Hegyvidéki Napok – főzőverseny

Csapatok és receptjeik

Magyar Rákellenes Liga Főzőcsapata
(Bartha Andrea, Janitz Attila, Janitz Attiláné, Kőpataki Katalin, Reiterer Zsuzsa, Szentmiklósi Judit, Tóbiás Veronika)
Sárgarépás-hajdinás lecsó

Hozzávalók (2 személyre):
1 kg paprika

6-7 paradicsom

4 vöröshagyma

20 dkg kockázott bacon

személyenként egy szál csípős debreceni apróra vágva

4-5 sárgarépa apróra vágva

2 kisebb cukkini apróra vágva

15 dkg hajdina

só, bors

Ugyanúgy készül, mint a hagyományos lecsó, a hajdinát a paradicsommal együtt tették hozzá, és az összes zöldséget előző este beáztatták, mert szabadtűzön hamar elpárologna a nedvességtartalmuk.

MOMSport Stuff
(Szálkai Hajnalka, Bulyovszky Veronika, Hámori Eszter, Árva-Tóth Bianka, Kató Lajos)

Különleges tavaszi fehérboros zöldségragu

Hozzávalók:
2 kg sertéshús

2 padlizsán

2 cukkini

vargánya- és rókagomba

kaliforniai paprika

hagyma

fokhagyma

bazsalikom

rozmaring

só

fehérbor

A hozzávalók arányát a csapat rábízza mindenki ízlésére, fontosabbnak tartják egy másik arány ismeretét: abban, hogy jó formában legyünk, 70% szerepe van az egészséges étkezésnek és 30% a sportnak.

Budapesti Énekes Iskola

(Mezei János, Mezei Jánosné, gyerekeik: János, Kati, Andris, Laci és Józsi, Csonka Szabina Babett, Oláh Marcell, Veres Borcsi)

Tárkonyos csirkeragu leves grillezett zöldségekkel töltött spenótos raviolival, Rossini tiszteletére
Hozzávalók:

grillezett zöldségek: padlizsán (karikára vágva), hagyma, cukkini
kockázott bacon

csirke alaplé (tárkonnyal, szárított medvehagymával)
6 tojásos spenótos tészta (20dkg friss spenótot először egy kg finomliszttel daráltak le, majd hozzáadtak még 1 kg lisztet)

hagyma

csirke

gomba

brokkoli

zöldborsó

zellerszár

zellergumó

karalábé

fehér- és sárgarépa

fokhagyma.

A kockára vágott bacont zsírjára sütötték, ebben megpirították a hagymát, a csirkét és zöldségeket, majd felöntötték az alaplével, sóval és fehérborssal megfőzték. A végén tejszínt öntöttek bele, pár csepp citromlét, legvégül pedig a villával szétpasszírozott grillezett zöldségekkel megtöltött raviolit.
Még soha korábban nem készítették el ezt az ételt, a Hegyvidéki Napokra komponálták, és azért ajánlották Rossini emlékének, mert a nagy zeneszerző, miután abbahagyta a zeneművek komponálását, ételek megalkotásával is maradandó recepteket teremtett.

Flyin Hirsch*
Palócleves:

A versenyzők a klasszikus recept szerint főzték a palóclevest, annyi különbséggel, hogy birka helyett marhahúst tettek bele.

Szávay Ági Teniszklub*
Palócleves, a leghagyományosabb módon, Gundel Károly eredeti, Mikszáth Kálmán, a „Nagy Palóc” kedvére készített étke nyomán.

Hegyvidéki Mackók

(Németh Attila, Pőcze Zoltán, Puy Tamás, Klopp András, Kiszel Ernő, Bándi Norbert)
Részeges szarvas ragú zöldborsóval, gombával, helyben sütött tócsnival

Hozzávalók:

6 kg szarvashús

1 kg hagyma

20 dkg fokhagyma

1,5 kg fejtett zöldborsó

1,5 kg laska- és csiperkegomba

80 dkg sárgarépa

50 dkg fehérrépa

fél liter boglári királyleányka

1 dl feketeszeder pálinka

só, bors, őrölt kömény, babérlevél, kakukkfű, majoránna

A raguk hagyományos eljárása szerint készítették, a 2 kg reszelt nyers burgonyából, 1 kg finomlisztből, 4 tojásból összekevert, sóval és fokhagymával ízesített tócsnit bográcsban sütötték ki.
Dini cukrászda

