Recpectek

6 hónapos kortól

Babarizs

100 g rizst felteszünk főni annyi vízben hogy ellepje. Puhára főzzük majd állni hagyjuk. Ha kihűlt, anyatejjel vagy tápszerrel turmixoljuk. Tehetünk hozzá a turmixolás előtt gyümölcsöt is.

Burgonyapüré

200 g burgonyát meghámozunk, és kis kockákra vágunk. Vízben megfőzzük – esetleg enyhén sózhatjuk a vizet. Amikor teljesen puha, villával összetörjük és 1 mokkáskanál olajat keverünk hozzá. Ezzel összeforraljuk. Lehetőség szerint anyatejjel, de szükség esetén a burgonya főzőlevével vagy tápszerrel főzelék sűrűségűre hígítjuk.

Sárgarépapüré

1 közepes szál sárgarépát meghámozunk, mindkét végét levágjuk, felkarikázzuk (kb. 2cm-es darabokra). Kevés vízben forrástól számítva 5-10 percig pároljuk fedő alatt, ha szükséges, a vizet pótoljuk. Leszűrjük, passzírozzuk. Anyatejjel vagy a félretett főzővízzel hígítjuk, hogy mézsűrűségű legyen.
Sárgarépapüré burgonyával

1 szál sárgarépát és 1 burgonyát meghámozunk, felkockázzuk őket. A sárgarépa darabok kisebbek legyenek, így egyszerre puhulnak meg. Kevés vízben forrástól számítva 5-10 percig pároljuk fedő alatt, ha szükséges a vizet pótoljuk. Leszűrjük, passzírozzuk. Anyatejjel vagy a félretett főzővízzel hígítjuk, hogy mézsűrűségű legyen, majd összemelegítjük.
Burgonyapüré őszibarackkal

Hozzávalók: 1 db. közepes nagyságú tisztított burgonya, 1 db. őszibarack, 1 dl víz

Elkészítés: A megmosott, megtisztított, újra megmosott burgonyát felkockázzuk, a főzőedénybe tesszük annyi vízbe, hogy éppen ellepje. Fedő alatt puhára főzzük. A megtisztított, kimagozott őszibarackot leöblítjük. A főtt burgonyát, a darabolt őszibarackot és a főzőlevet összeturmixoljuk. Összemelegítjük és tálaljuk.

Pépesített almafőzelék burgonyával

1 közepes nagyságú burgonyát alaposan megmosunk, feldarabolunk. Annyi vízben megfőzzük, amennyi éppen ellepi. Megmosunk és meghámozunk 2 db savanykás almát, gondosan eltávolítjuk a magházat, a csumát és vékony szeletekre daraboljuk, majd feltesszük annyi vízben, hogy ellepje. A forrástól számítva kb. 5 percig pároljuk és a főzőlevében hagyjuk meghűlni. Villával összetörjük a burgonyát, hozzáadjuk az almát és szitán átpasszírozzuk az anyagokat. Az alma főzőlevével a kellő sűrűségig felengedjük és takaréklángon simára keverjük.

Sütőtök főzelék
Hozzávalók: 1szelet sütőtök, 1db nagyobb burgonya, 1dl anyatej (vagy tápszer)
Elkészítés: A sütőtököt és a burgonyát megfőzzük és az anyatejjel vagy a tápszerrel összeturmixoljuk. A sütőtököt meg is süthetjük.
Sütőtök almával
Hozzávalók: 1 marék felkockázott sütőtök, 1-2 db krumpli, 1 db közepes alma

Elkészítés: A burgonyát meghámozzuk, felkockázzuk és feltesszük annyi vízzel főni, hogy éppen ellepje. A sütőtököt is meghámozzuk, kimagozzuk, és apróra kockázzuk. Amikor a krumpli félig megfőtt, beletesszük a sütőtököt. Amikor kész, a meghámozott, kimagozott, apróra vágott almát beletesszük, egyet forralunk rajta, és összeturmixoljuk. Saját levével hígítjuk.
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Salátás burgonyapüré

100 g burgonyát meghámozunk és kis kockákra vágunk. Vízben megfőzzük. Amikor majdnem puha, belerakunk 100 g alaposan megmosott és darabokra tépdelt fejessaláta leveleit. Amikor minden megpuhult, leszűrjük, és az egészet áttörjük. Egy mokkáskanál olajat keverünk hozzá, majd főzelék sűrűségűre hígítjuk (anyatejjel vagy a burgonya főzőlevével vagy tápszerrel). Még egyszer átforraljuk. Feltétnek pulykahús illik hozzá.

