Unokák kedvence (Májkrémmel töltött sajtos bundás rántott palacsinta)
Faragó Krisztina
 


Hozzávalók 4 személyre:
8 db sós palacsinta,
45 dkg Gyulai kenőmájas,
2 tojás,
1 csomag metélőhagyma (snidling),
1 gerezd fokhagyma,

A  panírozáshoz :
2 tojás, liszt, zsemlemorzsa, trapista sajt.

Palacsintához:
2 tojás,
4 dl tej,
20 dkg liszt,
1 evőkanál olaj

Palacsinta: A tojásokat beleütjük egy mély tálba és hozzáöntjük a hideg tejet valamint egy csipet sót adunk hozzá. Habverővel elkezdjük kikeverni majd apránként beleszórjuk a lisztet állandó kevergetés mellett úgy, hogy a tészta ne csomósodjon össze. A megadott tej felét szódával vagy ásványvízzel helyettesíthetjük amit a tejes elkevert tésztához a fent említett módon hozzáadjuk. A tésztának tejszín sűrűnek kell lennie. Fél órán át pihenni hagyjuk majd vékony palacsintákat sütünk belőle.

Májkrémes töltelék: A májkrémhez hozzáadjuk a tojást és a finomra vágott snidlinget valamint az 1 gerezd fokhagymát amit fokhagymanyomón préselünk át.
A szokásos módon lisztet, tojást, zsemlemorzsát készítünk elő. A zsemlemorzsához sajtot vagy ízlés szerint szezámmagot keverünk és a megtöltött palacsintákat bebundázzuk. Pár perc alatt előmelegített olajban aranybarnára sütjük.

Salátával vagy önmagában előételként találjuk.

Göngyölt hús
Dávid Zsuzsanna


Hozzávalók 6 személyre:
1 kg sertéscomb vagy karaj
20-30 dkg száraz kenyér
1 kis rúd gyulai májas
 fokhagyma
vöröshagyma
tejföl
sajt
majoránna, 
só, 
őrölt fekete bors, 
ételízesítő por

A karajt felszeleteljük, kiklopfoljuk, picit sózzuk, borsozzuk, állni hagyjuk. A kenyeret beáztatjuk langyos vízbe, majd jól kinyomkodjuk forrósított olajon aranybarnára pirítjuk. Ez a folyamat nem túl gyors, kis tűzön, lassan kell pirítani. Ha úgy gondoljuk, hogy már nincsen több türelmünk, a kis kockákra vágott hagymát is beletesszük és összeaprítjuk. Egy edényben kikeverjük a májkrémet, a fűszerekkel, és a pirított kenyérrel. A tölteléket annyi részre osszuk el, amennyi húsunk van. Mindegyikre halmozunk a masszából, feltekerjük, majd olajozott jénaiba pakoljuk. Ha az összes szelet húst megtöltöttünk és elhelyeztük a tálban, nyakonöntjük 1-1,5 dl vízzel, lefedjük, és puhulásig pároljuk. A tejfölt összekeverjük, reszelt sajttal, zúzott fokhagymával, és a már megpuhult húsokra öntjük, fedő nélkül pirosra sütjük. Köretként rizs illik szerintem a legjobban hozzá.

Májas rakott hús, füstölt sajt köpenyben 
Hasszánné Szondi Ágnes


Hozzávalók 6 főre:
60 dkg csirkemell, vékonyra szeletelve, kiklopfolva
3 db főtt tojás 
2 db nyers tojás 
20 dkg Gyulai májas
25 dkg csiperkegomba
25 dkg csirkemáj
2 db zöldhagyma
1 szikkadt zsömle
25 dkg vékonyra szeletelt füstölt sajt (kb 10-12 szelet)
5 dkg vaj, 2 evőkanál olívaolaj
petrezselyemlevél aprítva
őrölt fekete bors, só

A vajat az 1 evőkanál olívaolajjal beletesszük egy serpenyőbe, és felforrósítjuk. Ha forró, hirtelen megpirítjuk az előzetesen besózott, kiklopfolt csirkemelleket. Ha készen van áttesszük őket egy tepsibe, vagy tűzálló tálba.

Ezután elkészítjük a tölteléket. A serpenyőbe beleteszünk 1 evőkanál olívaolajat, ebbe tesszük az előzőleg felaprított zöldhagymát, kicsit átpároljuk. Ezután mehet bele felaprított csirkemáj és a megtisztított felszeletelt gomba. Vízben megáztatjuk a zsömlét, jól kicsavarjuk, ledaráljuk, ezután a májas keverékhez adjuk, kb 1 percig még pároljuk. Levesszük a tűzhelyről. Hozzáadjuk a maradék hozzávalókat, a gyulai májast, az apróra aprított petrezselymet, és darabolt főtt tojást. Hozzáadunk 2 nyers tojást, borsozzuk, sózzuk, ízlés szerint.

