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El6sz6 helyett

A mai vilagban, amikor szamtalan kdnnyen és gyorsan szamtalan kiilénleges receptet
beszerezhetlink, gyakran problémat okozhat egy-egy hozzavalé. Mi is az? Hol tudom beszerezni?

De az is slirlin elé6fordul, hogy valami finomat szeretnénk 6sszedobni a konyhankban talalhaté
alapanyagokbdl. De hogyan izesitstik hogy élménnyé valjon, Mihez milyen fliszert hasznaljunk?

Manapsag szamtalan fliszer és fliszerkeverék talalhaté az tzletek polcain. Egyre nehezebb eligazodni
kozottiik. Ezért gondoltunk arra, hogy 6sszeallitottunk az On szamara egy Fiiszerlexikont, aminek
segitségével egyszeriien és gyorsan megismerheti az egyes fliszereket és hasznalatukat, a gyakorta
hasznalt fliszerkeverékek dsszetételét.

igy, miutan mar On is megismeri a fliszereket és hasznalatukat, nagyobb biztonsaggal prébalhat ki Uj
fliszereket, készithet izletes, kuldnleges fogasokat. Ehhez pedig sok sikert kivannak a Flszerlexikon
készitbi:

Tothné Nagy Erzsébet és Toth Gabor
Kecskemét, 2014 majus 03.
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FlUszerek

Anizs 6rolt fliszer

Az anizsmag sokoldalian hasznalhato6 fliszer. Alkalmas fézelékek, martasok izesitésére. Igen csak
kedvelt alapanyaga az édességeknek, boroknak, likéroknek is. Sok helyen hasznaljak kenyérbe, és
sos suteményekbe is. A Foldkozi-tenger mellékérél szarmazik, de mar nagyon sokfelé termesztik, igy
nalunk is. Mar az ékori Egyiptomban is hasznaltak fliszerként; az 6kori Keleten fizetéeszkdz is volt.
Pannéniaba a romai katonak hoztak be. A k6zépkor kedvelt fliszere volt.

Anizsmag egész szemek

Az anizsmag sokoldalian hasznalhat6 fliszer. Alkalmas fézelékek, martasok izesitésére. Igen csak
kedvelt alapanyaga az édességeknek, boroknak, likéroknek is. Sok helyen hasznaljak kenyérbe, és
sés sliteményekbe is.

A Foldkozi-tenger mellékérél szarmazik, de mar nagyon sokfelé termesztik, igy nalunk is. Mar az ékori
Egyiptomban is hasznaltak fliszerként; az okori Keleten fizetéeszkdz is volt. Pannéniaba a rémai
katonak hoztak be. A kbzépkor kedvelt fliszere volt.

Babérlevél egész

A babér a legrégebben ismert és igen elterjedt fliszerndvények kdzé tartozik. A vildg minden,
mediterran éghajlatu részén ultetik. A Térokorszagban és Kaliforniaban termett levelek a
legkeresettebbek.

Lehetéleg a jellegzetesen aromas, szarmentes, zoldes szinii leveleket hasznaljuk. izesitheté vele a
levesek, burgonya-, tojas-, bab-, halételek, paradicsomos étkek, fé6zelékek, szészok, martasok,
kolbaszaruk, sultek, aszpik és kocsonya készitéséhez, uborka, tok, zdldparadicsom és kaposzta
eltevésénél, halhisok marinalasanal, sertés és marhahusok parolasanal, savanyu ételeknél,
vadhuspacokhoz és vadételekhez.

Mivel a levél er6sen aromas, tuladagolva kesernyés ize el is ronthatja ételeinket.
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Bazsalikom morzsolt zoldfliszer i

A bazsalikom a mediterranum kedvelt egynyari fliszer névénye. Jellegzetes illata, dus aromaja
kihagyhatatlan a mediterran konyhak ételeibdl.

Igen sokoldaltian hasznalhato: levesek, f6zelékek, salatak, szoszok, pacok, siltek, martasok, daralt
husok, halételek, kolbaszaruk, ndvényi ecetek, ecetes és vizes uborka izesitéséhez.

Fétt ételekhez a f6zés utolso perceiben kell hozzaadni. ize a legjobban citrommal és fokhagymaval
kombindlva érvényesiil.

Borékabogyo

Eszak-Amerika és Eurépa nagy részén altalanosan elterjedt névény. Megtalalhaté a skandinav
orszagokban éppugy, mint a Foéldkdzi-tenger kérnyekén.

A juniperus nemzetségbdl ez az egyetlen faj, amely hazankban vadon is eléfordul. Hegyeinken kiviil
nagyobb kiterjedésii 6sbordkas talalhaté a Kiskunsagban és Barcs kérnyékén.

Az érett toboztermések illoolaj-tartalma 0,5-2%, egyes esetekben a 4%-ot is eléri. Az illdolajban féleg
monoterpén szénhidrogének (alfa-, béta-pinén, kamfén stb.) vannak, de terpineol és borneol is
kimutathato6 bel6le. Késtolassal is meggyézédhetiink arrél, hogy jelentés (30% kordli) az invertcukor-
tartalma. A flavonglikozidok mellett el6fordul még benne katechin cserz6anyag, mintegy 10% gyanta
és a friss bogydkban C-vitamin, amelynek nagy része a szaritas alatt lebomlik.

A népi gyogyaszatban vizelethajtdé és emésztést el6segité hatasat régota felhasznaljak a kiilonb6zé
eredetli vese- és epemegbetegedéseknél. lliéolaja nagyon j6 gorcsoldo és szélhajtd, de izzasztonak
és nyalkaoldonak is megfelel.

Egyes palinkafélék (borovicska, gin) jellegzetes illatukat t6le kapjak, de felhasznaljak likér és bor
alapanyagaként is. A bel6le készitett szdsz és lekvar a vadételek nélkilozhetetlen kelléke. Pacolasra
is kivaléan alkalmas.

Tél végi, tavaszi influenzas idészakban a hurutos megbetegedések kezelésében is hasznalatos, sét
az asztmara inhalaloszerként jon szamitasba. Kiilséleg bedorzsélve enyhiti a reumas panaszokat. A
kozmetikai és illatszeripar is nagy mennyiséget hasznal belble. Fajabdl készitik a gydgyaszatban ma
mar ritkabban hasznalt borokakatranyt, bar erre mas fajt is felhasznaltak, pl. aj. oxycedrust. A
kozépkorban a pestisjarvanyok megfékezésére a maglyakon mindig fustoltek borokaagakat is.

Egyes fajai kilfoldon igén népszerilek, igy Afrikdban a ,ceruzacédrus" néven ismert J. procera fontos
butor- és ceruza alapanyag. Amerikaban a voroscédrus (J. virginiana) igen fontos alapanyaga a
ceruzagyartasnak.
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Borsikafii vagy csombor ‘f,‘-ﬂ"

Mar a 16. szazadi fuvészkonyvek is emlitik mint fliszer-, és gydogyndvényt. Jellegzetes, borsra
emlékeztetd, fliszeres illatu és iz névény. Kedvelt aromaja miatt altalanosan elterjedt. A
bazsalikomhoz és a majorannahoz hasonléan morzsolt allapotban kertl forgalomba, de zblden is
hasznaljak.

Siri kelés utan ritkl’tjék,' majd viragzas idején az alsé elagazasnal vagjak. Szaritas utan lemorzsoljak,
rostaljak. A bazsalikomhoz hasonléan t6bbszor is vaghatd. Szaritashoz tébbnyire csokrokba kotik és
tovével lefelé felakasztjak.

Felhasznalasa:

llidolajat (féként karvakrol), cseranyagot, nyalkat, keser({i anyagot tartalmaz. A borsnal kevésbé er6s,
de érdekes aromaja miatt kedvelt fliszer.

ize, illata a borsra emlékeztet, ezért diétas ételek, salatak, fliszerezésére kivald. Felhasznalhatd
burgonya-, kaposzta, gombas ételek, kolbaszaruk, vadpacok, martasok, majonéz, ecetes és vizes
uborka készitésekor. Mivel csokkenti a felfiuvodast, el6szeretettel izesitenek vele babos ételeket.

Hasznalataval vigyazni kell, mert er6s aromaja keseriivé teheti az ételt. Csak a f6zés végeén kell az
ételhez keverni. A diétas f6zésnél nagyon hasznos a feketebors pétiékaként. Gyomorerdsité,
gorcsoldo, étvagygerjesztd, bélféregirto, felfUvodast gatlé hatasa van.

Cayenne bors filiszer

A cayenne-bors nem bors, hanem a csip6s izl csilipaprika fliszerként hasznalt durva érleménye. A
fliszerkeverékek meghatarozo alkotdja.

Neve a tupi indianok quiinia (,paprika”) szavabdl szarmazik és valdszinlleg 6sszefiigg a dél-amerikai
Cayenne kdzonséges paprika egy fajtajat is Cayenne-paprikanak nevezik. (Az angol Cayenne pepper
egyarant jelenti e paprikafajtat és a Cayenne-borsot.) varos nevével is, amelynek kérnyékén az
eurdpaiak el6szdr ismerhették meg a csipds paprikat.

A Cayenne-bors készitéséhez a kézonséges paprika egyes fajtai mellett gyakran mas paprikafajok,
igy a cserjés paprika és a bogyos paprika termését is felhasznaljak. Az Gzletekben kaphaté érleményt
séval és mas fliszerekkel is dusitjak.

Mivel a mi paprikanknal erésebb, csipésebb, marobb izl, ezért csak dvatosan adagolva, keveset
hasznaljunk belble! Erds, csipés szészokhoz, martdsokhoz, pdrkoéltekhez, silt husokhoz és halakhoz,
rizshez, tojasételekhez, savanyusagok eltevéséhez hasznaljak. Magas kapszaicin-tartalma miatt
célszeri jol elzarva, fénytél védve, sotét Uvegben vagy dobozban tarolni.
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Ceyloni fahéj hosszu o

A fahéjat a 18. szazad végén hatalmas mennyiségben hoztak be Eurépaba. A hollandok valésagos”
fahéjhegyeket égettek el, hogy megakadalyozzak az aranak zuhanasat, am az igy is hamarosan
annyira mérséklédott, hogy mar mindenki asztalara jutott beléle.

Mara a fahéj egyaltalan.nem draga fliszer — még akkor sem, ha a régi magyar konyhahoz hiien
nemcsak az édes alapu recepteknél, hanem a levesekhez és a sliltekhez kinalt martasoknal is
hasznalunk bel6le egy-egy csipetnyit.

Hazankba a 15. szazadban érkezett el.

Ordlt allapotban mézeskalacs, almas lepény, rétes, zsirban siilt fank, rizsételek, tejes ételek, mig
egész allapotban kompadtok, beféttek, gytiimolcslevesek, forralt borok és egyéb italok készitésénél.

Chili orolt fliszer

A chili paprikaként emlegetett csipds paprikakat Azsia szerte szdszok, krémek és kevergetve siitétt,
parolt ételek izesitésére hasznaljak. A chilipaprika nem borsféle, hanem nagyon csipds, hegyes, piros,
a trépusokon termd paprikafajta. Martasokhoz, salatdkhoz, sertés-, marha- és birkastltekhez, tojasos,
sajtos ételekhez, valamint grillezett hisokhoz hasznaljuk. A chili paprika rendszeres fogyasztasa
serkenti az emésztést és megovja a gyomor nyalkahartyajat az alkohol, illetve az acetil-szalicilsav
(egyes fajdalomcsillapitok hatéanyaga) okozta karosodasoktol.

Ha szaraz csilivel f6zlnk, izét és szinét is j6l kihozza, ha olajban piritjuk. Az egész vagy durvara tort
csilipaprikakat hosszabb ideig is lehet piritani, ha azonban finomra van 6rélve, csak néhany
masodpercig szabad, kildnben megég. A chili teszi eréssé az indiai ételeket. Az erfs ételek felélesztik
az emeésztés tuzeét.

Chiliszalak

A chili Amerikabdl szarmazo fliszerndveény, hatéanyaga a kapszaicin, ettél csip. Tévhit, miszerint az
egészséges gyomornak artalmas. Az er6s ételek felélesztik az emésztés tizét.

A statisztikdk azt mutatjak, hogy Mexiko és India lakosai kdzt kevesebb a rakbeteg.

Szaraz, hlivos helyen tartando.

Citromfii morzsolt

A citromfl a Kdzel-Keletrél szarmazik, a mediterran éghajlatot kedveli. Vadon csak szérvanyosan
fordul el6, de kertekben sokfelé megtalalhato.

Népies neve: orvosi citromfl, citromszagu melissza, méhfl, mézfii, igaz nadrafli, macskameéz,
mézelke.
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Hasznalata:

A citrom illatara emlékeztetd friss levelét salatak, martasok, fézelékek, toltelékek, gylimolcslevesekg# .
gyumolcssalatak, gomba-, hal-, szarnyas- és vadételek, fliszerecetek izesitésére hasznaljuk. Kivalo
desszertekd, valamint limonadé, tea, Martini-koktél és vaniliapuding izesitésére is.

Csillaganizs egész fliszer

A csillaganizs vagy mas néven csillagos anizs, kinai anizs és anizscsillag. Londonba a nagy angol
utazé Sir Thomas Cavendish kozvetitésével érkezett 1588. szeptember 9-én, aki Fllop-szigetekrdl
hozta magdaval. A kinai és vietnami konyha ismertté valasaval azonban Eurépéban is egyre tébbet
hasznalni kezdték lekvarok, szirupok izesitésére és az anizsmagbadl desztillalt dragabb anizsolaj
helyettesitésére.