Paradicsomos burgonya

Hozzávalók: 100 g burgonya, 1-2 friss paradicsom, 1 mokkáskanál olaj, 1 kis zellerlevél

Elkészítés: A burgonyát megmossuk, kockára vágjuk, és vízben megfőzzük. Közben a friss paradicsomokat nyersen átpasszírozunk egy szűrőszitán. Hozzáadjuk a zellerlevelet és 2-3 evőkanál vizet. Addig forraljuk, míg kissé besűrűsödik. A puha burgonyát villával összetörjük és az olajat hozzáadva finomra habosítjuk a takaréklángon. Összekeverjük a paradicsommal. Feltétnek húspürét adhatunk hozzá.

Almás-burgonyás csirkemell

Hozzávalók: 10 dkg csirkemell, 2 db nagyobb burgonya, 1 db alma, 1 mokkáskanál olaj
Elkészítés: A csirkemellet megfőzzük, a burgonyából pürét készítünk, az almából kompótot. A pépesített csirkehúst a püréhez keverjük, s gazdagítjuk a megfőtt almapéppel. Ha nagyobb a baba a pépesítés elmaradhat, ilyenkor a csirkehúsit jól felaprózzuk.
Tökfőzelék csirkemellel

Hozzávalók: 150 g tök, 10 g olaj, 10 g liszt, 15 ml joghurt, 3 g póréhagyma, 25 g csirkemell, egy kis finomra vágott kapor, borsikafű, só

Elkészítés: Kevés zsiradékon átforgatjuk a tököt és a finomra vágott kaprot. Felöntjük annyi meleg vízzel, hogy éppen ellepje, ízesítjük egy kis sóval, borsikafűvel és az egészben hagyott póréhagymával. A lisztet csomómentesre keverjük a joghurttal, majd hozzámelegítve a főzelékhez besűrítjük azt. A csirkemellet megtisztítjuk, majd vízben puhára főzzük. Ledaráljuk, majd belekeverjük a főzelékbe, és még egyszer összeforraljuk. Feltétként sertéshús is illik hozzá.

Tökfőzelék vegyes zöldségekkel

Hozzávalók: 1 maréknyi lereszelt tök vagy patisszon, 1/4 burgonya, 1 szál sárgarépa, 1 kis rózsa brokkoli, 1-3 mokkáskanál csirkemell, 1 mokkáskanál olívaolaj

Elkészítés: Megpároljuk a zöldségeket. Amikor kész, hozzáadunk 2-3 evőkanál főzőlevet és az olívaolajat, majd botmixerrel pépesítjük vagy csak villával összetörjük. Kistányérra tálaljuk, a tetejére szórjuk rá csirkemellet.
Salátafőzelék

Hozzávalók: 100g tisztított saláta, 50g tisztított burgonya, 1 mokkáskanál olaj, (pár csepp citromlé)

Elkészítés: A leveleire szedett salátát folyóvízzel megmossuk, és darabokra tépkedjük. A vékonyra vágott burgonyával kevés vízben pároljuk kb. 15 percig. A tűzhelyről levéve a gőzben hagyjuk puhulni. Leszűrjük a főzőlevet, amit félre teszünk. Áttörjük a főzelékanyagot és hozzáadjuk az olajat. Rámérjük a szükséges főzőlevet és állandó gyors keverés mellett, visszatesszük takaréklángra, hogy jól összemelegedjen. (5-6 csepp citromlével ízesíthetjük.) Pulykahússal vagy csirkemellfilével tálaljuk.
Zöldségpüré 1.
1 szál sárgarépát, ½ fehérrépát és 1 kisebb burgonyát megmosva, meghámozva puhára főzünk, majd a főzőlevével / anyatejjel / tápszerrel összeturmixoljuk. Feltét lehet keményre főtt tojás összetört sárgája vagy reszelt sajt vagy csirkemell püré.

