Darált Húsos Rakott nokedli

Hozzávalók:Nokedlihez: 0,5 kg liszt, 3 tojás, víz, só
egy fej vöröshagyma, 40 dkg darált hús, 20 dkg füstölt sajt, 2 dl tejföl, 2 egész tojás

Elkészítés:

Szaggassuk ki a nokedlit, majd tegyük félre. A Mesterszakács Serpenyőben futtassunk meg apróra vágott vöröshagymát, majd adjuk hozzá a darált húst, és pirítsuk meg. Ízesíthetjük sóval, borssal és a kedvenc zöld főszerünkkel. Vajazzuk ki az Ultra Pro tálat és tegyünk az aljára galuskát, majd húst, megint galuskát és húst. Végül pedig galuskát megint. A hús mellé szórhatunk egy kevés sajtot is. Keverjük össze a sárgáját a tejföllel és a maradék reszelt sajttal, ezzel öntsük le az egészet. Takarjuk le és 180C°-on süssük körülbelül 20 percig, majd még 10 percig tető nélkül is.

Reszelt sajtos rakott nokedli

Hozzávalók: 3 tojás 40 dkg liszt 10-15 dkg szalonna 15 dkg füstölt kolbász 2 dl tejföl 

Elkészítés: 3 egész tojást felverünk és adunk hozzá pici sót és 40 dkg lisztet. Elegendő vízzel nokedli tésztát készítünk. Apróbbakra szaggatjuk és forró sós vízben kifőzzük. Közben 10-15 dkg szalonnát összekockázunk és zsírjára sütjük pirosra. Az Ultra Pro edényt szalonnazsírral meglocsolunk és a nokedli felét szétterítjük benne. Erre jön 3 egész karikára vágott főtt tojás. Kb. 15 dkg füstölt kolbász karika, majd a maradék nokedlivel betakarjuk. Megint meglocsoljuk szalonnazsírral és 2 dl tejföllel leöntjük. Rászórjuk a kisült szalonnakockákat a tetejére. Végül reszelt sajttal beborítjuk a 

tetejét, és forró sütőben sütjük.

RAKOTT PÖRKÖLTes Nokedli SERTÉSCSÜLÖKBŐL

Hozzávalók: sertéscsülök, sampinyongomba, prágai sonka, húsos-füstölt szalonna, kacsazsír, nokedli, őrölt fehér bors, őrölt pirospaprika, tejföl, reszelt sajt, só.
Elkészítés: A pörköltet döntően sertéscsülökből készítjük, tetszés szerinti ízesítéssel (általában ne használjunk hozzá csípős paprikát). Semmi különlegesség nincs a pörkölt elkészítésében, mindössze annyi, hogy ez a fajta nem kívánja a túlzott szaftosságot. Eközben igen apró nokedlit szaggatunk lobogó, sós vízbe. Miután elkészült a pörkölt, s kész a nokedli is, akkor apróra vágott sampinyongombát, prágai sonkát, kevés húsos füstölt szalonnát, kávéskanálnyi kacsazsíron puhára párolunk. Amikor ezzel is elkészültünk, egy tűzálló tálba rétegezzük. A tetejére kevés borssal, pirospaprikával fűszerezett tejfölt öntünk, ezt egyenletesen szétkenjük a pörkölt tetején, végül reszelt sajttal gazdagon meghintjük, s meleg sütőben tartjuk a sajt erős olvadásáig, ezután melegen tálaljuk. Hozzá leginkább a citrommal, sóval, cukorral ízesített, csíkokra vágott fejessaláta illik.

	Fincsi Tarjás Rakott nokedli


	Hozzávalók: étvágy szerint nokedl,  15 dkg sajt reszelve, 1 nagy tejföl, 25 dkg füstölt tarja , kis olaj

Elkészítés: A tarját felkockázzuk és megpirítjuk icipici olajon, majd az ultra Proba  pakoljuk a dolgokat a következő sorrendben: 

nokedli, tejföl, tarja. Ha a hozzávalók elfogytak, a tetejére tejfölt teszünk, rászórjuk a sajtot és sütőbe pirosra sütjük.