A 17. szazadban egyre inkabb elterjedt Eurépaban példaul a cari udvarban a teaizesitésére is
hasznaltak.

Felhasznalasa:

Tobb terlleten is hasznosithatd el6szeretettel alkalmazzak a konyhamivészet szerelmesei,
gyogyaszatban is ismert alapanyag és viragzasa idején megcsodalhatjuk az 6rokzold fa viragat is.
Fontos azonban, hogy ne keverjik 6ssze a rokonsagaba tartozé japan csillaganizs névénnyel, ami
étkezésre nem hasznalhaté toxikus mérgez6 anyagot anisatint tartalmaz. Az Eurépai Uniéba torténé
behozataluk kilon szabalyozasra kerilt, hiszen esetleges 6sszekeveredésiik élelmiszer-higiéniai
problémakeént sulyos kdzegészségugyi veszélyt jelent.

inyencségre vagyok jellegzetes ize és illata miatt kivaldan hasznalhatjak siitemények,
gyumolcslevesek, kompotok, édes borok, teak készitéséhez. Az egyik alapveté dsszetevdje a
Galliano, a Sambuca, a Pastis és mas abszint jellegi likéroknek.

Edeskomény egész

Az édeskdmeény (Foeniculum vulgare) a Foeniculum névénynemzetség legelterjedtebb és
legismertebb tagja, fliszer-, és gyogynoveény. Egyéb nevei: anizskapor, fennel.

A Mediterraneumbdl szarmazik, és mar az 6korban ismerték és hasznaltak. Kilénésen sok
édeskomeény termett Madeira szigetén, amikor azt a portugalok az 1420-as években birtokba vették.

Oblot, ahol a sziget késébbi févarosat megalapitottak, mert az édeskémény fézetével kuralta krénikus
szembaijat.
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Napjainkban a vildg valamennyi, mérsékelt, illetve meleg éghajlatu vidékén termesztik — a legtdbbet ‘f;,‘-ﬂ" *
Franciaorszagban és Bulgariaban (hazankban mintegy 1500 hektaron, féleg a k6zénséges 7 o @
édeskdmeényt). '

Etkezés:

ize és illata az anizsmaghoz hasonlit. Magjait levesekbe és halételekbe f6zik, a gumdjat lereszelik, és
a kaposztasalatahoz adjak.

A fehér Urém és az anizs mellett az abszint f6 izesité anyaga.

Gyogyaszat: Etvagyjavito, szélhaijtd, gorcsoldo, tejszaporitd hatast. Egyik legjobb erjedés- és
puffadasgatlé gyogynoveényink. Gyakran adjak egyutt hashajté drogokkal, hogy kivédje vagy enyhitse
a hashajté altal okozott gércsoket.

Edeskomény 6rolt
Az édeskomeény fliszer-, és gyogynovény. Egyéb nevei: anizskapor, fennel.

Mediterraneumbdl szarmazik, és mar az 6korban ismerték és hasznaltak. Kiiléonésen sok édeskomény
termett Madeira szigetén, amikor azt a portugalok az 1420-as években birtokba vették. Tengerész

a sziget kés6bbi févarosat megalapitottak, mert az édeskomény f6zetével kdralta kronikus szembaijat.

Napjainkban a vilag valamennyi, mérsékelt, illetve meleg éghajlatu vidékén termesztik — a legtdbbet
Franciaorszagban és Bulgariaban.

Etkezés:

ize és illata az anizsmaghoz hasonlit. Magjait levesekbe és halételekbe f6zik, a gumdjat lereszelik, és
a kaposztasalatahoz adjak.

A fehér rém és az anizs mellett az abszint f6 izesité anyaga.
Gyogyaszat:

Etvagyjavitd, szélhaijté, gércsoldd, tejszaporitd hatasu. Egyik legjobb erjedés- és puffadasgatlo
gyoégynovenyunk. Gyakran adjak egyutt hashajté drogokkal, hogy kivédje vagy enyhitse a hashajtod
altal okozott gorcsoket.

Felhasznalhaté még kés6, rendszertelen menstruacio kezelésére is. Aktivalja a néi hormonokat, és
ezzel enyhitheti a klimax tiineteit. Jobb hatast érhetiink el, ha az édeskdményt cickafarkkal és
komléval kombinaljuk. A késé menstruaciénal 10 nappal annak ideje elétt kezdjlk inni az édeskdmény
teajat, és utana rendszeresen, minden nap fogyasszuk azt.
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Fahéj 6rolt

A
A fahéj Sri Lanka (korabban Ceylon) szigetérdl szarmazik, mely Indiatdl délkeletre talalhatd. Roko
fahéj fajtakat talalhatunk Indonéziaban, Vietnamban és Kinaban is.

A fahéj egy klasszikus, 6si fiiszerféleség, melyrél tdbbszor is emlitést tesznek az Oszdvetségben,
annak ellenére, hogy csak a kinai fahéjat (kassziat) ismerték a nyugati vilagban a 16. szazadig. A kinai
fajtakkal 6sszehasonlitva a Ceyloni fahéj ize kellemesebb és ez a fajta az, amely a nyugati piacokon
altalaban kedvelt és megtalalhato.

Mivel a Ceyloni fahéj Dél-Azsiabol szarmazik, nem meglep8, hogy az indiai és a sri lankai konyhakban
olyan nagy mennyiségben hasznaljak. Egyforman medfelel a tlizesen csipés marhahusbdl készitett
curry-hez, valamint az athaté illatd, rizsbdl készitett ételekhez (biriyanis) az Eszak-Indiai birodalmi
konyhakbdl. Ezenkivil elterjedten hasznaljak teak izesitésére is. A fahéj ezen kiviil az sszes olyan
terlleten népszeri fliszerféleség, ahol érezhet6 az arab, vagy perzsa befolyas

Habar a fahéj a 16. - 18. szazadban nagyon népszer(i volt Eurépaban, napjainkban jelentésége
erbteljesen csokkent: a nyugati konyhakban a fahéj f6 felhasznalasi médja a kilonféle desszertek,
gyumolcskompatok izesitése, melyeket a legtdbbszor a fahéj és a szegfliszeg keverékével izesitenek.
A fahéjat azonban csak nagyon ritkan hasznaljak fliszeres ételeik izesitésére. Indiaban a fahéjat mint
egész fliszert hasznaljak, a kérget forrd olajban siitik, amig ki nem tekeredik (ez nagyon fontos ahhoz,
hogy az izek kiszabadulhassanak), majd lehdtik a tobbi alapanyag hozzaadasaval, mint amilyen a
paradicsom, hagyma, vagy a joghurt.

A fahéj darabokat el lehet tavolitani talalas elétt, de a legtdbbszoér az ételben hagyjak, mint illatos
dekoraciot. A legtébb mas orszagban az 6rolt fahéj a népszeriibb. A fahéjport kozvetlendl a talalas
el6tt kell az ételhez adni, mivel a f6zés soran egy kicsit megkeseredhet. Afrikai fliszerkeverék az arab
stilusi morokkai ras el hanout, tuniszi a galat dagga, egy etiop fliszerkeverék a berbere, ami egy kicsit
indiai jellegi. A fahéj ezenkivll opciondlis 0sszetevlje a klasszikus francia flszerkeveréknek, a quatre
épices-nek. A kinai otfliszerkeverékben viszont cassia talalhato. A fahéj Mexikéban is nagyon
népszerivé valt.

Fahéj rudak egész

A fahéj Sri Lanka (korabban Ceylon) szigetérdl szarmazik, mely Indiatél délkeletre taladlhatd. Rokon
fahéj fajtakat talalhatunk Indonéziaban, Viethamban és Kinaban is.

A fahéj egy klasszikus, 6si fliszerféleség, melyrél tébbszor is emlitést tesznek az Oszdvetségben,
annak ellenére, hogy csak a kinai fahéjat (kassziat) ismerték a nyugati vilagban a 16. szazadig. A kinai
fajtakkal 6sszehasonlitva a Ceyloni fahéj ize kellemesebb és ez a fajta az, amely a nyugati piacokon
altalaban kedvelt és megtalalhato.

Mivel a Ceyloni fahéj Dél-Azsiabdl szarmazik, nem meglepd, hogy az indiai és a sri lankai konyhakban
olyan nagy mennyiségben hasznaljak. Egyforman medfelel a tizesen csipés marhahusbdl készitett
curry-hez, valamint az athaté illatd, rizsbdl készitett ételekhez (biriyanis) az Eszak-Indiai birodalmi
konyhakbol. Ezenkivil elterjedten hasznaljak teak izesitésére is. A fahéj ezen kiviil az dsszes olyan
terlleten népszertii fliszerféleség, ahol érezhetb az arab, vagy perzsa befolyas: Kozel-Keleten és
Kozép-Keleten, az Arab-félszigeten és Eszak-Afrikaban, Marokkétdl Etidpiaig.
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Habar a fahéj a 16. - 18. szazadban nagyon népszer( volt Europaban, napjainkban jelentésége s
erételjesen csokkent: a nyugati konyhakban a fahéj f6 felhasznalasi madja a kulonféle desszertek, " @
gyumolcskompadtok izesitése, melyeket a legtdbbszor a fahéj és a szegfliszeg keverékével izesite
A fahéjat azonban csak nagyon ritkdn hasznaljak fliszeres ételeik izesitésére.

Indiaban a fahéjat mint egész fliszert hasznaljak, a kérget forré olajban sitik, amig ki nem tekeredik
(ez nagyon fontos ahhoz, hogy az izek kiszabadulhassanak), majd leh(tik a tébbi alapanyag
hozzaadasaval, mint amilyen a paradicsom, hagyma, vagy a joghurt. A fahéj darabokat el lehet
tavolitani talalas el6tt, de a legtdbbszor az ételben hagyjak, mint illatos dekoraciot.

A legtdbb mas orszagban az 6rolt fahéj a népszeriibb. A fahéjport kdzvetlenul a talalas elétt kell az
ételhez adni, mivel a f6zés soran egy kicsit megkeseredhet. Néhany fliszerkeverékben is megtalalhato
a fahéjpor, mint amilyen az észak-indiai garam masala, curry por és az arab baharat. Afrikai
fliszerkeverék az arab stilusi morokkéi ras el hanout, tuniszi a galat dagga, egy etiop fliszerkeverék a
berbere, ami egy kicsit indiai jellegli. A fahéj ezenkivil opcionalis 6sszetevoje a klasszikus francia
fliszerkeveréknek, a quatre épices-nek. A kinai 6tfliszer keverékben viszont cassia talalhato. A fahéj
Mexikéban is nagyon népszer(ivé valt.

Az ugynevezett "fahéj rigy" a viragzas utan roviddel leszedett éretlen termés, amely megjelenésében
nagyon hasonlit a szegfliszeghez. Ezek a riigyek kevésbé aromasak, mint a kéreg anyaga, de az
illatuk, ha lehet még érdekesebb: enyhe, tiszta és édeskés. Nagyon finomra kell 6rélni, hogy
felszabaduljon az illata. Fiszerként valé hasznalata csak korlatozottan jellemzé Kinaban (ott a kasszia
farol szedik) és Indiaban (Gujrat allam, Kutch kérzetében). Nem tudom, hogy miért, de a
fliszerkeresked6k kezdik 6sszetéveszteni a fahéj rligyet a cubeb pepper (Kubéba bors; javai bors)
termésével, amely teljesen masképpen néz ki és teljesen mas az ize is.

Fehérbors egész szemek

A fehérbors kb. 4 mm atmeérdjd, fehéres, vilagos szin(, sima fellileti golydcska. Nem annyira csip6s,
mint a fekete bors, ezért kedvelt.

A borsot egészben, finomra 6rolve vagy durvara daralva hasznaljuk ételeink pikans fliszerezésére.

Az egészben hagyott borsszemek leveg6tdl elzarva hiivés és szaraz helyen tarolva barmeddig
eltarthatok; megérzik aromajukat. Egész borsot akkor tesziink az ételbe, ha azt sokaig kell f6zni: van
id6 arra, hogy ize, aromaja az ételbe keriljon.

Fekete kardamom, égész

A fekete kardamom nem a zdld avagy mashogy kikészitett valtozata, hanem egy masik — bar rokon —
névény, az Amomum subulatum — termése. Szintén rostos héju hively, amely s6tétbarna magvakat
tartalmaz, kilsé héja azonban barna szin(i, és mérete nagyobb a valédi kardamomnal.
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A fekete kardamomot elsésorban husételek szdszaihoz vagy pacaihoz hasznaljak, de mindenfajta sos
ételben el6fordulhat. Flstos-foldszer( és er6sen gyantas aromaja miatt édességekbe abszolut ne
valo — a z6ld kardamomot nem helyettesiti. Flistszagat egyébként gy kapja, hogy a fliszer
kikészitésének egyik szakaszaban nyilt lang fol6tt szaritjdk a terméseket. A vele fétt ételben —
kilénosen, ha a hivelyt nem, csak a magvakat hasznaljuk fel — ez a flistosség gyakorlatilag nem
érezhetd.

A fekete kardamom hinditil kali ilajcsi (fekete kardamom), vagy bari ilajcsi (nagy kardamom)

Fekete mustarmag egész szemek

A fekete mustar magjat fliszerként hasznaljuk. Nélkilézhetetlen alapanyaga az indiai konyhanak.

Feketebors egész szemek
A feketebors egészben 6rzi meg legtovabb az aromajat. Ezért hasznalja mindig frissen érolve.
Mi is valéjaban a feketebors?