(Kopitkó Zsolt, Donászi Andrea, Faludi Zsolt)
Dini lecsó

Hozzávalók:

1 kg burgonya

33 dkg édesburgonya (egy nagyobb)

1 kg hagyma

½ csomag zöldspárga

1 kg paradicsom

3 db (3 színű) kaliforniai paprika

25 dkg laskagomba

25 dkg csiperkegomba

2 csomag zellerszár

3 kisebb cukkini

1 padlizsán (30 dkg)

1 liter kókusztejszín

curry, kurkuma, só, bors

25 dkg fetasajt

kókuszolaj

Több fázisban készült az étel. Először a kétféle burgonyát, majd külön a többi zöldséget párolták meg. Utána a paradicsomot főzték addig, míg mártásszerű állaga lett. A kókusztejszínt felfőzték a fűszerekkel (valami isteni íze lett…!), beleszórták a korábban megpárolt hozzávalókat, összeforralták, a legvégén tették bele a kockára vágott fetát.
Kulturális Szolon: Bablányok

(Konta Fanni, Sárosi Kati, Jéki Éva, Mika Mari, Kerekes Margit, Serfőző Mihályné, Sas Erzsébet, Bitter Zsuzsa, Turni Emőke és Gyimóthy László)
Chili con carne

A leghagyományosabb mexikói recept szerint készült, kukoricával, mexikói fűszerekkel.
Önkormányzati Csipetkék

(Bauer Zsuzsi, Bereczki József, Fóris Marika, György Dia, Pokorni Zoltán, Pomozi Tímea, Tóth Zita, Veres László)
Csülkös bableves

Hozzávalók (30 literre):
2 kg vöröshagyma

1 kg tölteni való paprika

1 kg paradicsom

2 fej fokhagyma

2 csomag új sárgarépa

6 db új fehérrépa

2 db zellergumó

1 kg újburgonya

3 kg tarka bab (előző este beáztatva)

½ kg házi pirospaprika

só, babérlevél

14 kg előre megfőzött csülök (a főzőlével engedték fel a hagyományos módon elkészített levest)
MOM Rádióklub

(Gál Béla, Szatmári Flórián, Küllős Miklós, Kutnyák Zoltán, Tolnai Lajos, Müller Zoltán)

Csülök bableves
Hozzávalók (15 literre):
70 dkg sárgarépa
70 dkg fehérrépa

1 nagy karalábé

1 kisebb zellergumó

2 fej vöröshagyma

8 gerezd fokhagyma

70 dkg szárazbab (beáztatva)

2 kg füstölt csülök

Só, bors, pirospaprika, babérlevél, őrölt kömény

Az eljárás a hagyományos babgulyásé, annyi különbséggel, hogy a végén hagymás-fokhagymás-paprikás rántással sűrítették be.

Hegyi Tündérek

(Szokoli Erzsébet, Simonics Istvánné, Német Lajosné, Euler Ilona, Puluczkay Hajnalka, Baráth Anna, Daróczi Ilona, Szabó Katalin, Melis Endréné)
Tejszínes pulykaragu

Hozzávalók:

5 kg pulyka felsőcomb

1 kg hagyma

2 kg sárgarépa

1 kg fehérrépa

1 kg zöldborsó

3 karalábé

1 zellergumó

2 fej fokhagyma

½ kg gomba

4 db burgonya

3 és fél dl száraz fehérbor

tejszín és tejföl

zöld petrezselyem, zöld tárkony, só, bors, borókabogyó

A hagyományos eljárás szerint készült levest vajas galuskával tálalták.

