Augusztusban még tombol a nyar. Habar eléfordulnak mar csip6s éjszakak,
melyek az 6sz kozeledtét vetitik el6re, de azért van még alkalom bdven beizzitani

a parazsat, kerti mulatsagot szervezni, és élvezni a napsiitotte izeket.
Ime néhany kilonleges éiményt igéré martas, martogatds a szabadtéri siitdgetéshez.

Fligés mustar: 1500 g fligét mossunk meg, a kocsanyat vagjuk le, és szeleteljuk fel
kisebb darabokra. Tegytk egy ldbosba és adjunk hozza 3 evékanal magos mustart,
1 tedskanal sérga mustarmagot, 1 felkarikdzott chilit, 1 tedskanal sét, 100 g cukrot,
majd kezdjik el f&ézni. 20-25 perc mulva mar valdszinldleg megfeleléen sUrl lesz.
Almaecettel bedllitjuk a savassagat. Kostoljuk meg, és amennyiben sziikséges, utdize-
sitjik. Még egyet forraljunk rajta, majd rogton toltsik tiszta Uvegekbe. Forditsuk 6t
percre fejre az Uvegeket, hogy a kupakot is csiratlanitsuk. Sajtok, stltek és pastétomok
mellé kinaljuk. /Kaldeneker Gyorgy receptje/

Narancsos mustar: 100 g fehér mustarmagot éroljtink finomra, 100 g barna mus-
tarmagot mozsarban zUzzunk durvara. Keverjik 6ssze a mustarmagokat egy talban
és ontstink rajuk 100 ml langyos vizet. Minél melegebb a viz, annal jobban ,gyengi-
ti” a mustart. Lefedve egy éjszakat pihentetjik. Belekeveriink 100 ml fehérborecetet,
1 ev&kanal olivaolajat, 2-3 evékanal mézet, 1 kisebb bio-narancs reszelt héjat, 1 te-
askanal szdritott tarkonyt, 1 gerezd zUzott fokhagymat, 1 csipet fahéjat, 1 csipet
szegfliborsot és sot. Kanalazzuk kisméretl Uvegbe és tartsuk hitészekrényben.
/Vrdbel Krisztina Gtlete alapjan/

Nektarinos mustar: hamozzunk meg és daraboljunk fel négy nektarint. A gyimalcs-
darabokat kb. 4-5 percig paroljuk egy serpenyében kbzepes langon, allandé keverés
mellett. Amint levet engedtek, tovabbi 5 percig fézzik. 100 g mustarport keverjink
el 300 ml tiszta vizzel, 180 ml almaborecettel, 5 evékanal reszelt bio-narancshéjjal és
izlés szerint séval. Alacsony héfokon addig fézzik egydtt a nektarinnal, mig elérjik
a lekvarsUrUséget. Ekkor zarjuk el a gazt, dntsuk bele egy fél citrom levét és hagyjuk
kihdlni. Kanalazzuk kis Gvegekbe, zérjuk le. Tartsuk hiitészekrényben.



Oszibarackos grillsz6sz: kockazzunk fel 2 mogyoréhagymat, futtassuk &t kevés
zsiradékon. Adjunk hozza 1 kg meghdmozott, felkockazott &szibarackot, 1 citrom le-
vét, 2-3 gerezd, zUzott fokhagymat, 1 dl almaecetet és kb. 150 g barnacukrot. Fézzik
fel, majd némi varakozas utan botmixerrel dsszedolgozzuk. Adjunk hozza 3 evékanal
paradicsomprét, 1 tedskanal chilipelyhet, sot és frissen 6rolt borsot. Forraljuk fel, tolt-
stk kis Uvegekbe, kocogtassuk ki a buborékokat, hagyjunk fél cm Iégrést az Gvegben,
zarjuk le, majd 15 percig gézoljuk.

Pikdns siité6tokkrém: pépesitstink 425 g sllt sUtétokot, és dolgozzuk sima plrévé.
Keverjinkhozzd 230 g krémsajtot, 1 gerezd zuzott fokhagymat, 1 pupozott evékanalnyi
finomra vagott petrezselymet, V4 tedskanal 6rolt mustarmagot, illetve izlés szerint sét
és 6rolt fekete borsot. Toltsik tiszta. forrdzott Gvegekbe. Htészekrényben kb. 1 hétig
eltarthato.

Sargabarackos csatni: szeleteljink vékonyra 3 nagy voroshagymat, és kevés zsira-
dékon futtassuk at. Adjunk hozza 1500 g megtisztitott és feldarabolt sdrgabarackot,
100 g cukrot, 2 evékanal sot. Forraljuk fel, és gyakran kevergetve sUritstik be martasos
allagura. Izesitjiik 2 evékanal dijoni mustarral, egy mokkéskanal frissen zuzott fekete
borssal és egy durvéra vagott chilivel. Ontsiink még bele 50 ml fehérborecetet és
fozzUk készre.

A mustar gydgyhatasai kozott érdemes kiemelni, hogy enyhiti a meghdlés tineteit,
javitja a vérkeringést, és étvagygerjesztd hatasu. Olaja kilséleg l[Abgombasodasra és
izUleti fajdalmakra is jo. Nagy Annamaria
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