A feketeborsegy tropusokon 6shonos cserje, mely furtokben hozza meg csonthéjas termését. Az egyik
legismertebb és legkeresettebb filiszer. A feketebors néven ismert fliszer a cserje kifejl6dott, de még
éretlen allapotban sziiretelt szemei, melyeket hosszan, napon széaritanak ki. igy nyerik el sétét vagy
fekete sziniket. A feketebors a paprika utan a magyar konyha legnagyobb mennyiségben hasznait
fliszere. A feketebors a legcsip8sebb borsfajta. Egészben, frissen durvara térve, vagy érolve
hasznaljuk.

Fokhagyma szeletek

A fokhagyma szamtalan étel nélkil6zhetetlen 6sszetevdje. Kihagyhatatlan levesek, salatak, fézelékek,
valamint siltek, vadhusok, szészok izesitésében.

Ha egyszeriien és gyorsan szeretné ételét elkésziteni, nagy segitség lehet a tisztitott, szeletelt
fokhagyma.

Fiistolt 6rolt paprika

Spanyolorszagban szinte mindenhez hasznaljak a fiistolt paprikat. Hasznalataval még a tlizhelyen
késziilt ételek izébe is belecsempészhetjik a szabad tlizon késziilt ételek jellegzetes izét, zamatat.
Hasznalhatja magyaros poérkoltek, paprikasok izesitéséhez is.

A flstolt 6rolt pirospaprika jol szinez, és szép piros szint biztosit a készUl6 ételeknek.
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Galanga 6rolt (Galanga vagy galangal) <

A galanga vagy galangal harom, egymashoz igen hasonld, és kézdsen galanganak nevezett névérfaj
gyokerébdl poritott fliszer. Kézésen sziami, ill. thai gydombérnek nevezzilk éket a gydombérhez hasonld
kilsejik és izik alapjan (ez az iz valamivel kevésbé intenziv a gydombérénél és kissé citrusos jellegl).

Nemrégiben megallapitottak, hogy ez a ndvény elpusztitja a rakos sejteket — sét, egyuttal az
egészseéges sejtek védekezOképességét is serkenti. Ezek a tulajdonsagok kiilén-kulén sok névényben
megvannak, egyuttes el6fordulasuk azonban nagy ritkasag. Egyéni, gyogyaszati célu fogyasztasat
még nem ajanljak, mivel emberen még nem igazoltak hatékonysagat.

Arizéma (gyokertorzs) a fold alatt vizszintesen kuszik, és er6sen elagazik. Kortlbelll 10 éves fejlédés
utan assak ki. Eddigre hossza elérheti a 2 m-t, vastagsaga a 2 cm-t; a betakaritas utan 5-8 cm hosszu
darabokra vagjak. Ordlve ("radix Galanga™) vagy frissen kaphato; utébbi esetben meg kell hamozni,
mert a friss gyokér nagyon fas.

Gorogszénamag egész szemek

A gordogszeénamag vagy lepkeszegmag alapvetd 6sszetevéje minden curry ételnek. Ez a tipikus indiai
étel vagy fliszerkeverék mara az egész vildagon meghonosodtt, és kdzkedvelt lett.

Készitse el On is egyedi curry ételét erre a kiilénleges fliszerre alapozva.

Gyombér egész darabok

A gyémbér az egyik legsokoldalubban felhasznalt fiiszernévény. izesithetjiik vele husételeket, halas
ételeket, leceseket is. De készithetlink vele teat, vagy kitling, frissitd sor is f6zhetd beldle.

Sokféle uditbital is késziil bel6le. De készil belble kenyér is.

Hasznalhatjuk gyégynévényként, emésztési problémak megelézésére is. A hiedelmek szerint kitlind
afrodiziakum is.

Kakukkfii morzsolt zoldfliszer
Kertben, ablakban, erkélyen megterem, de kirandulaskor a mezén is szedhetlink kakukkfiivet.

A konyhaban leggyakrabban husok, gombak, paradicsomos ételek, fliszeres turok izesitdje, a
mediterran konyha elengedhetetlen fliszere.

Joéizl tedt is készithetlink belble, ami segit a torokfajas és a kbhdgés megsziintetésében. Emésztési
zavarok esetén is j6 szolgalatot tesz, gyulladasgatlé és vizelethajtd, csdkkenti a menstruacios
fajdalmakat.
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Kapormag egész szemek

A Foldkozi-tenger vidékérél szarmazd kapor manapsag mar meghonosodott szinte minden -
konyhaban. Nemcsak levelét, magjat is hasznalhatjuk izesitésre. Els6sorban egész szemenként, de
6rolve is hasznalhatjuk az ételek izesitésére.

Hasznalhatjuk pacokhoz, sultekhez, de savanyusagokhoz is kitind. A magyaros ételek egyik
kihagyhatatlan fliszere.

Koriander egész

A koriander, népies nevén ciganypetrezselyem, zdld levele és fiatal hajtasa érdekes, pikans izi flszer.
Pac- és fliszerkeveréket hazilag is készithetlink: azonos mennyiségil borsot, koriandert, babérlevelet,
szerecsendiot megérolve 6sszekeverlink és jol zarédd edényben, fénytdl védve taroljuk.

A gydgyaszatban izjavitonak, az emésztés elésegitésére, emésztérendszeri gércsok csillapitasara
hasznaljak.

Mint konyhafliszer, kdposztas ételek, sultek, pacok, toltelékaruk izesitése mellett kivaléan alkalmas
savanyusagok izjavitasara is. A ndvény a nevét ugyanis zo6ld allapotban poloskaszagardl, a gorég
kéris (poloska) szobdl kapta. Ebbdl is kdvetkezik, hogy mar idészamitasunk el6tt foglalkoztak
termesztésével és étkezés, gyodgyitas céljara hasznaltak. Azsiaban jelenleg is nagy népszeriiségnek
orvend. Olajat az illatszeripar hasznalja parfUmok készitéséhez.

Koriandermag 6rolt, 6rolt koriander

Osid6k 6ta hasznalt fiiszer, mely a Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazik. Siiltek, huspacok, kaposzta
ételek, sz6szok, marinadok, sonkapac, kolbaszok, siilt husok, likérok, készitésénél, uborka, paprika
eltevésénél egészben vagy porra térve hasznalhatjuk.

Nalunk leginkabb savanyusagokba hasznaljak. Aromaja akkor érvényesiil a legjobban, ha a magokat
szarazon kissé megpiritjuk, majd megdroljik.

Suteményeket, lik6roket, gint, sort is izesitenek vele (a cukrozott magokkal az anizs helyettesithetd.)

Kéménymag egész szemek

A legelterjedtebb és legkedveltebb fliszerek kdzé tartozik, mar a Biblia is emliti nagyszer(
tulajdonsagait. Eurépaban a 13. szazadban terjedt el. Az erésen fliszeres izl mag (Carvi fructus)
hatéanyaga az illéolajban levé karvon. Zsiros olajat és fehérjét is tartalmaz.
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Fanyar, érdekes ize miatt mas fliszerekkel ritkan kombinaljak. Bizonyos ételekbe (salatak, korézott)
beleszdrjuk, masokba (kelkaposztafézelék, husok) belefé6zziik, a rantott levesnél (koménymagleves
viszont a rantasba tesszik. Levesek, salatak, f6zelékek, stltek, kaposztas, burgonyas, sajtos, turds
ételek, kolbaszfélék, kordzottek, puha sajtok, péksitemények, pogacsak izesitdje; a savanyusagok és
a savanyu kaposzta elengedhetetlen fiiszere. Fliszerkeverékek és -kivonatok alapanyaga. Egészben
és 6rolt formaban is kaphatd. Etvagygerjeszt6, gyomorerésitd, szélhajté, gércsoldd hatasa miatt
teanak is ajanlott.

Még egy kis érdekesség: kimutathaté sét jelentékeny mennyiségben az alabbi vitaminokat és asvanyi
anyagokat tartalmazza:

A-vitamin, Tiamin (B1-vitamin), Riboflavin (B2-vitamin), Niacin (B3-vitamin), B6-vitamin, Folsav (B9-
vitamin), B12-vitamin, C-vitamin, E-vitamin, K-vitamin, Kalcium, Vas, Magnézium, Foszfor, Kalium,
Natrium, Cink

Kurkuma o6rolt fliszer

A kurkuma Dél-Azsigdban honos fiiszernévény, a gyémbérfélék csaladjanak tagja. Trépusi és
szubtropusi vidékeken termesztik, kiléndsen Indiaban, Kindban, Indonéziaban. Mérsékelt égov alatt
nem termeszthetd kertben.

Az indiai konyha egyik elengedhetetlen fliszere. Nemcsak ize, hanem rendkiviili szinez6 hatasa miatt
is kihagyhatatlan fliszer a legtobb indiai fogasban.

Lestyan levél morzsolt

A lestyanlevelet régéta hasznalja a magyar konyha is. Els6sorban levesek, burgonyas ételek, sultek
izesitésere.

Teaként is régoéta hasznalt fliszerndvény. J6 gyomorerdsitd, emésztést serentd, illetve vizelethajtd
hatasokkal rendelkezik.

Lestyangyokeér kocka

A régi falusi kertekbdl sosem hianyozhatott a lestyan. Mind friss, mind szaritott formajaban is
hasznaltak. Levesek, salatak, siltek és italok izesitésére hasznalt, univerzalis fliszerndvény a letyan.

A gydgyaszatban is el6szeretettel hasznalt névény, gyomorerdsitd, emésztést serkentd hatdsa miatt.
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Levendulavirag

A Foldkozi-tenger mellékérél szarmazo félcserje kékeslila, mélylila viragait a konyhaban is
felhasznalhatjuk. Er6s aromaja miatt kis mennyiség elegendd beldle. Izesithetlink a levendulaviraggal
suteményeket, fagylaltokat, krémeket, italokat.

Tovabbi felhasznalasa: provance flszerkeverék dsszetevdjeként, illetve a gyros egyik alapfliszere is.

Madarszem chili egész

A paprikaval rokoni kapcsolatban allé vékony, kicsi chili a thai piacokon kiilénb6z8 nagysagban,
formaban és szinben egyarant megtalalhaté. A kicsi piros "madarszem-chili®, a Prik Khie Nuu, a
legcsip&sebb.

A chili csip&sségét a capsaicin hatéanyagnak kdszodnheti, mely néhany embernél allergiat valt ki; az
arc, a torok és a mellkas pirossa valik.

A szaritott chili sokkal intenzivebb hatassal bir, mint a friss. Minél kisebb a chili, annal csipésebb, a
feltlinést nem keltd magoknak ebben donté szerepiik van. Ha nem akarjuk, hogy étellnk tulsagosan
csip8s legyen, tavolitsuk el a magokat és az erezetet.

Medvehagyma morzsolt

Nagyon sokféle bantalomra hasznalhaté. Nyersen feldarabolva vajas kenyérre szérva vagy salatakhoz
keverve. Leveseket, burgonyas ételeket fliszerezhetlink vele, vagy fé6zhetliink bel6le medvehagyma-
krémlevest (egy krumpli, hagyma, fokhagyma és tejszin hozzaadasaval), illetve a hiitészekrényben
tarolhato pestoként (olajjal, parmezan sajttal, soval és magokkal dsszeturmixolva), ami rizses és
tésztaételek sz6szaként is finom.

Régi, népi étel /pl. beré/ kiilonleges izhatasu valtozatat adhatja. A jellegzetesen erés illatat az ételekbe
keverve elveszti, igy nagyon kellemes aromat ad az ételeknek.

Tovabbi felhasznalasi lehetéség, ha a spendthoz hasonléan készitjuk el fézelékként. Rantas nem kell
hozza: enyhén parolva, majd dsszeturmixolva finom étel.

Mentalevél morzsolt zoldfliszer

A menta kivaldan illik stltekhez, kiléndsen a baranyhoz. De készithetlink vele hiisitd desszerteket,
vagy akar fagylaltot is.

Kuldndsen kedvelt az arab vilagban teaként elkészitve. Koktélok, italok izesitésére is hasznalhatjuk. A
mohito koktél kihagyhatatlan hozzavaldja.
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Mohito vagy mojito koktél hozzavaloi: A .
5 cl fehér rum 7
2 cl cukor szirup / 3 barkanal barnacukor

3 - 4 gerezd lime

5 - 6 levél menta

szodaviz

Elkészitése:

Long drinkes poharat hiitsiink be alaposan. A felszeletelt lime-ot és a menta leveleket toréfa
segitségével nyomkodjuk 6ssze a koktélos poharban. Majd ezt kdvetéen ontsiik fel daralt jéggel, és
meérjuk bele a fehér rumot, a cukorszirupot és a szédavizet is. Barkanal segitségével keverjik 6ssze a
Moijito koktélunkat, és maris élvezhetjuk az egyik legkedveltebb koktél hisitd izét.

Morzsolt kaporlevél zoldfliszer

Levele, fiatal viraga és beérett termése egyarant alkalmas fliszerezésre. A hajtasokat és a leveleket
frissen és szaritva is hasznaljuk. Z6ld viragos részét nyersen és szarazon morzsolva, magjat illéolajok
adjak. Egészben és daralva is fogyasztjuk. Athaté aromajat illéolajok adjak.

A frissen szedett, zsenge haj}ésaibél készitett kaporszész f6tt husokhoz, hisgombocokhoz, hal-, rak-
és csigaételekhez is kivald. Ordlt magjaval a véres hurkat izesitik.