Az előzőleg átpirított csirkemellre halmozzuk a tölteléket, és a töltelék tetejére helyezünk egy szelet füstölt sajtot. Amint elkészültünk forró sütőbe tesszük, és kb 25 percet sütjük (ameddig a tetején a sajt szépen megpirul) Sült krumpilval, krumpipürével tálalhatjuk.
Jól bevált, saját fejlesztésű, családi recept.... :) Anyáról lányára száll...

Tojásos-májkrém
Dávid Zsuzsanna


A főtt tojásokat és a vöröshagymát lereszeled, majd hozzákevered a kenőmájashoz, amit előtte margarinnal kikevertél. Mustárral, sóval, borssal ízesíted. Pirítóssal isteni.
Májas burgonyapuffancs
Adler Erika


Hozzávalók:
50 dkg héjában főtt burgonya, 
1 fél Gyulai májas
1 kis fej vöröshagyma, 
1 kiskanálnyi majoránna, 
1 mokkáskanálnyi őrölt fekete bors, 
1 db egész tojás, 
1 mokkáskanálnyi sütőpor, 
1 evőkanál finomliszt, 
1 kiskanálnyi só, 
2 evőkanál olaj, valamint a sütéshez kb. félliternyi olaj

A főtt burgonyát meghámozom, és a megtisztított vöröshagymával együtt lereszelem. Hozzáadom a májast, az olajat, a habosra felvert tojásokat és az összes fűszert. Az egészet alaposan összedolgozom, majd két kiskanál segítségével szabálytalan alakú halmokat teszek a felforrósított olajba. A puffancs alsó felét lefedve sütöm, majd megfordítva fedetlenül sütöm tovább.
Egyszerre csak keveset tegyenek az olajba, mert a puffancsok sülés közben jócskán megdagadnak! Párolt vajas zöldség és hideg mártás illik mellé.


Kenőmájjal és füstölt sajttal töltött pulykamell
Poór Németh Nikolett


Hozzávalók 4 személyre:
4 szelet pulykamell
4 szelet füstölt sajt
10 dkg gyulai kenőmájas
vegeta, 
liszt, tojás, zsemlemorzsa a panírhoz


A pulykamelleket kiklopfoljuk szép nagyra, kicsit sózzuk. Az egyik oldalát megkenjük kenőmájassal, majd belerakjuk a füstölt sajtot. Összetekerjük, fogpiszkálóval, vagy hústűvel összetűzzük. Bebundázzuk. Én úgy szoktam, hogy a zsemlemorzsa után a széleit még egyszer belemártom a tojásba, és utána belenyomom a  morzsába, mert így a széleknél nem fog kifolyni a sajt.
Jó meleg, de nem felforrósított olajban kisütjük.
Tálalásnál rézsútosan félbevágjuk, így jobban fog mutatni :)

Parmezános sült májaspogácsa
Gera Lászlóné 



Hozzávalók 4 személyre:
2 Gyulai májas
3 főtt kumpli /nagyon megtörve/
1-2 evőkanál nagyon apróra vágott vöröshagyma
őrölt fekete bors
só
fokhagyma (csak egy pici gerezd)
1 tojás /először elég a sárgája, ha nem elég képlékeny akkor a fehérje is kell
2-3 evőkanál reszelt parmezánsajt  
liszt ízlés szerint 

Az összetevőket egy nagy tálban összekeverjük. Annyi liszt kell bele, hogy formálható legyen de ne a liszt íze domináljon. Zsemlemorzsába fogatjuk és laposabb pogácsákat sütünk belőle forró olajban , de nem kell hogy ússzon benne. Petrezselymes rizibizivel isteni!

Füstölt sajttal és kenőmájassal töltött bundázott pulykamell
Benes Anasztázia

Hozzávalók 2 személyre:
4 szelet pulykamell
4 szelet füstöltsajt
10-15 dkg gyulai kenőmájas

A panírbundához
liszt, 
tojás, 
zsemlemorzsa ételízesítő (vegeta) 

A pulykamelleket kiklopfoljuk, kicsit megsózzuk. Az egyik oldalát megkenjük kenőmájassal, majd rátesszük a füstölt sajtot. Összetekerjük  és fogpiszkálóval összertűzzük. Először beleforgatjuk a lisztbe,majd a felvert tojásba és a zsemlemorzsába.Én úgy szoktam, hogy a zsemlemorzsa után a széleit még egyszer belemártom a tojásba, és utána belenyomom a zsemlemorzsába, mert így a széleknél nem fog kifolyni a sajt.
Meleg olajban kisütjük, de ne forró olajban!
Tálalásnál rézsútosan félbevágjuk,hogy a kinézete tetszetősebb legyen.
Köretnek fűszeres krumplival,rizzsel lehet tálalni ízlésnek megfelelően.

