkat, kenje
meg a pdc felével, takarja be élelmiszer-
félidval és stisse kb. 1 drdt, vagy amig a hus
nem lesz puha.

4. Tegye a maradék pdcot egy nagy tdlba és
takarja be élelmiszer-félidval.

. Afiistdlé pisztoly égetékamrdjdba helyezze

az diéfa faapritékot. A fuvdka végét helyezze
a félia ald agy, hogy a pdcra irdnyuljon.
Kapcsolja a fiist6l6 pisztolyt magas
sebességre és gyujtsa meg a faapritékot.
Kapcsolja a fiistél6 pisztolyt alacsonyabb
sebességre, a fiistét hagyja a tdlban, amig

a tdl nem lesz teli stirdi fiisttel. Vegye ki

a fuvoka végét és takarja le élelmiszer
félidval. Hagyja hatni 3 percig. Tegye
hiitébe, amig nem lesz rd sziiksége.

. Melegitse fel a stitét 200°C / 180°C (forrd

levegbkeverds) / gdzstitét 5-0s fokozatra.

. Vegye le a félidt a tepsirél és siisse

a borddkat a siitében kb. 30 percig,
ismételten kenje meg pdclével.

. Ahhoz, hogy fiistds izt kapjon, tegye a silt

borddkat a tepsibe, és fedje le élelmiszer-
félidval, majd haszndlja a fiist6l6 pisztolyt.

. A coleslaw saldta készitése: nagy tdlban

keverje 6ssze a hozzdvaldkat a szezimmag
kivételével és izesitse.

Diszitse fekete szezdmmaggal és siilt
borddval tdlalja.
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