Hasznaljak még levesek, fézelékek, salatak, egyes gombaételek, korozottek, martasok izesitésére, a
kovaszos uborka, a paprika, a savanyu kaposzta és a tok eltevésénél. Gyakran tessziik flszeres
ecetekbe és paclevekbe. A friss z6ld kapor az erdélyi ordas-palacsinta izesitdje; a tokfézelékhez
szinte elengedhetetlen.

Morzsolt korianderlevél zoldfliszer

A koriander magyar népies nevei: beléndfl, ciganypetrezselyem, kinai petrezselyem, koriandrom,
koriandromfa, pakilintsfli, temondadfi, zergefii.

Osidék 6ta hasznalt fliszer, mely a Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazik. A barnas-sarga, kemény, 3-5
mm-es magja illéolajat, cukrot, fehérjét, C-vitamint tartalmaz. Levele kénnyen 6sszetéveszthetd a
petrezselyemmel, de ize jellegzetesen aromas.
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Siltek, huspacok, kaposzta ételek, sz6szok, marinadok, sonkapac, kolbaszok, sult husok, likérok, o
készitésénél, uborka, paprika eltevésénél egészben vagy porra térve hasznalhatjuk. Stiteményeket 7 o @
likbroket, gint, sort is izesitenek vele (a cukrozott magokkal az anizs helyettesithet6.) '

A korianderlevél kozel-keleti, azsiai konyha kedvelt fliszere; ma mar hazankban is tobbfelé termesztik.
Levesekhez, salatakhoz, martasokhoz altalaban frissen hasznaljuk, de ne f6zzik bele az ételbe,
hanem csak a f6zés végén szorjuk ra.

Morzsolt majoranna zoéldfiiszer

A majoranna névvaltozatai: majorana, majoranna, pecsenyevirag. Eredeti hazaja a Foldkozi-tenger
koérnyéke, de ma mar nagyizemi moédon és kiskertekben egyarant termesztik. A névény szaritott,
morzsolt levele és viragzata a fliszer.

Felhasznalhato levesek (féleg krumpli- €s gombaleves), fézelékek (krumpli, bab, martasok, husételek,
koztlik szarnyas és vadhusok, tovabba huskészitmények (kolbasz, hurka), valamint borok izesitésére.

Kacsa, barany, birka, url, tovabba grillételek, majas és véres toltelékek elkészitésénél szinte
nélkulozhetetlen, mert tompitja vagy elveszi a husok mellékizét.

Morzsolt petrezselyemlevél

A petrezselyem népies nevei: petrezselem, petrezsirom, petruska. A gyokérpetrezselymet nevezik
fehérrépanak vagy egyszerlien gyokérnek is.

Frissen és szaritott allapotban levesekhez, toltelékek, f6zelekek, f6tt és piritott burgonya, tojasételek,
salatak izesitésére, liba, kacsa, csirke sutésekor és ételek diszitésére hasznaljuk. A mar majdnem
elkészilt, de inkabb a kész ételhez adjuk, mert nem csak aromajat, de vitamintartalmat is elvesziti
fézés kozben.

Morzsolt rozmaring

A rozmaringot hasznalhatjuk martasok, vadhusok, pacok, szarnyas sultek, zsiros husételek, gombas-
és halételek fliszerezésére, valamint kilonleges névényi ecetek készitésére, tovabba zsalyaval és
hagymaval pacok, szészok, barany-, és birkahisbdl készitett ételek, vadhusok (6z, szarvas,
nyulhusok), izesitésére, illatositasara. Féleg a mediterran konyhara; azon beliil a francia és olasz
ételekre jellemzé.

Jol zarhaté edényben, szaraz helyen kell tarolni. Mint minden athatéan aromas fliszert, ezt is csak
o6vatosan szabad adagolni.
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Mustarmag egész szemek e '

L :
A mustarmagbdl készil a mustar fliszer. A fehér mustar magjait mar a sumérok is hasznaltak. e ®
Eurépaban, igy hazankban is a romaiak terjesztették el.

A mustarfli n6vény magjat, a mustarmagot fliszerként hasznaljak. Az asztali mustar fliszer fontos
alapanyaga: a megtort és olajtél mentes fehér és fekete mustarmaghoz ecetet, borsot, szegfiiszeget,
tarkonyt, hagymat, sot és egyéb fliszereket adnak, ezért annak egyes fajtai csipések, masok enyhék
és vannak kifejezetten aromasak is (minden gyartébnak megvan a sajat, titkos receptje).

Sajtolnak bel6le mustarolajat is. A leveleket kilon is fogyasztjak.

Narancsvirag
Gyumolcsos illat, dekorativ és legféképpen ehetd diszités. Ez a szaritott narancsvirag.

A narancsvirag érzéki illatat 8sidék 6ta afrodiziakumként hasznaljak. Még Kleopatra is szerette és
hasznalta.

A narancsvirag parlatabdl készilt viz sok ital karakterisztikajat adja a K6zép Keleten. Nalunk koktélok,
illetve hideg és meleg tedk kiegészitéjeként is hasznalhaté.

Nigella mag

A nigella magot elészeretettel hasznalja a toérok konyha kenyérfélék készitéséhez. De megtalalhato a
kelet indiai fiszerkeverékekben is, mint a panc phoron.

Oregano - morzsolt

Az oregano - népi nevén szurokfl - kivalo levesek, mediterran jellegi ételek, siltek, tésztak
izesitésere. Gyakran hasznaljak paradicsommartas izesitéséhez, grillezett husokhoz, sult
z6ldségekhez. A frissen szedett leveleket salatakhoz adjak. Viragzé hajtasait vagva vagy morzsolva
arusitjak. Nemcsak az olaszos fogasokhoz, de kiilonféle egyéb levesekhez, toltelékekhez,
paradicsomos, burgonyas, halas, babos ételekhez, pastétomokhoz, martasokhoz is hasznaljak.

Az okori Egyiptomban is ismerték mar gyogyhatasait, kdhogéscsillapitoként volt kbzismert, az dkori
Gorogorszagban pedig sériiléseket gyogyitottak vele. A kozépkorban az ételeket a szurokfiiolajaval
ovtak meg a mikrobas fert6zésektdl.

Egész Europaban ismerik és hasznaljak, de fliszerként f6leg a mediterran konyhara jellemz6 (gyakran
bazsalikommal és rozmaringgal kombinalva). Sajatsagos ize van, mely a majorannara és a kakukkfiire
emlékeztet.
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Orolt gyombér

A gydmbér az egyik legsokoldalibban felhasznalt fliszerndvény. izesithetjiik vele husételeket, halas
ételeket, leceseket is. De készithetlink vele teat, vagy kitling, frissitd sor is fézhetd beldle.

Sokféle uditdital is készul bel6le. De készil bel6le kenyér is. Hasznalhatjuk gyogyndvénykeént,
emésztési problémak megelézésére is. A hiedelmek szerint kitliind afrodiziakum is.

Orolt koriander levél
A koriander 6sid6k 6ta hasznalt zoldfliszer, mely a Foldkozi-tenger vidékérél szarmazik.

Hasznalhatjuk siltek, huspacok, halak vagy kolbasz izesitésére is. De ugyanugy hasznalhatjuk
kaposzta, ételek, vagy likérok izesitésére is.

A friss fiszerndveény levele kdnnyen 6sszetéveszthet6 a petrezselyemmel, de ize jellegzetesen
aromas.

Paszternakkocka

Minden olyan ételhez felhasznalhatd, amelybe petrezselymet is hasznalnak, de kevesebb kell beléle.
Az ételnek édeskés izt ad.

Kulénosen a babételek készitésénél javasolt a hasznalata, bar krémlevesnek is kitling.
A novény levelei is alkalmasak f6zelék készitésére.

A gyokér kemeényitét, fehérjét, pektint és C-vitamint tartalmaz. A gyékérbdl nyert anyagokat a
lik6riparban is hasznaljak izesit6ként.

Péréhagyma kocka

A Foldkozi-tenger kérnyékén elterjedt hagyma fajta. ize nem olyan erés mint a véréshagymaé. Lagy,
selymes hagymaiz jellemzi. Els6sorban levesek, f6zelékek, salatak és koretek izesitéséhez ajanljuk.

Pritaminkocka vegyes csomagolasban

A pritamin paprika édes ize, és er6teljes friss szinei 0sszezarva egy zacskoban - ez a szaritott vegyes
pritaminpaprika kocka. Hasznalja kedvenc ételeibe, és a nagyszerl iz mellé fantasztikus latvanyt is
talalhat.

A tasak z06ld és piros szaritott pritaminpaprika keverékét tartalmazza.
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Pritaminpaprika zold, kockazott <

Kockazott zold pritaminpaprika konyhakész csomagolasban. Hasznalataval minden évszakban
ételeibe varazsolhatja a zamatos paprika izt.

Romai komény egész fiiszer

A rémai kdmény nagyon kedvelt Azsia nyugati és k6zépsé vidéke kozétti teriileteken (Egyiptomtdl Kis-
Azsiaig). A romai kdményt tartalmazé emlitésre mélto fliszerkeverékek errél a teriiletrél a jemeni
zhoug, a szaud-arabiai baharat. Végul megemlithetd, hogy a rémai kémény hasznalata jellemzé az
arab behatasu észak-afrikai husos, parolt ételekben, a tagine-kben.

Délkelet-Azsiaban és Kelet-Azsiaban a rémai kdmény kevésbé kedvelt és csak ritkan hasznalt
fliszerféleség; de a romai kémény nagyon fontos szerepet tlt be a burmai konyhaban, valamint a
tajféldi és indonéz konyha stilusanak kialakitasaban is kézremakodik.

A kozép- és dél-amerikai konyhamivészetben a romai kbmény egyike a nagyon fontos
fliszerféleségeknek (példaul alkotéeleme a mexikoi fliszerkeverékeknek is).

Roémai komény 6rolt fliszer

A rémai kbmény, vagy cumin, comino valdjaban a megszaritott termés. Ezek vékony, sargasbarna,
megnyult tojasdad magok, melyek hossza kb. 0,25 inch (6 mm), feltiné hossziranyban végigfuto
barazdakkal, melyek kozott kevésbé jol Iathaté masodlagos barazdak futnak, nagyon apré finom
racsmintat Iétrehozva. A romai kdmeény Ultetésének idejét a monszun érkezésének ideje hatarozza
meg.

Nagyon fontos alapanyaga egy sor fliszerkeveréknek, chutney-knak, chili-, €s curry poroknak. A rémai
kémény kiildndsen Azsiaban, Eszak-Afrikaban, és a latin-amerikai konyhdban népszeri. Jol
megkulonboztethetd aromaja nehéz és erés; ize meleg és a kbménymagra emlékeztet.

Egykor a rémai koményt széles kérben hasznaltak, mint hazi patikaszert; gyégyaszati felhasznalasa
napjainkban féképp az allatorvosi tertletre korlatozédik.

A babiloni és asszir orvosok a rémai kbményt gydgyszerekben, a korabeli gérégok és romaiak, mint
élelmiszer tartdsitészert hasznaltak. A rémai kdmény magjat mar a Oszdvetségben (Esaias 28:27), és
az Ujszovetségben (Maté 23:23) is emlitették. A kdzépkorban Ugy tartottak, hogy a rémai kdmény
képes a csirkéket és szeretéket is megovni az elkalandozastol, elveszéstol.

A magok kb. 2,5 - 4,5 % ill6olajat tartalmaznak, melynek a f6 6sszetevéje a cumaldehyde. Ezt az olajat
hasznaljak az illatszergyartasban, tdbbféle likér izesitésére, és gyogyaszati célokra is.
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Rézsabors egész szemek

A legtdbbszor 6rolt borssal izesitlink kuldnféle ételeket. Minél finomabbra daraljuk a borsot, annal
jobban érezhet6é az aromaja. Egész borsot akkor tesziink az ételbe, ha azt sokaig kell f6zni: van id6
arra, hogy ize, aromaja az ételbe keriljon.

A borsnak nemcsak izesit6, de étvagygerjeszté hatasa is van, azonban a fliszerezésnél tgyelni kell,
mert izgathatja az emésztérendszert. Ezért minden valtozataval évatosan kell banni; sok diétaban tilos
is hasznalni.

Safrany - a vilag legdragabb filiszere

Az eredeti safrany a vilag legdragabb fliszere. 1 gramm szaritott fliszerhez 200 névény bibéjét kell
felhasznalni. A safrany utanozhatatlanul szép szint ad a husleveseknek és a rizsételeknek.

Ovatosan adagoljuk, mert igen intenziv szinl és aromaju fiiszer.

Safranyos szeklice

Régi, kedvelt fliszer és szinezd névény a safranyos szeklice. Helyettesiti a draga safranyt.
Huslevesek, martasok, tésztak, sitemények, rizsételek, de sajtok, gydgyteak és italok, szinezésére,
izesitésére hasznaljak. Hasznaljak még, f6leg szinezésre, a boraszat, gyogyszerészet, és izjavitd
hatasa miatt a cukrasz iparban is.

Szaraz, hlivos és sotét helyen tartandé.

Snidling vagott zoldfiliszer

Erésen fliszeres, a hagymaéhoz hasonl¢ izl, finom flszernévény. Fézni nem szabad, kozvetlendl
talalas elétt adjuk az ételhez. Nemcsak izesiti az ételt, de diszit is, rdaadasul nagyon j6 étvagygerjeszt
és gyomorer6sité.

A szaritott snidling hosszu ideig eltarthat6 és fogyaszthatd. Felveszi az étel nedvességtartalmat, igy
teljes értéki lesz.
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Szecsuani bors egész

A termést az erds fliszereket kedveld Szecsuan tartomanyban fogyasztjak elészeretettel. Csirke,
kacsa ételek izesitésére hasznaljak leggyakrabban.