Hegyvidéki Haspókok Kék Fényben

(A csapatkapitány Mészáros István, a mackós iskola biztonsági munkatársa elmondta, hogy az ételt cigány barátai tiszteletére készítette)

Marhagulyás cigányosan
Az Én Piacom csapat
(Debreczeny Balázs, Rátz Balázs, Hehl Balázs, Kemény Szabolcs, Kocsis Gábor, Kurucz Péter, Vojtkó Péter)

Friss zöldséges kecskeragu
A török pörkölt-alap úgy készül, hogy olajban sok hagymát pirítanak, aztán salca-t (szalcsa) tesznek bele, ami egy nagyon sűrű, sótlan paradicsom püré (domates).

Napon szárítják hozzá a paradicsomot és házilag sűrítik. Van édes (tatli) és erős (aci). Porpaprikát nem használnak! Az ételek piros színe a szárított paradicsomtól van.

Etyek környéki termelőnktől szereztük be a kecske-gidát, melynek élő súlya 24 kg volt és "halal" metódusnak megfelelve vágtuk le előző este. 

12,5 kg csontos hús lett belőle.

Alapanyagok:
10 kg friss csontos kecske-hús (guvecsecsre vágva)

2kg vöröshagyma

4db cukkini

4db padlizsán

400gr zöldbab (friss vagy fagyasztott)

250gr okra (friss vagy fagyasztott)

250gr szárított paradicsom

4ek olaj

só

őrölt koriander

őrölt római kömény

Elkészítése:
Olajon lepirítjuk/karamelizáljuk a rusztikusra vágott vöröshagymát.

Szalcsat rákanalazzuk, kicsit lekapatjuk.

Darabolt húst ráhelyezzük, kicsit pirítjuk, vízzel felöntjük, sózzuk, fűszerezzük, apróra vágott aszalt paradicsomot bele tesszük. 

Közepes tűzön 1,5-2 órát fedő alatt főzzük.

Párhuzamosan olajon (wokban vagy másik bográcsban) kockázott padlizsánt és cukkinit lepirítjuk.

Amikor a pörkölt kész, fedőt levesszük, ízlés szerint után-fűszerezzük és a friss és pirított zöldségeket belefőzzük. kb. 15 perc múlva tálaljuk.

Fontos, hogy a zöldségek ressek maradjanak.

Pitakenyérrel, vagy tortilla-lappal tálaljuk.

A főzőverseny helyezései:

(Buday Péter mesterszakács, a zsűri elnöke szerint minden induló csapat nyert, ezt fejezi ki a sok kategória is.)
· A Dini lecsóért a Dini Team a „legtöbb zöldséget használó csapat” kategóriában nyert.
· Hajdinás cukkinis lecsójával az „Újonc” kategóriában nyert a Magyar Rákellenes Liga Csapata.

· Csülkös bablevesével a MOM Rádióklub nyert a „Legjobb történeteket mesélők” kategóriában.

· A Hegyvidéki Tündérek a „Legvidámabban tárkonyos pulykaragut készítő csapat” kategóriájában nyert.

· „A legjobb kutatómunkát végző csapat” kategória győztese a Szávay Ági Tenisz Klub lett, amiért utánanéztek annak, honnan is indult a palócleves karrierje.

· „A legreménykedőbb csapat” címet nyerte cigánygulyásával a Hegyvidéki Haspókok csapata, akiknek kicsit lassan főtt meg az ételük.

· A MOMSport a „legmosolygósabb és legszebben terítő” csapat kategória-győztese lett.

· A Flying Hirsch marhából készült palóclevesével sikeresen indult a győzelemért a „Nem értem, hogy miért marhát főztek, amikor imádnak horgászni” kategóriában
· Az Én Piacom csapata a „Legérdekesebb alapanyagból – kecskéből – készült legegzotikusabb étel” kategóriájában nyert.

A verseny különdíját és vele a MOM Kulturális Központ rendezvénybelépőit (tetszőlegesen kiválasztható programra) a Budapesti Énekes Iskola nyerte.
I. Helyezett (aki a Balogi Hentesáruház ajándékcsomagját is átvehette) a Kulturális Szalon Bablányai csapat.

II. Helyezett (megkapta a CBA különdíját) az Önkormányzati Csipetkék csapata.

III. Helyezett (átvehette a Hegyvidéki Bevásárló Központ különdíját) a Hegyvidéki Mackók csapata.