Zöldségpüré 2.
5 dkg brokkolit, 10 dkg sárgarépát, 1 közepes méretű burgonyát megmosva, meghámozva puhára főzünk, majd a főzőlevével / anyatejjel / tápszerrel összeturmixoljuk.
Rakott cukkíni

Hozzávalók: 1 kisebb cukkíni, 2 szál sárgarépa, 2 db közepes burgonya, 1 db alma, 5 dkg tehéntúró, 1 mokkáskanál olaj

Elkészítés: Kevés olajon a megtisztított, felkarikázott sárgarépát megpirítjuk, majd beletesszük a burgonyát s annyi vizet, hogy éppen ellepje. Felfőzzük, majd hozzáadjuk a felszeletelt almát is. Mikor kész, mindezt összeturmixoljuk, s hozzákeverjük a tehéntúrót. A friss cukkínit alaposan megmossuk, ha nagyon zsenge héjastól felkarikázzuk, s egy hőálló üvegedénybe lerakjuk a cukkíni karikákat rétegesen a turmixolt zöldséggel. 10 percig összesütjük, majd a baba korának megfelelően pépesítjük vagy villával összetörjük.


Cukkínis csirke

Hozzávalók: 1 db cukkíni (kb. 10 dkg), 1 db közepes burgonya, 1 db sárgarépa, 5 dkg csirkemell, 1 mokkáskanál olaj, 1 csipet tengeri só

Elkészítés: A cukkinit és a sárgarépát megtisztítjuk, kis kockákra vágjuk és az olajon átfuttatjuk. Hozzáadjuk a szintén kockákra vágott burgonyát és felengedjük annyi vízzel, hogy ellepje és puhára főzzük. Amíg a zöldség fő a kockára vágott csirkemellet enyhén sós vízben puhára főzzük. Ha a hozzávalók megfőttek, a zöldséget burgonyatörővel összetörjü, a csirkemellet leturmixoljuk és összekeverjük.
Meggykompót

Aromás levet készítünk: 1-1,5 dl vízben összefőzünk 10 g cukrot, kevés fahéjat és szegfűszeget. 100 g kimagozott meggyet az aromás lében megfőzzük, az ízesítő anyagokat kiszedjük és szobahőmérsékletre hűtve tálaljuk.

Túrós almapüré
A megtisztított almát lereszeljük. A kapott mennyiséggel körülbelül megegyező, szitán áttört túróval összekeverjük az almareszeléket. Alma helyett készíthetjük meggyel, őszibarackkal, egyéb gyümölccsel.

9-10  hónapos kortól

Céklafőzelék

Hozzávalók: 130 g cékla, 30 g burgonya, 1 mokkáskanál olaj, 15 g trappista sajt

Elkészítés: A meghámozott céklát és burgonyát kis kockákra vágjuk. Enyhén sós vízben megfőzzük. Amikor puha, lehúzzuk a tűzről, leszűrjük és langyosra hűtjük. Lereszeljük a sajtot. A céklát és a burgonyát kevés főzőlevével együtt összeturmixoljuk, majd visszaöntjük egy főzőedénybe. Belekeverjük az olajat és a lereszelt sajtot, majd összeforraljuk. Pici sóval, őrölt köménnyel ízesíthetjük.

Brokkolifőzelék

Hozzávalók: 130 g brokkoli, 30 g burgonya, 1 mokkáskanál olaj, 15 g trappista sajt

Elkészítés: A rózsáira szedett brokkolit és a burgonyát enyhén sós vízben megfőzzük (lehet egyben, vagy két fázisban: 1: A brokkoli szárát felkockázzuk és a felkockázott burgonyával feltesszük és forrástól számítva 5-6 percig főzzük. 2: A felaprított brokkolirózsákat is hozzátesszük és pár percig pároljuk.) Amikor puha, lehúzzuk a tűzről, leszűrjük és langyosra hűtjük. Lereszeljük a sajtot. A brokkolit és a burgonyát kevés főzőlevével együtt összeturmixoljuk, majd visszaöntjük egy főzőedénybe. Belekeverjük az olajat és a lereszelt sajtot, majd összeforraljuk. Pici sóval, őrölt köménnyel ízesíthetjük. A csirkehús is nagyon illik hozzá.