A Hua jiao yen amolyan vegeta jellegi készitmény, a mag érleményt wokban kissé megpiritjak, séval
O0sszekeverik. Gyakran keverik csillaganizs és gydombér porral. Szarnyasok fliszerezésére hasznaljak.

Piritva, és megdrolve a kedvelt kinai 6t fliszer (2 rész édeskomény, 2 rész csillaganizs, 1 rész
szecsuani bors, 1 rész fahéj és 1 rész szegfiiszeg), a japan hétfiiszer keverék alkotérésze. Orolt
magvai a borsot helyettesitik a tibeti, butédni konyhaban. A tibeti nemzeti eledel, a momos, jak hussal
toltétt, szecsuani borssal, fokhagymaval, gyombérrel izesitett, derelye szerl tészta. Hozza csipés
chiliszészt kinalnak. A termést gyenge piritas utana megtorik mozsarban vagy kavédaraléban
meg0rolik. Jol zarédo edényben, széraz, hiivos, sotét helyen taroljak.

Szegfiibors egész szemek

A szedflibors ize a borséra emlékeztet. lllatdban a szegfliszeg, szerecsendid és a fahéj keveredik.
Ovatosan, csak mas fliszerekkel hasznaljuk igen intenziv illata és ize miatt, mely kdnnyen elnyomja a
mas fliszerek illatat, izét.

Els6sorban pacok, szészok, pastétomok, halételek, salatak, vagdalt husok, kolbasz és husaruk
izesitésere ajanljuk. De izesithetlnk vele lik6roket és szeszes italokat is.

Szegfliszeg szaritott egész

A szegfiiszeg a 18. szazadig csak 6shazajaban, a Maluku-szigeteken termett, és halalbuntetés jart
annak, aki ki akarta csempészni. Manapséag féleg a Afrikaban, Zanzibaron és Madagaszkaron
termesztik.

Ennek a 15—-20 méter magasra is megnovd, meleg és vizigényes mirtuszfélének a levelei landzsasak,
orokzoldek. Halvanylilas-rézsaszin( viragai a hajtasok csucsain nyilnak.

A fliszert a pirosl6 viragbimbokbdl készitik: a zsenge bimbdkat palmalevélbe csomagolva szaritjak,
amig a koézismert barnara nem soététednek. A fiatal bimbdk a legillatosabbak. Alakjuk szogre
emlékeztet, innen a szegfiiszeg név.

Felhasznalasa:

Kesernyés, kissé égetd, er6sen aromas izét a sok illéolaj adja: ezt a lik6riparban és kozmetikai szerek
gyartasahoz is felhasznaljak. A j6 minéségli szegfliszeg szétnyomva olajat enged, vizbe téve fejjel
lefelé sullyed. Pikans, paradicsomos és boros ételek, paclevek és féleg stitemények izesitésére
hasznaljak. Savanyusagokba is tehetd, finom, kildnleges iz arnyalatot ad a savanyusagnak. Fahéjjal
kombinalva tébbféle, féleg gyimdlcsods, illetve alkoholos italt izesitenek vele.
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Nemcsak a széritott bimbdt hasznaljak, de a viragot is — Indonézidban példaul cigaretta illatositasara ‘f‘-ﬂ"
is. A bimbdjabdl, szarabdl, levelébdl és magjabdl sajtolt illatos olajat a gydgyaszatban alkalmazzak. 8 @

Szerecsendi6é egész-szemek

A szerecsendiofa népi elnevezése: muskatdio csaladjanak névado faja, illetve cserjéje. A fa
termésének szaritott husa a szerecsendid-virag, magva a szerecsendio. Malajziaban éshonos 20 m
magasra is megnové, 6rokzold fa.

A szerecsendio kellemesen aromas, de erds fliszer, dvatosan kell hasznalni. Mérsékli a savtultengést,
javitia az emésztést. A termésbél kifejtett magjat szaritva, egészben, vagy 6rolt formajaban
hasznaljuk. Hus- és zoldséglevesek, martasok, f6zelékek, burgonyas ételek, vagdalt husok és halak,
vadételek izesit6je. Hasznalhatjuk még mézes siiteményekhez is, de mérsékelten adagoljuk, mert
csip6ssé teheti a suiteményt.

Tarkabors egész szemek

A tarkabors valogatott borsszemek keveréke. Egyarant hasznalhatjuk szendvicsekhez, el6ételekhez.
Kivalo izt ad a husételeknek, leveseknek és szdszoknak is. Frissen 6rélve hasznaljuk.

Fekete, piros, fehér és zold borsok keveréke.

Tarkonylevél morzsolt

Kellemes fliszeres illataért és zamataért a kozépkortdl kezdve kdzkedvelt fliszerndvény. llldolajanak
Osszetétele hasonlé az anizséhoz, mivel nem édes iz(i, nagyobb népszeriiségnek 6rvend.

Viragzaskor gydjtott fold feletti részeit megszaritva porra 6rlik és levesek, martasok, salatak
izesitésére hasznaljak. Franciaorszagban, Erdélyben a siilt husok fliszerezésébdl szinte sohasem
hianyzik.

Tisztitott ill6olajat az illatszeripar is hasznositja. Kissé kesernyésen csipds, fliszeres ize a gyomornedv
elvalasztasat fokozza, igy étvagyjavito hatasu.

A népi gydgyaszatban gyomormegbetegedések kezelésén tul, magas vérnyomas esetén is
hasznaltak, bar ezen a teriileten mar csokkent a szerepe.
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Tort chili paprika <3

Extra csip&s tort chili. A tort vords chili extrém csipds, pikans fliszer. Ha a fézés elején forré olajba ™
dobjuk és kicsit megpiritjuk, akkor a szine besottétedik és finom izt ad az ételnek.

A tort chilit hasznalhatjuk akar pizzafeltéthez vagy raitahoz is.

Turbolya morzsolt zoéldfiiszer

A francia konyha kedvelt fliszere, z6ldség- és csontleves, baromfiételek, martasok izesit6je. Kivald
meég sult husok, féleg baranysiiltek, tojasételek fliszerezéseére is. Mindenféle gomba, gombas ételek
és gombas martasok elengedhetetlen fliszere.

Kora tavasszal megjelen6 zsenge hajtasaibol salatat is készitenek, késébb a levelek mar keserlivé és
ragossa valnak. Ize erdsen eltér a petrezselyemétél, mivel gyenge, zamatos levelei édeskések és
anizsillatuak — ezért édespetrezselyemnek is nevezik.

A francia konyha altal hasznalt ,fines herbes”, azaz finom fliszerndvények egyike.

Wasabi orolt

A hiressé valt japan wasabi 6rolt valtozata, por alakban. A wasabi vagy mas néven japan torma
gyokerét fliszerként hasznaljak. A wasabi a szusi mellett sok mas japan étel izesitésére is
hasznalhaté.

A wasabipor hasznalata:

A port és a vizet 1:1 aranyban keverjik 6ssze, s legalabb tiz percig allni hagyjuk, hogy az aromak
kibontakozhassanak. Egyszerre mindig csak annyit készitsiink, amennyit néhany 6ran belul
elfogyasztunk.

Zellergyokér kocka

Krémlevesek alapanyagaként, koretekhez, martasok izesitésére illetve salatak készitésehez is
ajanlhaté egészséges és finom vitaminforras.

A - szerelmi vagyat is serkentd - zellergydkér gazdag E-vitaminban, de b&ven tartalmaz C-vitamint,
B1-vitamint, B2-vitamint, B6-vitamint, valamint asvanyi sokat is; vasat, kalciumot, magnéziumot, ként
és foszfort.

Fiiszerdruhdz

6000 Kecskemét, Wesselényi u. 3.
www. fuszeraruhaz. hu




o

Zellermag egész szemek i

A zellermag egészségugyi hatasai mellett a konyhakban is eléfordul. Erés, kulénleges aromaja
kilénleges izt ad a savanyusagoknak. De hasznalhatjuk husok, vadhusok pacolasahoz is.

Sos suteményekben kdménymag helyettesitésére is hasznalhatjuk.

Zo6ld kardamom egész szemek
A z6ld kardamom magot Indiaban és a Kdzel-Keleten részesitik elényben.

A kardamom egy huvelytermés, melynek kilsé héja nem tul aromas, és apré magokat tartalmaz.
Ezeknek az apré magoknak erés, intenziv izik van. A kiilonleges fehér és zold hiivelyek hasitas és
rés nélkuliek, igy az izeket remekil megdrzik. Jol zarédo tvegedényben a kardamom hivelyek
gyakorlatilag 6rokre frissek maradnak.

Zsalya szaritott zoldfiiszer

A Foldkozi-tenger mentén, de kiilondsen a dalmat tengerpart karsztos vidékeérél szarmazé és nalunk
kertekben ultetett, jellemz6 illatu, kesernyésen aromas izli névény. Mar a kézépkorban is kedvelt és
nagyon becsult fliszer és gyogynovény volt zold szin( levele. A kereskedelemben a levelek (Salviae
folium) hasznalatra készen, felvagva kerllnek forgalomba. Egyes orszagokban és csaladoknal
kdzkedvelt ételizesitd.

Ovatosan hasznalva vagy mas fliszernévénnyel (kiiléndsen rozmaringlevéllel) parositva megleps,
érdekes izt ad az ételnek.

Zsalyaval flszerezhetjiik a zsiros husételeket és azok koritéseit (kacsa, liba, pulyka, vadhusok,
hustoltelekek), de maj, fott és silt halak, pastétomok, lagy sajtok és fétt tésztak izesitésére is kivaldan
alkalmas. A zsalyalevelek egyben hasznos gyogynovényt is jelentenek hazpatikank részére, mivel
forrazata illéolaj-, cseranyag-tartalmanal fogva torokgyulladasnal, szajbetegségeknél éblégetésre,
bels6leg pedig izzadas; bélhurut ellen nagyon jé hatasu.

ErGs ize van, el6segiti a zsiros ételek emésztését; ezért f6zzik egyiitt zsiros husokkal, kacsaval,
sertéshussal, vagy tegylk hurkaba. A levél nagyon j6 voroshagymaval egyiitt tolteléknek csirkéhez.

A zsalya leveleit kozvetlenil a virag megjelenése elétt kell leszedni és szaritassal tartositani. Jol
zarhat6 edényben tartandé! A zsalya szaritott levele ruhak kézé rakva ellizi a rovarokat. lllatos
viragkompoziciok részeként is hasznalhatjuk a leveleket. A zsalya leve segit halvanyitani a bérén 1évé
foltokat. A névény viragjat salatakba hasznalhatjuk fel, forrazata enyhe, illatos tea.
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Fliszerkeverékek =

Hagymamix

Szereti a hagymat? A hagymat hagymaval? Akkor pontosan Onnek valo ez az egyedi hagymamix.
Otféle finom, szaritott hagyma egy zacskdba 6sszezarva. Probalja kil

Osszetétel: voroshagyma, snidling, fokhagyma, péréhagyma, medvehagyma

Gyros filiszerkeverék

A girosz egy forgatasos eljarassal készitett gordg husétel, mely valésziniileg az Oszman Birodalombol
szarmazik. A sz6 eredeti verzidja, a torok doéner (,forgd”) széra vezethetd vissza, a girosz ennek a
tukorforditasa.

Az ételt gyakran pitaban talaljak szendvicsként, ilyenkor kilonbdz6 zoldségekkel és dntetekkel izesitik
a hust.

Osszetétel: tengeri s6, oregano, paprika, fokhagyma, bazsalikom, bors

Curry madras indiai fliszerkeverék

A curry elnevezést eredetileg két, egymastol fiiggetlen indiai kifejezésbdl "honositottak" a britek. A kari
egy elsésorban Dél-Indiaban népszeri fliszernévény (Murraya koenigii, régebbi nevén Chalcas
koenigii), a Tavol-Keleten honos citrusféle cserje, amelynek levelét hasznaljak fliszerezésre, Indiaban
féleg vegetarianus ételekhez. A karhi pedig édeskés-savanykas szosszal készilt nyugat-indiai étel.

Ma mar azonban a curry sz6 leginkdbb bizonyos 6rélt fliszerek keverékét jeloli. Ezt a keveréket a
gyarmatokrél hazatelepiil6 angolok fejlesztették ki, hogy egyfajta tipikus indiai izt utdnozhassanak
szaritott fliszerek segitségével. A fliszerkeverék dsszetétele erdsen valtozoé lehet.

Osszetétel: kurkuma, koriander, gérégszénamag, sargarépa, tengeri s6, gydmbér, chili, mustarmag,
romaikbmeény, cayennebors
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Grillpac tuniszi fliszerkeverék . s
A tuniszi grillpacot elsésorban sertés és marhahusbdl készllt ételek izesitésére, rostonsiitéshez, 3 . ®

grillezéséhez, pacolasahoz ajanljuk.

Osszetevék: tengeri s6, hagyma, fokhagyma, chili, fahéj, bors, petrezselyem, szegfiibors, romai
komeény.

Barbecue fliszerkeverék

A barbecue fliszerkeveréket hasznalhatja szarnyasok, marha és sertéshusok izesitéséhez. Egyarant
alkalmas pacolashoz, és utdlagos izesitéshez is.

Osszetétele: tengeri so, paprika, majoranna, rozmaring, zeller, kdmény, curry, fokhagyma, fiistso.