Gluténmentes változatban is elkészíthető,csak a panírozás történik másképpen:

-Kukoricaliszt
-tojás
-Kukoricaliszt (zsemlemorzsa helyettesítéseként)

Töltött gomba
Bazsó Diána



Hozzávalók 2 főre:

20 dkg csiperkegomba
2 kanál gyulai májkrém
1 nagy pirospaprika
zöldhagyma
2 tojás
liszt
zsemlemorzsa
só, őrölt fekete bors

A gombákat megpucolod és megmosod, a szárakat eltávolítod, majd hagyod lecsorogni. A májkrémet összekevered az apróra vágott pirospaprikával, zöldhagymával, sóval, borssal ízlés szerint. A tojásokat felvered, teszel bele pici sót, borsot. A gombákat megtöltöd a májkrémmel, aztán belehempergeted a lisztbe, felvert tojásba, majd ismét lisztbe, tojásba, és végül a prézlibe. A gombákat kisütöd forró olajban és itatós papírra kiszeded.

A gombát hidegen, melegen egyaránt fogyaszthatod, szószokkal, vagy anélkül.

Palacsinta májkrémes töltelékkel
Bazsó Diána


Hozzávalók 6 személyre: 

12 db sós palacsinta, 
45 dkg kenőmájas, 
2 tojás, 
1 csomag snidling

a panírhoz: 
2 tojás, 
liszt, 
zsemlemorzsa

Hagyományos módon készült sós palacsintákat sütünk. A kenőmájast ( legjobb a gyulai ) a tojással és az apróra vágott snidlinggel összekeverjük. A palacsintákat megtöltjük a májas töltelékkel, majd bepanírozzuk, és forró étolajban piros színűre sütjük.

Pulykamell rolád
Horváth Andrea

Hozzávalók 4 személyre:

4 szép szelet pulykamellfilé
15 dkg natúr gesztenyemassza
15 dkg gyulai májas
1 csapott evőkanál reszelt hagyma, olaj
1 tejben áztatott zsemle
1 tojás, só, bors, szerecsendió
1/2 l leveslé

A kiolvasztott gesztenyemasszához hozzákeverjük a kifacsart zsemlét, a májast, a hagymát, amelyet kevés olajon megfuttattunk, a tojást. Jól összegyúrjuk közben fűszerezzük. A mellszeleteket ezzel a masszával megtöltjük, feltekerjük és hústűvel megtűzzük. A roládokat lábasba rakjuk, ráöntjük a leveslét, fedő alatt megpároljuk. Párolt gyümölcsökkel körítve tálaljuk.

Gesztenyemassza helyett friss, főzött gesztenyét is használhatunk, kevés rummal ízesíthetjük is!

Fűszeres töltött csirke
Veszeli Géza

Hozzávalók 4 személyre:

1 egész konyhakész csirke, 
1 zsemle,
1 dl tej, 
1 tojás, 
vékony szelet fehér szalonna, 
1 kis fej vöröshagyma,
10 dkg gyulai májas, 
10 dkg gomba, 
petrezselyemzöld, 
őrölt bors, oregano,
3 ekanál zsír,
só, majoranna, bazsalikom

A csirkét megmossuk, majd a kezünkkel a combja és a melle körüli bőrt fellazítjuk. A belsejét megsózzuk, majorannával, bazsalikommal bedörzsöljük. A zsemlét tejbe áztatjuk. A töltelékhez a felkockázott szalonnát kisütjük, finomra vágott vöröshagymát pirítunk rajta, majd hozzáadjuk a gombát, megpirítjuk. Közben sóval, borssal, petrezselyemzölddel, oreganoval fűszerezzük, beletesszük a májast. Levesszük a tűzről, hozzátesszük a kicsavart zsemlét, a tojást és jól összedolgozzuk. Ezt a tölteléket a csirke bőre alá töltjük, és tepsibe rakjuk. A zsírt felforrósítjuk és ráöntjük a szárnyasra. Aláöntünk 1 dl vizet, előmelegített sütőben, fóliával letakarva félpuhára pároljuk. Majd a fóliát levéve, saját zsírjával locsolgatva, pirosra sütjük.

Májjal töltött gombafejek
Boros Adél

Hozzávalók 6 fő részére: 

1 kg csiperkegomba
25 dkg gyulai kenőmájas
30 dkg kenyér áztatva ( lehetőleg tejbe)
2 db főtt tojás kockára vágva
petrezselyemzöld aprítva.

Ezeket a nyersanyagokat összedolgozzuk, és a gombafejekbe töltjük. Panírozzuk és kirántjuk. Tetszés szerinti tálalás burgonyapürével, vagy sült burgonyával. 