Zöldborsőfőzelék

Hozzávalók: 150 g zsenge zöldborsó, 1 db közepes burgonya, 1 mokkáskanál olaj, 1 szál petrezselyemzöld

Elkészítés: A megtisztított, folyóvízzel leöblített zöldborsóhoz hozzáadjuk az apróra vágott petrezselyemzöldet és kevés vízzel takaréklángon puhára pároljuk. Fontos, hogy a szemek jól bepuhuljanak. A burgonyát megtisztítjuk, kockákra vágjuk és megfőzzük. Először a burgonyapürét készítjük el, hozzáadjuk az olajat. Átpasszírozzuk a borsót és a főzőlevével felhígítva finom, krémszerű főzeléket készítünk. A burgonyapürét és a borsópépet összekeverjük. Feltétként májpürét adhatunk hozzá.
Zöldbabos májpüré

Egy fél csirkemájat fél kiskanál margarinban hirtelen átsütünk, majd a gondosan megtisztított, enyhén sós vízben főtt 150 g-nyi zöldbabbal turmixoljuk.

Burgonyapüré banánpéppel
Hozzávalók: 1 db közepes burgonya, fél banán

Elkészítés: Burgonyapürét készítünk. A banánt passzírozzuk. A két anyagot összeforgatjuk.

Spenótfőzelék

Hozzávalók: 100 g tisztított spenótlevél, 50 g burgonya, 1 mokkáskanál olaj (15-20 g banán)

Elkészítés: A burgonyát megmossuk, kockára vágjuk, és vízben megfőzzük. A spenótot levelenként alaposan lemossuk, szárait eltávolítjuk. Forró vízben 4-5 percig főzzük a levélkéket. Szűrőkanállal kiszedjük és hideg vízzel leöblítjük (csak így marad szép zöld). Szűrőszitán átpasszírozzuk. (Akár egy kevés (15-20 g) banánnal ekkor pépesíthetjük is). A burgonyát villával összetörjük és 1 mokkáskanál olajat keverünk hozzá, összeforraljuk. Hozzákeverjük a spenótpürét. Bármilyen feltét illik hozzá.
Sóskafőzelék

Hozzávalók: 100 g parajpüré, 10 mokkáskanál olaj, 16 g liszt, 100 ml anyatej / tápszer, egész fokhagyma, só
Elkészítés: A parajpürét kevés olajon átmelegítjük. Fehér rántást készítünk (a lisztet átforrósítjuk egy edényben ügyelve arra, hogy ne barnuljon meg, tűzről lehúzva hozzáadjuk az olajat) és ezzel besűrítjük a parajt. Felöntjük a tejjel/tápszerrel, beletesszük az egészben hagyott fokhagymát, ízesítjük egy pici sóval és jól kiforraljuk. Készíthetjük a száraitól megfosztott, gondosan megmosott, ellenőrzött, megbízható helyről származó 100 grammnyi sóskalevelekből is.

Sóskafőzelék burgonyával

Hozzávalók: 100 g tisztított sóska, 50 g tisztított burgonya, 1 mokkáskanál olaj

Elkészítés: A szárai nélkül feldarabolt sóskát 3 percig főzzük. A főzővizet kiöntjük, ez nem használható fel. A burgonyát a szükséges mennyiségű forró vízben puhára pároljuk. A sóskát apróra vágjuk (esetleg egy kevés cukrot adunk hozzá), majd a burgonya tetejére öntjük.

Zöldbabfőzelék, húsos batyu

Hozzávalók: 130 g zöldbab, 8 g olaj, 10 g liszt, 20 ml tejföl, 30g sertéscomb, 1/8-ad zsemle, egy kevés tojássárgája, zöldpetrezselyem, egész fokhagyma, só

Elkészítés: A 2 cm-esre vágott zöldbabot meleg, sóval, egészben hagyott fokhagymával ízesített vízbe tesszük. Felforraljuk, és takaréklángon majdnem puhára főzzük. Ekkor fehér színű diétás rántást készítünk: a lisztet átforrósítjuk egy edényben ügyelve arra, hogy ne barnuljon meg, tűzről lehúzva hozzáadjuk az olajat, valamint esetünkben a finomra vágott petrezselyemzöld felét, majd hideg vízzel felöntve csomómentesre keverjük és utóízesítjük tejföllel. A húst ledaráljuk, és elkeverjük a vízben áztatott, kicsavart zsemlével, egy kevés tojássárgájával, a maradék finomra vágott petrezselyemzölddel, ízesítjük sóval, borsikafűvel. Alaposan összedolgozzuk, majd az egynemű masszát alufóliába göngyöljük és tepsibe téve sütőben megsütjük. Amikor elkészült, a főzelékre helyezzük és tálaljuk.