Chili con carne fliszerkeverék

A chili con carne, vagyis a chilis bab egy kozkedvelt, mexikdinak tartott étel. Eredetileg az Egyesiilt
Allamok déli teruletein készitették. Konnyen elkészithetd, kiados és izletes étel. Kezdd ""szakacsok™
is sikerrel elkészithetik.

Osszetétele: tengeri s6, paradicsom, chili, fokhagyma, paprika, oregano, romai kémény, bors.

Garam masala 6rolt, kicsi

Szarazon megpiritott és porra 6rolt "meleg" fiiszerek illatos keveréke. Az Ayurvéda leirja, hogy a
"meleg" fliszerek novelik a test bels6 melegét, mig a "hideg" fliszerek segitenek csillapitani ezt a belsé
meleget.

A garam masala a hiivésebb éghajlati Eszak-Indiabdl szarmazik, és "meleg" fiiszereket, tgymint
fahéjat, szegfliszeget, koriandert, romai koményt, feketeborsot, szaritott csilit, kardamont vagy
szerecsendiot tartalmaz. Altalaban a f6zés vége felé adjak az ételekhez. Elsésorban zéldséges ételek
elkészitésénél javasolt a f6zés- siités végén hasznalni, de remek izt ad a vegetarianus ételeknek is.

Osszetétel: koriander, rémai kdmény, pimento paprika, szerecsendid, feketebors, kardamom,
szegfliszeg, édeskdmény, babérlevél.
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Chorizo fliszerkeverék o

A chorizo a mexikdi és a spanyol, féként az aszturiai konyha egyik jellegzetes kolbaszterméke, amély
nagyon hasonlit a magyar fistoltkolbaszhoz.

Disznohust és zsirt daralnak egybe, majd ezt paprikaval, fokhagymaval, véroshagymaval, egyéb
fliszerekkel izesitik, bélbe vagy gyomorba toéltik, és megfistolik.

A chorizo fliszerkeverek 6sszetevdi: 6rolt chili paprika, romai kdmény, bors, fokhagyma, tovabbi
fliszerek és adalékok.

Fajita fliszerkeverék
A jellegzetes mexikoi husok fliszerkeveréke.

Osszetevék: tengeri s6, hagyma, fokhagyma, paprika, oregano, curry, bors és cayennebors, koriander,
bazsalikom, kukoricakeményitd.

Taco fliszerkeverék

Az igazi taco a tenyérnyi tortilla lepény megtoltétt, félbehajtott valtozata. A taco fliszerkeveréket adjuk
a megpiritott daralt hushoz.

Osszetevék: 6rolt romai kémény, tovabbi fliszerek, so, fokhagyma.

Kinai wok fliszerkeverék
Egyszerl és gyors a f6zés wokban. Ehhez ajanljuk ezt a fliszerkeveréket.

Osszetevok: koriander, fahéj, édeskdbménymag, szegfiiszeg, gyombér, kapormag, anizs, csillaganizs.

Provence-i fliszerkeverék

A Pronence-i fliszerkeverék, mint azt a neve is mutatja, dél-Franciaorszagbdl szarmazik, s bar igy,
ebben a formaban ott nem hagyomanyos, 6sszetevéi megjelennek minden jellegzetes ételiikben.

Univerzalis mediterran alapfiiszerrél van tehat sz6, melynek tde illata és fanyar frissessége még
szaritott formaban is mellbevagé. Salatakhoz, ragukhoz, vagy sultekhez apritott, nyers formaban is
hasznalhatjuk, de ekkor tgyeljiink ra, hogy joval erételjesebb, intenzivebb izek fognak felszabadulni.
Szaritva ajanlatos j6l zar6é edényben tartani, illetve felhasznalas el6tt mozsarban jol megtérni, mivel a
rozmaring egészben maradt levelei egyeseket zavarhatnak.

J6 baratsagban van egyébként a fokhagymaval, a tejszinnel, illetve savanykas izik miatt a
babérlevéllel, a paradicsommal és a borral. Szinte minden alkotorésze gyogyndvenykeént is
hasznalatos, ezért élettani hatasa is igen kedvezé.
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Harissa arab fliszerkeverék

A harissa Tunéziaban hasznalt csipds chilis fliszerkeverék, ami gyakran paszta alakban kaphato Az
észak-afrikai konyha kedvelt izesitdje, féleg kuszkuszokhoz és tagine-okhoz hasznaljak, masfelél
asztali fiiszer. Kinalatunkban 6rolt fliszerkeverékként talalja meg.

Hogyan készithet bel6le mégis egyszeriien hagyomanyos pasztat? Tegyen hozza mozsarban zuzott,
vagy darabolt csilit izlés szerint. Ezutan csurgasson hozza extra sz(iz olivaolajat folyamatosan
adagolva ée kevergetve. Es maris kész a hagyomanyos harissal!

Osszetevék: koriander, tengeri so, chili, paprika, fokhagyma, menta, romai kdmény, kémény.

Kinai hétfliszer keverék

A kinai ételek jellegzetes fliszerkeveréke. Hasznalhat6 halakhoz, hisokhoz, zéldséges és rizses
ételekhez.

Osszetevék: fahéj, csillaganizs, szegfiiszeg, édeskdmény, szecsuani bors, gydémbér, kardamom.

Kinai otfliszer keverék

A rendkivil jellegzetes, eltéveszthetetlen izl fliszerkeverék Kina déli részérél szarmazik, évszazadok
ota hasznaljak.

Csillaganizs, édeskbménymag, szegfiiszeg, szecsuani bors és fahéj (pontosabban annak egy
valtozata, a cassia) alkotja. Néha keril hozza gyombér, esetleg édesgyoker.

Az 6t f6 alkotéelem - az ellentétek komplementaritdsat hangsulyozé jin-jang elmélethez hien -
harmonikusan illeszkedik: savanyu, édes, keser(i és sos hatasok kerekitik ki egymast.

Szecsuani fliszerkeverék
Akinai és azsiai konyhak elengedhetetlen, kbzkedvelt fliszerkeveréke.

Osszetétele: s, fahéj, csillaganizs, szegfiiszeg, édeskémény, bors, koriandermag, korianderlevél,
fokhagyma.
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Forralt bor fliszerkeverék o / @
.
Forralt bor fliszerkeverék a hideg téli estékre. A zacskoban 1évé mennyiség kb. 1 liter bor izesitésefe
alkalmas.

Osszetétele: fahéj, szegfliszeg, szegfiibors, szerecsendio virag, gydmbér, hibiszkusz.

Piri-piri fliszerkeverék
Kivaléan izesithetd vele minden roston, nyarson, grillen sutétt illetve parolt hus.

Osszetevék: chili, fokhagyma, limelevél, oregano, tengeri so, citrompor.

Gorog siiltek fliszerkeverék
Gorog sult magyar maédra:

Vagjuk csikokra a hust (marha, sertés, barany, pulyka vagy csirke) és keverjik 6ssze a Kotanyi gérog
fliszerkeverékkel, napraforgo vagy olivaolajjal.

Ezutan hagyjuk 15 percig allni, hogy az izek jol 6sszeérjenek. Majd serpenyében kevés olajon sussik
készre a husokat. Talaljuk friss salataval és tepsis, silt burgonyaval.

Mézessiitemény filiszerkeverék

Karacsonykor minden asztalra kerul valamilyen mézes sutemény. Van, ahol mar tébb generacié ota
ugyanazt a receptet hasznaljak, mas helyen minden évben ujitanak és merészen probalgatjak az Uj
Otleteket.

Egy kulénleges recept: Puha mézes pogacsa
5 dkg méz

12,5 dkg margarin

3 tojas

25 dkg porcukor

Y citrom leve és héja
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25 dkg liszt o
25 dkg rozsliszt -
1 kk. szédabikarbona

2 ek. mézes slutemény fliszerkeverék

1 kk. tejszin

1 tojas 5-6 dkg di6 és mogyoré

Elkészités ideje: 60 perc

A mézet felmelegitjik, majd belekeverjik a margarint. A tojasokat kikeverjuk a porcukorral és a citrom
levével, majd a mézes margarinhoz keverjik. A kétféle lisztet elkeverjik a fliszerkeverékkel,
citromhéjjal és a szodabikarbénaval. Kanalanként a mézes keverékhez adagoljuk. 3 érara vagy egy
éjszakara hiitébe tesszik. Utana 8 rudat formalunk bel6le, majd mindegyiket 10 darabra vagjuk, és
gombdcokat készitiink belSle. Sttépapirral bélelt stitélemezre rakjuk, kicsit lenyomkodjuk 6ket, és egy
fakanal végével kis mélyedést nyomunk a kdzepikbe. A tojast elkeverjuk a tejszinnel, és megkenijik a
sutemények tetejét. Mogyorot vagy diét tesziink a mélyedésbe, és elémelegitett sutében megsutjiik.

Csevapcsicsi fliszerkeverék

A csevapcsicsa tobbféle daralt hus keverékébdl az igazi. Ujjnyi rudacskakat formazva bel6le suthetjuk
grillen, vagy serpenyében is. Ha nem rudacskakat, hanem kis lepénykéket készitink a masszabdl,
akkor kapjuk beléle a pleskavicat. A csevap mellé hagyomanyosan darabolt lila vagy voréshagymaval
talaljunk.

Provence grillpac fliszerkeverék

Ugye maris érzi a a leveg6ben szallé kakukkfl, levendula és oliva illatat? Sétaljon végig a
levendulauton ezzel a fantasztikus fliszerkeverékkel, és idézze fel Provence illatat!

Osszetétel: bazsalikom, kakukkf(i, rozmaring, majoranna, tarkony, petrezselyem, szurokf, levendula.

Siiltcsirke fliszerkeverék
A sultcsirke flszersot szarnyashusbdl késziilt suliek izesitésére, pacolasara ajanljuk.

Osszetétele: paprika, feketebors, fokhagyma, majoranna, gyémbér, mustarmag, rozmaring.
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Texas steak grill fliszerkeverék ~

A texas steak grill fliszerkeverék hasznalhato sertés és marhahusbol késziilt ételek izesitéséhez,
grillezéshez, rostonsitéshez és pacolashoz. Ne hagyja ki!

A texas steak fliszerkeverék dsszetétele: barnacukor, tengeri s6, bors, hagyma, fokhagyma, kémény,
chili, oregano, cayennebors.

Mexikana Mix grill fliszerkeverék

A Mexikana Mix fliszerkeverék j6l hasznalhat6 sertés és marhahusbol készilt ételek izesitéséhez,
grillezéshez, rostonsiutéséhez és pacolasahoz. Ne hagyja ki!

A Mexicana Mix 6sszetétele: paprika, bors, sargarépa, chili, voréshagyma, koriander, mustarmag.

Saijt és turo fliszerkeverék

A sajt és turo flszerkeverék dsszetétele: petrezselyem, fokhagyma, snidling, zeller, hagyma,
zellergyOker, curry.

Tzatziki fliszerkeverék

A fliszerkeveréket ajanljuk még mediterran jellegl siilthusokhoz, és hasznalhatjuk gérogsalata
izesitésehez is.

Tzatziki kapros fliszerkeverék 0sszetétele: fokhagyma, oregano, pritaminpaprika, bazsalikom, s6.
Szeretne késziteni egy igazi gorog tzatzikit? ime egy eredeti recept:

Hozzavalok: 50 dkg joghurt (lehetbleg zsiros joghurtot hasznaljunk), 1-2 kigyduborka héjaval egyiitt, 1-
2 ev6kanal extra szlz olivaolaj, tzatziki kapros fliszerkeverék, par szem olivabogy6 a diszitéshez.

Elkészitése: Reszeljik le az uborkat egy vastag lyuku reszel6n. Nyomkodjuk ki a levét, vagy szlrébe
téve hagyjuk magatol lecsdpogni. Tegyliik a joghurtot egy edénybe, majd adjuk hozza a kapros tzatziki
fliszerkeveréket, és az olivaolajat. Keverjik 6ket 6ssze, majd forgassuk bele a lereszelt,
lecsopdgtetett uborkat. Tegyuk hitébe 1-2 érara, hogy az izek dsszeérjenek, és a salata is jél lehdljon.

Talalaskor diszitsiik a hozzavaloival. Tegylnk ra kis kaprot, olivabogyét, és egy kis extra szliz
olivaolajjal is meglocsolhatjuk.
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Kacsasiilt fliszerkeverék <
A kacsasllt fliszerkeveréket ajanljuk egyéb szarnyashusbdl sttt ételek izesitésére is.

Osszetevék: tengeri so, paprika, hagyma, curry, petrezselyem, bors, zsalya, kakukkfi, oregano,
rozmaring, szerecsendiévirag.

Olasz fliszerkeverék zoldfliszerekbol

Az olasz fliszerkeveréket hasznalhatjuk sugok, martasok, és husok izesitésére is. Jellegzetes
mediterran fliszerek keverékébdl készilt.

Osszetétel: Oregano, bazsalikom, kakukkfii, rozmaring, majoranna, borsikafd, zsalya.

Siilthal fliszerkeverék

Ezt a kulonleges hal fliszerkeveréket hasznalhatja grillezett és sult halak fliszerezéséhez is. A
hozzavalokhoz keverve izesitheti vele a rantott hal bundajat is. Probalja ki, ha mar unja a paprikas
lisztet!

Osszetétel: tengeri s6, petrezselyem, paprika, véréshagyma, feketebors, fokhagyma, mustarmag,
curry, rozmaring.

Tandori masala fliszerkeverék

A masala az indiai husételeknél altalaban azt jelenti, hogy fliszeres sz6szban készilt. A tandori
masalaval késziilt husokat narancssargara, pirosra festik az aromas hozzavaldk.