Rakott joghurtos galuska:

Hozzávalók: 60 dkg liszt, 4 tojás, 1 kk só, 1/2 l joghurt (a 450 gr-os mehet bele nyugodtan), 1/2 kg tehéntúró
1 doboz tejföl (a kicsi verzió), 20 dkg szalonna (ez inkább húsos legyen, pl.:kolozsvári, vagy füstölt tarja)1 ek olaj vagy vaj.
A tojásból, lisztből, joghurtból és a kanálnyi (olíva) olajból készítek egy híg nokedli tésztát, de csak durván keverem ki, mert ha simára dolgozom, akkor meg keményedik. Lobogó sós vízbe kiszaggatom, több részletben kifőzöm, lecsepegtetem, de azt mindjárt a kivajazott Ultra Proba rakom (nem kell leöblíteni!). A túrót kikeverem a tejföllel, és azzal rétegezem, galuska, túrós tejföl, és arra kockázott szalonna. Addig rétegezem, míg el nem fogy a galuska, de arra figyeljünk, hogy a tetejére túrós tejföl maradjon. Előmelegített sütőben átsütjük, míg a teteje pirulni kezd. Kiadós adag, de hűtőben egy-két napot kibír, érdemes az edényt tele rakni.

Túrós rakott nokedli (édes)

Hozzávalók: kiszaggatott nokedli, fel kilo vagy 75 dkg túró, (ki mennyire túrósan szereti) 1 pohár tejföl, kristálycukor, vaníliás cukor, és aki szereti az mazsolát is tehet bele.

Elkészítés:
 Kiszaggatjuk a nokedlit, és a  vajazott Ultra Proba  rétegezzük, galuska, túró, és tetejére galuska. A túróba belekevered a pohár tejfölt, ízlés szerinti cukrot, 2-3 csomag vaníliás cukrot, aki szereti az mazsolát is tehet bele meg tojássárgáját, citrom héjat. A tetejét megkenheted egy kis cukrozott tejföllel. Meleg sütőben tetszés szerint ropogósra sütjük.

Rakott túrós galuska (sós)

Hozzávalók: Ahány személy, annyiszor: 10 dkg túró, 10 dkg liszt, 1 tojás, só, víz (A végén még hagyma, szalonna tejföl)
Elkészítés: Fentieket összekeverjük, (inkább lazább legyen, és ne kemény), forrásban lévő vízbe szaggatjuk, kifőzzük, leszűrjük. Az Ultra Prot kivajazunk, egy réteg galuskát elterítünk, pirított hagymát és sült szalonnát rétegezünk rá, meglocsoljuk tejföllel, aztán megint galuska, hagyma, szalonna, tejföl, amíg el nem fogy. Sütőben átsütjük.

	Parajos nokedli gombapaprikással

 Hozzávalók 4 személyre: 10 dkg spenót, pirospaprika, őrölt bors, só, étolaj, 2 dl tejföl, 1 vöröshagyma,80 dkg csiperkegomba
2 tojás, 1 gerezd fokhagyma, 30 dkg finom liszt.
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A parajt felolvasztjuk, majd egy gerezd zúzott fokhagymával és sóval ízesítve megfuttatjuk egy evőkanálnyi forró olajon.
A lisztet összedolgozzuk a kihűlt parajkrémmel, a tojásokkal meg annyi vízzel, hogy lágy galuskatésztát kapjunk. A tésztát Nokedli Szaggatón lobogó, sós vízbe szaggatjuk, majd amikor megfőtt, leszűrjük és forró olajra dobjuk.
A gombát megtisztítjuk, felszeleteljük, a hagymát felaprítjuk, és Mester Szakács serpenyőben pici olajon megdinszteljük. Hozzáadjuk a szeletelt gombát, majd sóval, borssal és pirospaprikával fűszerezve készre pároljuk. Az elkészült gombapaprikásba belekeverjük a tejfölt, és a parajos nokedlivel körítve tálaljuk.