Almapüré körtével
100 g almát és 100 g körtét megmosunk és meghámozunk. A magházukat kivágjuk és üveg- vagy műanyagreszelőn lereszeljük. Alaposan összekeverve tálaljuk.

Gyümölcs krumplival

Hozzávalók: 1 db. közepes nagyságú alma, 1 db. közepes nagyságú körte, 1 db. közepes nagyságú krumpli

Elkészítés: Az almát és a körtét meghámozzuk, majd felkockázzuk. Feltesszük annyi vízbe főni, ami ellepi. Forraljuk kb. 5 percig. Ízesíteni nem szükséges. A krumplit is meghámozzuk, felkockázzuk és puhára főzzük. Majd az így elkészített alapanyagokat összeturmixoljuk. (A kompót levével hígíthatunk!)
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Karalábéfõzelék
Hozzávalók: 1db kis karalábé (kb. 150g), 100 gr burgonya, 1 evőkanál vaj, 1 tojássárgája

Elkészítés: A karalábét és a burgonyát alaposan megmossuk, meghámozzuk, és kb. 1 cm-es kockákra vágjuk. A vaj felét kis lábasban megolvasztjuk, a karalábét és a burgonyát beletesszük, és elkezdjük párolni, majd öntünk hozzá 2 evőkanál vizet, lefedjük és kb. 15 perc alatt puhára pároljuk. Tányérra öntjük, és a maradék vajjal meg a tojás sárgájával elkeverjük. Végül az egészet villával durvára összetörjük és tálaljuk.
Püré kelbimbólevélkékkel
Hozzávalók: 150 g burgonya, 150 g kelbimbó, 1 evőkanál vaj, 3 evőkanál anyatej / tápszer, 1 evőkanál sovány túró, 1 evőkanál finomra vágott petrezselyemzöld

Elkészítése: A burgonyát alaposan megmossuk, kis lábasban kb. 15 percig pároljuk. A kelbimbót megmossuk, a növény szárait eltávolítjuk, a külső leveleket leszedjük. Az egyes rózsákat leveleire szedjük. Kis lábasban 6 evőkanál vizet felforralunk, a levélkéket belerakjuk és közepes tűzön kb. 15 percig pároljuk. A közben megfőtt burgonyát meghámozzuk, és egy tálkában krumplinyomóval összetörjük. A vajat, a tejet a túrót és a petrezselyemzöldjét hozzáadjuk, és az egészet villával krémesre kikeverjük. Végül hozzákeverjük főzővízzel együtt a kelbimbólevélkéket.
Tojáslepény

Hozzávalók: 1 db tojás, 10 ml tej, 15 ml olaj, só

Elkészítés: A megmosott, felütött tojásokat felverjük a tejjel és kevés sóval. Palacsintasütőbe kevés olajat melegítünk és belemerjük a masszát. Mikor egyik oldala megsült, átfordítjuk a másik felére és ott is átsütjük. Felgöngyölve, vagy negyedbe hajtva parajfőzelék tetején tálalva tejes értékű főétkezés.

Cukkíni kölessel

Hozzávalók: 1 db kicsi zsenge cukkíni, kevés paradicsomlé, 1 evőkanál bio köles vagy kölespehely, 1 mokkáskanál bio csíraolaj

Elkészítés: A kölest jól megfőzzük vízben. A cukkínit alaposan megmossuk, de nem hámozzuk meg. Karikákra vágjuk és megpároljuk. Paradicsomlével egy kicsit meglocsoljuk a cukkínit párolás közben. 
A cukkínit a főtt kölessel összeturmixoljuk és hozzáteszünk egy mokkáskanál bio csíraolajat.
Banános őszibarack turmix

Hozzávalók: 30 g őszibarack, 20 g banán, 150 ml tej, esetleg 10 g cukor
Elkészítés: A megtisztított őszibarackot és a hámozott banánt kis darabokra vágjuk. Felforralt, lehűtött tejjel (és esetleg a cukorral) habosra turmixoljuk.
Túróval töltött sült alma

Hozzávalók: 1 db alma, 25 g túró, ½ mandarin

Elkészítés: A gyümölcsöket megmossuk. A mandarint meghámozzuk és kis kockákra vágva hozzákeverjük a túróhoz. Az almát kettévágjuk, de nem hámozzuk meg. A magházát kivájjuk, beletöltjük a túrókrémet – szükség esetén a tetejére púpozzuk. Egy tepsit kibélelünk sütőpapírral és ráültetjük a almákat. Közepesen meleg sütőben kb. 10 percig sütjük.