Osszetétel: tengeri s6, paprika, koriander, hagyma, fokhagyma, rémai kdmény, gyémbér, hibiszkusz,
citrom, kardamom, bors, fahéj, édeskémény, babér

Magyaros fliszerkeverék

A magyaros izek, magyaros ételek kedvel6inek ajanljuk ezt a magyaros fliszerkeveréket. Jellegzetes
magyar fliszerek, fliszerndvények fliszerkeveréke.

Hasznalhato porkoliek, gulyasok, siltek izesitéséhez.

Osszetevék: tengeri so, paprika, voroshagyma, fehérbors, fokhagyma, bazsalikom, tarkony.
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Zahtar fliszerkeverék e

A zahtar jordaniai fiszerkeverék, de hasznaljak Eszak-Afrikaban és Térdkorszagban is, féleg siilt
baranyhoz. Pasztava alakithatd: egy kis olivaolajjal, olajbogyét pacolnak benne, siités elétt a
lepénykenyér (khoubiz, pita) tetejét kenik meg vele.

Ezenkivdl ajanljuk z6ldséges salatdkhoz is.

Osszetevék: szezammag, sumach, kakukkfa.

Pulyka filiszerkeverék

A pulyka fliszerkeveréket elsésorban pulyka, és szarnyasokbol késziilt suiltek fliszerezéséhez,
pacolasahoz ajanljuk.

A pulyka sitésénél tigyeljink arra, hogy a hus ne szaradjon ki. A finom és omloés pulykasiilt titka a
megfelel6 el6készitésben rejlik. Ezutan mar magatdl elkészil a sutében, nem kell folyton foglalkozni
vele. Néha azért locsoljuk meg a kisult szaftjaval.

Osszetétel: tengeri s6, paprika, feketebors, fokhagyma, majoranna, gyémbér, mustarmag, rozmaring,
kakukkf.

Mézessiitemény filiszerkeverék

Készitse el egyszerlien és gyorsan a téli, karacsonyi id6szak legkedveltebb siteményét: a mézessutit.
Flszerkeveréklnk a tradicionalis 6sszetevéket tartalmazza.

Osszetétel: fahéj, szegfiiszeg, szegfiibors, koriander, szerecsendid, szerecsendiovirag.

Cseréptalban siiltek fliszerkeverék

Sertés és marhahUsbdl késziilt ételek izesitésére ajanljuk. Jél hasznalhato grillezéshez,
rostonsitéshez és pacolashoz is.

Osszetétel: tengeri s6, hagyma, pritaminpaprika, fokhagyma, bazsalikom, kémény, turbolya, lestyan,
majoranna, zsalya, petrezselyem, tarkony, bors, babér.
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Keksz fliszerkeverék
A keksz fliszerkeveréket hasznalja batran stitemények, cookie izesitésére.

Osszetétel: fahéj, szegfiiszeg, szegfiibors, koriander, szerecsendid, csillaganizs, gydmbér.

Indiai szarnyas filiszerkeverék

Az indiai szarnyas fliszerkeveréket hasznalhatja szarnyashusbodl készilt indiai és tavolkeleti ételek
fliszerezéséhez.

Osszetétel: tengeri s6, paprika, mustarmag, curry, szerecsendio, hagyma, rémai kdmény, chili.

Argentin fliszerkeverék

Sertés- és marhahusbol készlilt ételek izesitésére, grillezéshez, rostonsitéshez, pacolashoz ajanlott.
Mexikoi ételek izesitésére is kivalo.

Osszetétel: s6, fokhagyma, oregano, feketebors és cayennebors.

Mucho Macho fliszerkeverék

Sertéshusok és marhahusok kivalé fliszere grillezésnél, rostonsiitéshez, vagy akar pacolashoz. A
mexikoi konyha remek kiegészitdje.

Osszetevék: tengeri s, bors, chili, hagyma, petrezselyem.

Sziciliai steak fliszerkeverék

Mint minden steak flszerkeverék, ez is elsésorban sertés- és marhahusok grillezéséhez,
rostonsiitéseéhez vagy pacolasahoz megfelel6, de a szezonalis grillezett zoldségekhez is kivalo
kiegészitd.

A sziciliai konyha nagyon egészséges és széles valasztékot kinal mind a husevéknek, mind a
vegetarianusoknak. Legjellemzébb elemek az olivaolaj és a tengeri herkenty(ik, halak, rakok, a tenger
gyumolcsei.
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Csirkekiraly fliszerkeverék
Csirkehusbol készult ételek idedlis kiegészitéje, legyen az sult, fétt vagy parolt.

Osszetétele: tengeri s0, rozmaring, fokhagyma, zsalya, majoranna, tarkony, zéldségek.

Jamaikai steak fliszerkeverék
A jamaicai konyha alapizei egy fliszerkeverékben. Kivalo izesitéje husoknak és halaknak egyarant.

A jamaicai steak fliszerkeverék a "jerk", az egyik legtipikusabb jamaicai fliszer alapdsszetevéin tul,
azokhoz harménikusan illeszkedd fliszerek egyvelege.

A "jerk" egyébkeént jellegzetes, helyi fliszerekbdl készult keverék, melyet husok pacoldsahoz
hasznalnak.

Memphisi oldalas fliszerkeverék

Amerikai izek sertés- vagy marhaoldalasba oltva. Az amerikai konyha, s6t az ugynevezett tex-mex
konyha a mexikdi konyhaval mutat rokonsagot, am az ételek kevésbé csipdsek és gyorsabban
elkészithetéek, mint az eredeti mexikoi valtozat.

Osszetétele: barnacukor, s6, bors, paprika, mustarmag, hagyma, fokhagyma kémény, chili, zeller,
oregano.

Csirkesaté fliszerkeverék
Kelet-Azsia, Délkelet-Azsia izei egy csomagban.

A térségre jellemzdéen kialakitott 6sszetevéi: barnacukor, citrompor, fokhagyma, kokuszreszelék,
feketebors, indiai citromf(, limelevél korianderlevél, kurkuma.

Azsiai ételek alatt altalaban Kelet-, Délkelet-Azsia orszégainak a konyhait értelmezziik - azaz Hong-
Kong, Thaifdld, Tajvan, Indonézia, Szingapur, Vietnam, Fulop-szigetek, Dél-Korea, Malajzia és Kina.
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Csodagrill fliszerkeverék

A grillfiszer (barbecue-fliszer) nemcsak a szabadtéri siités soran nélkiilézhetetlen, de kitlin6 zamato
ad a sutében silt pecsenyének is. Vigyazzunk, mert sé is van ebben a fliszerben.

Sertéshusok, marhahusok, esetleg halak remek flszere grillezésnél, rostonsitésnél illetve pacolashoz
egyarant.

Flekken fliszerkeverék
Sertéshusbodl késziilt ételek finom izesitéséhez.
Osszetétel: tengeri s6, kémény, hagyma, fokhagyma, feketebors.

A flekken jelentése: parazs folott, rostélyon hirtelen silt husszelet. Az erdélyi szasz nyelv flakn, flekn
szavabol ered, amely eredetileg, akarcsak az irodalmi német Fleck (lasd flekk), foltozashoz valé
bdrdarabot jelentett.

Gulyas fliszerkeverék
Gulyasleves, porkolt és mas magyaros ételek alapfiiszere.

Hogyan készll a gulyas? Ismerésok és baratok véleményei alapjan: a j6 gulyas hatszinbdl készlil.
Legalabb annyi zeller van benne, mint krumpli. Cukrot kell bele karamellizalni, sok lestyannal.

A Fliszeraruhaz csapata szerint kell bele (a fliszerkeverék 6sszetevéi): tengeri s6, paradicsom,
paprika, hagyma, kbmény, zoldségek, burgonyapehely, fokhagyma.

Es végiil - sokak véleménye szerint: "...j6 gulyas csak bogracsban késziilhet".

Kinai fliszerkeverék
A kinai ételek izesit6je. Remek kiegészitéje husos és zbldséges ételeknek egyarant.

A fliszerkeverék 6sszetevdi: so, paprika, hagyma, gyombeér, curry, koriander, petrezselyem.
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Marokkdi csirke fliszerkeverék ‘,.:‘"
Marokkoi ételként el6szdr a csirke és a kuszkusz jut az ember eszébe. Készitse hat el...
Marokkoi csirke receptotlet:

Hozzavalok: marokkéi csirke fliszerkeverék, 2 ev6kanal friss citromlé, 1 ev6kanal (oliva-) olaj, 85 dkg
kicsontozott fels6comb, 1/4 liter csirkeleves (1/4 liter viz és 1/2 csirkeleveskocka), 25 dkg kuszkusz, 4
dkg vaj, 1 citrom reszelt héja, 3 dkg mazsola, 2 evékanal meghamozott mandula.

A marokkoi csirke fliszerkeveréket citromlével és az olajjal simara keverjik. A husra kenve legalabb 6t
percig pihentetjik. A combokat teflon-serpenyében, mérsékelt langon legalabb 15-20 percig sutjuk,
hogy a hus megpuhuljon, a leve elparologjon. Kdézben a levest (vagy kockabol vizzel késziilt levet)
felforraljuk, a kuszkuszt beleszérjuk, majd lefedve a tlizrél lehtzzuk, és 5 percig allni hagyjuk, hogy a
nedvességet magaba szivja. Utana a szemeket villaval szétbontjuk, majd a vajat belekeverjik.
Citromhéjjal, mazsolaval, mandulaval izesitjuk és forré talra halmozzuk. A hust felszeletelve a tetejére
fektetjuk, a pecsenyelével meglocsoljuk, és azonnal kinaljuk.

Jo6 étvagyat kivanunk!

Ormény fiiszerkeverék
Sertés- és baranyhusbol készlilt ételek izesitésére, grillezéshez, rostonsiitéshez ajanlott.

Az 6rmény konyha egyike Azsia és a Kaukazustél délre esd vidék legésibb konyhainak. Jellemzé
vonasai id6szamitasunk elétt kortlbelll ezer évvel jottek létre, az 6rmény nép kialakulasakor, és
haromezer év alatt sok mindenben megérzddtek napjainkig.

Tudta-e, hogy az 6rmény huslevesekbe a burgonya és hagyma mellett gyakran tesznek almat,
birsalmat, aszalt barackot, diot; a hallevesekbe somot, a gombalevesekbe meggy-szilvat, aszalt
szilvat, mazsolat. Onall6 zoldséges ételt Orményorszagban ritkan féznek.

Sambamix fliszerkeverék
Sertés- és marhahusbdl készilt ételek izesitésére, grillezéshez, rostonsutéshez, pacolashoz ajanljuk.
Osszetétel: tengeri s6, paprika, bors, kémény, koriander, mustarmag, hagyma, petrezselyem és zeller.

Tudta-e, hogy: a Samba eredetileg tobb tancforma gy(jténeve, melyeket az elmult évszazadokban az
afrikai néger rabszolgak vittek magukkal Kongoébodl, Szudanbdl és Angolabdl Uj hazajukba, Braziliaba.
Ma a Samba uralja a brazil zenei életet. A hires karneval alkalmabdl évente Uj Samba melddiak
szuletnek.

Tudta-e, hogy: a brazil konyha részeként a grillezett husok jelenléte portugal hatasokbdl gydkerezik.
Afrikai hagyatékként gyakran talalkozunk a brazil receptekben palma olajjal, kokusszal, banannal,
bamiaval ill. szaritott rakkal.
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Steak dekor fliszerkeverék T

A steak dekor igen latvanyos és izletes fliszere sertéshusbdl, marhahusbdl késziilt ételeinknek.
Kivaloan alkalmas grillezéshez, rostonsiitéshez. A durvara daralt 6sszetevék latvanyosan diszitik a
hdsokat.

Osszetevdk: tengeri s6,.paprika, komény, feketebors, fokhagyma, véréshagyma, majoranna, gydmbér,
mustarmag.

Steak fliszerkeverék

izletes fiiszere sertéshisbodl, marhahusbél késziilt ételeinknek. Kivaléan alkalmas grillezéshez,
rostonsutéshez.

Osszetevék: tengeri so, paprika, komény, feketebors, fokhagyma, véréshagyma, majoranna, gydmbér,
mustarmag.

Siltburgonya filiszerkeverék

Ki ne szeretné a sultburgonyat? Koretként hisokhoz, 6nallé ételként tojassal, sajtokkal, 6nmagaban is
izletes. A siiltburgonya fliszerkeverék burgonyabdl késziilt ételeink izesitdje.

Tudta-e, hogy: a burgonya, a kdznyelvben krumpli, tajnyelvi nevén kolompér, krompé vagy pityoka
(Erdélyben), a burgonyafélék csaladjaba tartozd névény, amit keményitében gazdag gumojaért
termesztenek vilagszerte. Peru és Chile hegyvidékén 6shonos, ott az &slakosok mar kb. 5000 éve
termesztik. Eurépaba el6szor Pizarro expedicidja hozta el az 1540-es években. A 16.-17. szazadban
spanyol, portugal kereskeddk elterjesztették Azsiaban és Afrikaban is. Ausztraliaba az angolok vitték a
18. szazadban. Ez a legfontosabb termesztett, nem gabona névény, igy tobb ezer fajtaja ismert.

Egy egyszerl és gyors sultkrumpli:

A friss Ujburgonyat mossuk meg alaposan. Hasznalhatunk hozza konyhai kefét is. Vagjuk fel négy felé.
Forgassuk meg olivaolajban alaposan, majd tegyuk serpenyébe., amit elé6zbleg kibéleltink
sutépapirral. Szérjuk be a siltburgonya fliszerkeveréekkel.