	Káposztás-kolbászos nokedli
	


	Összetevők: 1 gerezd fokhagyma, só ízlés szerint, 1 közepes fej vöröshagyma, 30 dkg füstölt kolbász, őrölt bors,

ízlés szerint, 30 dkg savanyú káposzta, 1 dl fehérbor. A nokedlihez: 60 dkg liszt, 2 tojás, só, víz.
	

	Elkészítés: A lisztből, tojásból, sóból, vízzel nokedli tésztát készítünk. Kiszaggatjuk, és félretesszük.
A savanyú káposztát átmossuk (ne legyen túl sós és túl savanyú), majd apróbb darabokra vágjuk.
A kolbász felét felkarikázzuk, a másik felét 4 nagyobb darabra vágom. A hagymát apróra kockázom. A kolbászt lassú tűzön zsírjára sütöm. A 4 nagyobb darab kolbászt kiszedem belőle(erre a tálalásnál lesz szükség)és a többihez hozzáadom a vöröshagymát,megdinsztelem, és belekeverem az összevágott savanyú káposztát, zúzott fokhagymát, őrölt borsot (pici sót ha úgy kívánja), és a fehérbort. Átpároljuk ez kb. negyed óra.
Ezután lazán összekeverem a nokedlivel és tűzálló tálban, előmelegített sütőben negyed óra alatt megpirul. 
	

	Tálalásnál a nagyobb sültkolbász darabokkal díszítjük. Aki szereti, pici tejfölt is tehet rá. 
	

	 
	

	Zöldborsós Nokedli

A mesterszakács 5,7 edénybe apríts bele sok hagymát, süsd, míg üveges nem lesz, majd bele egy üveg zöldborsót párolni, dinsztelni. Amikor már látszólag homogenizálódik a hőtől és kavarástól, adjunk hozzá édes-nemes pirospaprikát, csak nem szabad megégetni. Kevergetni kell, és közben másik edényben sima, közönséges nokedlit készíteni.  Fele-fele arányban összekeverni a nokedlival (sósabban finomabb) Pompás! Nem lehet eleget főzni belőle!!

A rakott változata is nagyon finom. Nokedli, borsópörkölt, nokedli, stb. tejföllel nyakon öntve, és összesütni a sütőben.
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Kolbászos, Tojásos Rakott Nokedli
Nokedli: 1 kg liszt, 3 tojás, só és víz (amennyit felvesz)
Töltelék: bacon, kis olaj, füstölt (esetleg lecsó-)kolbász (80 dkg), tojás (10 db)
Tetejére: 1 pohár tejföl, bármilyen sajt (15 dkg)

A nokedli tésztáját forrásba lévő vízbe kiszaggatjuk, majd pár perc főzés után hideg vízbe szűrjük, és folyó-víz alatt leöblítjük. A tojást keményre főzzük és a kolbásszal együtt karikára szeleteljük. A kolbászból kisütjük a zsírját és leszűrjük. A kimosott galuskát a lepirított szalonnával összeforgatjuk. Az Ultra Prot megkenjük olajjal majd a fél adag nokedlit elterítjük benne. Ráhalmozzuk a tojást és a kolbászt, ezután befedjük a maradék galuskával. A tetejét megkenjük a tejföllel és megszórjuk a sajttal. Kb. 20 percig sütjük 180°-on, amíg a sajt szépen megpirult. Természetesen az adag a család méretére, és étvágyára variálható. 

Nudlitészta Nokedli Szaggatóval

Hozzávalók: 80 dkg burgonya, 30 dkg finomliszt, 1 tojás, 2 dkg só, fél kanálnyi zsiradék

Elkészítése: A Krumplinyomóval áttört burgonyát langyosra hűtjük. A hozzávalókkal jól összedolgozzuk, és a Konyhaművész Nokedli Szaggatóval langyos állapotban kiszaggatjuk. Ahogy feljön a víz tetejére, a főzés kész.

Tetszés szerint ízesítjük (zsemlemorzsa, darált dió, mák, túró, stb.) Tálaláskor megszórjuk porcukorral, és citromfűvel díszítjük.[image: image5][image: image6][image: image7]