1,5 éves kortól

Cukkínis-padlizsános főzelék

Hozzávalók: cukkíni, padlizsán, póréhagyma, olaj, őrölt rozmaring

Elkészítés: Azonos mennyiségű cukkínit és padlizsánt meghámozunk és kevés olivaolajon néhány karika póréhagymával átmelegítjük. Ezután kevés vizet öntünk hozzá, majd a zöldségeket megpároljuk kevés rozmaringgal ízesítve. Lehet dúsítani főtt rizzsel vagy beleturmixolni párolt brokkolit, vagy zöldborsót.
Nemzeti krémsajt

Hozzávalók: 30 g Medve krémsajt, 20 g trappista sajt, 20 g sárgarépa, apróra vágott petrezselyemzöld

Elkészítés: A lereszelt trappista sajtot összekeverjük a krémsajttal. A megmosott, hámozott sárgarépát lekaparjuk vagy sajtreszelőn lereszeljük és belekeverjük a sajtba, majd a petrezselyemzöldet is hozzákeverjük. Jól kikeverjük. Kenyérre kenve tálaljuk.

Káposztás rétes

Hozzávalók: 1 csomag réteslap, 1 kg fejes káposzta, ½ l olaj, 15 g cukor, őrölt kömény, só

Elkészítés: Elkészítjük a tölteléket: a megtisztított és lereszelt fejes káposztát olajon, sóval, cukorral ízesítve gyakori keverés mellet megpirítjuk, majd kevés meleg vizet alá öntve megpároljuk, és amikor puha, zsírjára pirítjuk. A tiszta konyharuhára terített réteslapok oldalait olajjal megkenjük. Szétoszlatjuk rajta a tölteléket, majd felcsavarjuk, végeit visszahajtjuk. Sütőlapra téve előmelegített sütőben zsemleszínűre sütjük. Ferdén felszeletelve tálaljuk.

2 éves kortól

Csőben sült karfiol

Hozzávalók: 120 g karfiol, 10+5 g margarin, 6 g liszt, 60 g tej, 20 ml tejföl, ½ db tojás (külön a sárgája és a fehérje) 15 g trappista sajt, őrölt szerecsendió, só

Elkészítés: A rózsáira szedett karfiolt gőzben, vagy meleg enyhén sós vízben megfőzzük. Közben elkészítjük a Mornay-mártást: a felmelegített margarinon a lisztet habzásig hevítjük, majd forró tejjel felengedve simára keverjük a tűzön, és ízesítjük sóval, őrölt szerecsendióval (=Besamell-mártás); tűzről lehúzva hozzáadjuk a tojássárgáját és a tejfölt; a tojásfehérjét habbá verjük és a reszelt sajt felével belkeverjük a mártásba. A karfiolt leszűrjük és margarinnal kikent tepsibe, vagy hőálló tálba halmozzuk. Leöntjük a Mornay-mártással és rászórjuk a reszelt sajt másik felét. Forró sütőben megsütjük.

Gesztenyés almás palacsinta

Hozzávalók: 150 g liszt, 1db tojás, 200 + 30 ml tej, 15 ml olaj, 30 g alma, 50 g gesztenyemassza

Elkészítés: Elkészítjük a tölteléket: a gesztenyemasszát tálba rakjuk, villával széttörjük, hozzáöntjük a 30 ml tejet és összeforraljuk. A lisztet csomómentesen elkeverjük a tojással, majd állandó keverés mellett beleöntjük a 200 ml tejet és összedolgozzuk. Az almát megmossuk, meghámozzuk és magházát kivájjuk. Belereszeljük a sűrű palacsinta masszába és elkeverjük. A palacsintasütőt vékonyan kikenjük olajjal és belemerjük a palacsintatésztát ügyelve arra, hogy a lesüllyedt almából is kerüljön bele. Mindkét oldalát átsütjük, majd tálra téve beletöltjük a gesztenyetölteléket. Feltekerve vagy negyedbe hajtogatva tálaljuk.