Tegylik a sult hus mellé a siitében, sussiik azzal egyid6ben. A sutés vége felé tegylnk a burgonyara
rozmaring agakat. Kilonleges, finom plusz izt ad a sultkrumplinak.

Osszetétel: tengeri s6, paprika, koriander, fehérbors, szerecsendio.
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Barany fliszerkeverék o

Szeretne egy igazan finom baranysiiltet késziteni? Probalja ki ezt a kifejezetten baranyhussal készt
ételek izesitéséhez Osszeallitott barany fliszerkeveréket.

Osszetétel: tengeri s6, voréshagyma, tarkony, szegfiibors, bazsalikom, majoranna, kakukkfii,
feketebors, babér, petrezselyem, rozmaring.

Grillzoldség fliszerkeverék
A grillzéldség fliszerkeverék kivald izesitéje minden roston, nyarson vagy grillen siitétt zéldségnek.

Osszetétel: s6, barnacukor, hagyma, rozmaring, bazsalikom, borsikafii, kakukkfd, fokhagyma, tarkony.

Magyaros grillpac fliszerkeverék

Ezt a finom és latvanyos fliszerkeveréket sertés és marhahusbol késziilt ételek izesitésére,
grillezésére, roston sitéshez és pacolashoz ajanljuk.

Osszetétel: tengeri s6, hagyma, pritaminpaprika, paprika, fokhagyma, bors.

Grillpac baranyhoz
Baranyhusbdl késziilt husételek grillezéséhez és pacolasahoz ajanljuk ezt a fliszerkeveréket.

Osszetétel: tengeri s6, hagyma, tarkony, szegfiibors, bazsalikom, majoranna, feketebors, babér,
kakukkfl, petrezselyem, rozmaring.

Mediterran zoldfliszerkeverék

Szeretne egy konnyed, nyari vacsorat? Vagy egy finom salatat? Probalja ki ezt az igazi mediterran
izvilagot, mely még az illataval is a nyarat idézi!

Osszetétel: tengeri s6, fehérbors, zoldbors, kurkuma, citrompor, mustarmag, curry, citromhé;j,
fokhagyma, kapor, oregano, rozmaring, kakukkfii, bazsalikom, tarkony.

Fiiszerdruhdz

6000 Kecskemét, Wesselényi u. 3.
www. fuszeraruhaz. hu




“Filszerarii

ﬁl m[ag fuszerezia

Pastétom fiiszerkeverék ",.-ﬂ‘
Egy igazan kilonleges, fliszeres keverék pastétomok készitéséhez, izesitéséhez.

Osszetétel: gydmbér, szerecsendio, szegfiibors, fehérbors, koriander, fahéj, babér.

Aglio Olio fiiszerkeverék
Az aglio olio fliszerkeveréket batran ajanljuk olasz ételek, martasok, szdszok, raguk izesitéséhez.

Osszetétel: chili, fokhagyma, petrezselyem.

Lazac steak fliszerkeverék

Egy fantasztikus fogas gyorsan, egyszeriien a lazac steak fliszerkeverék segitségével. Ha kedveli a
halételeket, ezt ne hagyja ki.

Osszetétel: so, fehérbors és zéldbors, kurkuma, citrompor, mustarmag, curry, citromhéj, kapor,
petrezselyem, fokhagyma.

Orddghozta csirke fiiszerkeverék

Egy igazi, kulonleges fliszerkeverék a kilonleges csirke ételek kedvelbinek. Ezt az egyedi
fliszerkeveréket hasznalhatja sitéshez, pacolashoz, utélagos izesitésre is.

Osszetétel: tengeri sé, pritamin paprika, bors, fokhagyma, petrezselyem, fokhagyma, curry,
majoranna, chili, rozmaring.

Paella spanyol fliszerkeverék

Szeretne egy igazi spanyol rizses ételt {6zni? Ezzel a paella fliszerkeverékkel egyszeriien és gyorsan
elkészitheti a méltan hires spanyol paellat.

Osszetétel: voréshagyma, paradicsom, pritamin paprika, cayennebors, petrezselyem, safrany.
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Rak és hal fliszerkeverék o

Szeretne egy kis tengeri finomsagot késziteni? Prébalja ki ezt a kulénleges rak és hal
fliszerkeverékiinket, melyet a csodas mediterran izek ihlettek. Kivalé a grillezett és panirozott halak
rakok izesitéséhez.

Osszetétel: tengeri s6, kapor, koriander, mustarmag, gyémbér, bors<, szegfiibors, babérlevél, citrom.

Pastrami fliszerkeverék

Kulonleges fliszerkeverék pastrami készitéséhez. Ha szereti a szendvicseket, ez a fliszerkeverék
kihagyhatatlan a konyhabdl.

Osszetétel: koriander, oregano, bors, majoranna, paprika.

Safranyos-citromos kebab fliszerkeverék

Szeret grillezni? Szereti a fliszerezett grillhisokat? Akkor feltétlen probalja ki ezt a kiilonleges izvilagu
daralthas flszerkeveréket. Kihagyhatatlan a mediterran izek szerelmeseinek.

Osszetétel: s6, hagyma, fokhagyma, babérlevél, bors, safrany, citrom.

Sambhar fliszerkeverék

Egy eredeti indiai étel? Probalja ki a dél-indiai konyha egyik jellegzetes fliszerét. Ajanljuk fézelékek,
lencse ételek és parolt ételek izesitéséhez.

Osszetétel: koriander, sargaborsd, romai komény, feketebors, gyombér, kurkuma, mustarmag,
asafoetida.

Kéménymagos sertéssiilt fliszerkeverék

Egy tradicionalis sertéssult fliszerkeverék grillezéshez és rostonsitéshez. De hasznalhatja a husok
pacolasahoz is. Osszejdvetelek, kdzds siutdgetések alap fliszerkeveréke.

Osszetétel: tengeri s6, koménymag, fokhagyma, zéldségliszt, feketebors, koriander, hagyma.
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Azték fliszerkeverék T

ldézze fel az &si Mexiko izeit ezzel az azték fliszerkeverékkel. Sertés és marhahlsbol késziilt ételet
izesitésére, grillezéshez, roston siitéshez. Hasznalhatjuk a hisok pacolasahoz. Mexikéi jellegi ételek
kihagyhatatlan fliszerkeveréke.

Osszetétel: tengeri s6, bors, véroshagyma, paprika, fokhagyma, koriander, mustarmag, petrezselyem,
kakukkfd.

Cajun fliszerkeverék

A tex-mex és a kreol konyha egyik legismertebb étele a cajun. Ennek elkészitéséhez ajanljuk cajun
fliszerkeverékiinket. A hagyomanyos 6sszetevok segitségével egyszeriien és gyorsan készithetlink
sertés vagy marhahusbdl készilt grill ételeket, rostonsulteket.

De hasznalhatjuk hisok pacolasahoz, mexikoi ételek izesitéséhez is. Osszetétel: s6, fokhagyma,
hagyma, kakukkf(, oregano, bors, mustarmag, romai koémeény, chili.

Texasi fluistos fliszerkeverék

Grillezéshez, roston sutéshez ajanljuk ezt az egyedi izvilagu texasi fistos fliszerkeveréket. Sertés és
marhahusbdl készilt siltek flszerezéséhez, pacolasahoz.

Osszetétel: cukor, s, fiistso, bors, koriander, mustarmag, hagyma, fokhagyma , kémény, chili.

Milanéi martas és pizzaszész alap

Szeretne egyszerlien és gyorsan valami olaszosat f6zni? Prébalja ki ezt a nagyon paradicsomos alap
fiszerkeveréket. Els6sorban olaszos tésztak, rakott és csében silt zldségek, lepények készitéséhez
ajanljuk. De hasznalhatja paradicsomos hidegmartasokhoz is.

Elkészitése: A tasak tartalmat keverje el 500 ml hideg vizzel. 2-3 perc pihentetés utan keverje at, és
mar el is késziilt ez az alap szdsz. Hasznalja fantaziaaja és kedve szerint.
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Azsiai salata fliszerkeverék

Dobjon 6ssze egyszerlien és gyorsan egy finom azsiai salatat. Csak szérja ezt az inycsiklandozé
fliszerkeveréket a salata alaphoz, és mar kész is egy nagyszeri azsiai salata.

Az elkészilt azsiai salatat fogyaszthatja féételként, vagy koretként is.

Osszetétel: bazsalikom, mentalevél ,mogyord, korianderlevél.

Fasirt fliszerkeverék

Szereti a fasirozottat sultburgonyaval? Akkor itt az ideje, hogy kiprébalja ezt a fasirozott
fiszerkeveréket. Készitse el egyszeriien kedvenc ételét.

Osszetétel: tengeri s6, zoldségkeverék, hagyma, fokhagyma, kakukkfii, majoranna, petrezselyem,
paprika, fehérbors, chili, kbmény.

Salata fliszerkeverék

Egyszerl és konnyl vacsorak elengedhetetlen eleme egy finom salata. Elkészitéséhez hasznalja
fliszerkeverékiinket, mely csupa izgalmas és illatos zéldfliszerrel késziilt.

Hasznalhatja barmely z6ldségekbdl késziilt salata izesitésére.

Osszetétel: petrezselyem, paprika, kaporlevél, snidling, zoldségek.

Curry csipos fliszerkeverék

A curry vilagszerte egyre kedveltebb étel lett. Ennek egyszeri elkészitéséhez kinaljuk ezt az eredeti
recept szerint késziilt kiilonleges fliszerkeveréket.

Osszetétel: kurkuma, koriander, gérégszénamag, sargarépa, tengeri s, gyémbér, chili, mustarmag,
rémai kbmény, cayennei bors.
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Nasi goreng fliszerkeverék <

A Nasi goreng (sult rizs)egy igazan kilonleges, illatos rizsétel. Elkészitéséhez ajanljuk ezt a nagyszeft
fliszerkeveréket. Mar csak egy kis jazminrizs és illatos gomba hianyzik hozza...

Osszetétel: véroshagyma, so, paprika, paradicsom, zéldségkeverék, kurkuma, koriander, snidling,
poréhagyma, gyombér, fokhagyma, rémai komény, zeller.

Fliszervaj fliszerkeverék

Szeretne egy puha, omlés steak-et? Vagy egy kis zamatos siilt husra vagyik? Készitsen egy
kilonleges fliszervajat ezzel a fliszerkeverékkel. Keverje ki vajjal, és kenegesse vele a husokat, sutés
kdzben is.

Osszetétel: tengeri s6, zoldségkeverék, hagyma, fokhagyma, kakukkfii, majoranna, petrezselyem.

Kebab fliszerkeverék

A kebab vagy kebap arab eredetii hisétel. Altalaban birkahusbdl késziil, és erésen fiiszerezett.
Nyarsra vagy palcikara hdzva, altalaban nyilt tizén sitik. Altalaban hagymaval kinaljak.

A flszerezett, kevert daralthusbol készilt ételt sokféle névvel illetik a vilagban: csevap, csevapcsicsa,
kabapcse, mici.

Osszetétel: tengeri s6, hagyma, fokhagyma, korianderlevél, koriander, bors, chili, gydmbér, rémai
kémeény, szerecsendio.

Marokkoi fliszerkeverék

Egy kilonleges izvilagu flszerkeverék az arab izek kedvelSinek. Ez a marokkoi fliszerkeverék, kivalo
izesit6je lehet arabos jellegl silteknek, grillezett hisoknak és zoldségeknek, valamint a jellegzetes
marokkoi egytalételeknek is.

Osszetétel: tengeri s6, hagyma, fokhagyma, chili, fahéj, bors, petrezselyem, szegfiibors, rémai
kdmény.
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Pusztamix fliszerkeverék i

Egy kis igazi magyar fliszerkeverék: a pusztamix keverék egyesiti magaban a jellegzetes magyar
izeket, némi pikans, jellegzetesen csipds izvilaggal fliszerezve.

Osszetétel: tengeri s6, hagyma, pritamin paprika, fehérbors, chili.

Rizs fliszerkeverék

Szeretne koretnek egy kiilonleges rizs ételt? Prébalja ki ezt a kilonleges rizs fliszerkeveréket. A sok
egzotikus zOldség és fliszer igazan kilonleges izt biztosit ennek a specialis rizs fliszerkeveréknek.

Osszetétel: zoldségkeverék, tengeri s6, hagyma, paprika, kurkuma, curry.

Rostélyos fliszerkeverék

A rostélyos egy igazan kulonleges husétel. Készilhet marha vagy borju hatszinbdl is. Elkészitése nem
igényel nagy szakértelmet, viszont a megfelel6 fliszerezés elengedhetetlen.

Osszetétel: tengeri s6, fokhagyma, fiists, hagyma, bors, rozmaring.

Thai fliszerkeverék

A thai jellegi husételek izesitésére alkalmas fiiszerkeverék. Sertés és marhahusbol késziilt ételek
izesitésére, grillezéshez, roston sutéshez és pacolashoz is ajanljuk.

Osszetétel: s, hagyma, fokhagyma, gyombér, bazsalikom, chili, romai kémény, kardamom,
feketebors, cukor, paprika, kurkuma, korianderlevél.

Almaspite fliszerkeverék
Finom, illatos fliszerkeverék almas, gyimolcsos sitemények, piték izesitéséhez.

Osszetétel: fahéj, szegfiiszeg, szegfiibors, szerecsendiévirag

Fiiszerdruhdz

6000 Kecskemét, Wesselényi u. 3.
www. fuszeraruhaz.hu