Az adott mennyiség 33 x- sát kell venni 200 fő esetében.

Májas szendvicsrolád
Teket Andrea 


Hozzávalók 12 személyre:

12 szelet barna szendvicskenyér
40 dkg Gyulai kenőmájas
10 dkg sózatlan vaj
1 db lilahagyma
1 db sárga vagy piros kaliforniai paprika
2 db csemegeuborka
2 gerezd fokhagyma
1 teáskanál curry
3 evőkanál petrezselyemzöld vagy bazsalikom

A kenőmájast keverjük ki a vajjal. A hagymát, a paprikát és az uborkát vágjuk vékony szeletekre. A fokhagymát zúzzuk össze. A kenőmájast keverjük össze a zöldségekkel és a zöldfűszerekkel. 

A kenyér héját vágjuk le. A szeleteket kissé nyújtsuk ki és tegyük rá a keverekéket. Fólia segítségével csavarjuk fel őket, és legalább három órára tegyük a hűtőbe. Tálalás előtt szeleteljük fel a tekercseket.

Sós keksz füstöltmakrélás májkrémmel
Teket Andrea 

Hozzávalók 20 db-hoz:

20 db sós keksz
20 dkg makréla
5 dkg sózaltan vaj
10 dkg Gyulai majorannás májas
1 citrom héja, reszelve
5 db kimagozott fekete olajbogyó
csipet őrölt fekete bors

A makrélát robotgéppel összeaprítjuk, adjuk hozzá a vajat, a májkrémet, a borsot és keverjük habosra. Habzsák segítségével nyomjuk a krémet a sós kekszre, szórjuk meg a reszelt citromhéjjal. Díszítsük elnegyedelt olívabogyókkal.

Fürjtojásos zsúrszendvics
Teket Andrea 


Hozzávalók 15 db-hoz:

10 szelet barna franciakenyér, vagy zsúrkenyér
10 dkg vaj
10 dkg Gyulai májas
1 kis fej vöröshagyma
4 evőkanál tejszín
15 db fürjtojás
2 db narancs
5 db kimagozott olívabogyó
1 csipet szerecsendió, és fekete bors

A hagymát felaprítjuk majd kevés olajon puhára pároljuk. Ha kicsit kihűlt hozzáadjuk a májkrémet, a vajat és elkeverjük a tejszínnel. Ízesítjük borssal és szerecsendióval. A kenyérből vágjunk korongokat és pirítsuk meg mindkét oldalukat kevés vajon. Habzsák segítségével a keveréket a korongokra nyomjuk, a tetejükre egy-egy tojáskarikát helyezünk, narancslével meglocsoljuk, olajbogyó-karikákkal díszítjük.

Kolbászkák tésztában
Teket Andrea 

Hozzávalók 10 db-hoz:

50 dkg leveles tészta
8 db füstölt kolbász
15 dkg Gyulai majorranás májas
2 evőkanál mustár
3 evőkanál búzaliszt

A kolbászt felkarikázzuk kb 5cm-es darabokra, forró olajban mindegyik oldalukat átsütjük. A tésztát liszttel meghintett deszkán nyújtsuk ki és vágjuk 3x7cm-es négyzetekre. Mindegyiket egyenletesen kenjük be a májkrémmel majd a mustárral. A tésztanegyedekre tegyünk egy-egy kolbászkát, tekerjük fel, a tészta széleit nyomjuk össze. 180 fokos sütőben 10 perc alatt aranybarnára sütjük. 

Pikáns májas tekercs
Kutasi Szilvia
 

Hozzávalók 8 személyre:
a piskótához:
5 evőkanál finomliszt
1/2 csomag sütőpor
5 tojás
csipet só

a töltelékhez:
20 dkg Gyulai kenőmájas
5 dkg vaj
20 dkg füstölt mozzarella sajt
1/2 piros kaliforniai paprika
1/2 sárga kaliforniai paprika
1 csokor metélőhagyma 

A tojások fehérjét egy csipet sóval kemény habbá verjük.
Hozzákeverjük a tojássárgáját, azután a sütőporral elkevert lisztet is óvatosan beleforgatjuk. A piskótatésztát sütőpapírral kibélelt 30 × 40 cm-es tepsibe öntjük, és 180 fokra előmelegített sütőben megsütjük. Amikor elkészült, a piskótáról lehúzzuk a sütőpapírt és egy konyharuha segítségével feltekerjük, így hagyjuk kihűlni. A sajtot, a paprikákat apró kockákra vágjuk. A metélőhagymát is felaprítjuk, a kenőmájast elkeverjük a vajjal. Kitekerjük óvatosan a piskótát és megkenjük Gyulai kenőmájassal, megszórjuk a sajttal, a paprikával és a hagymával, majd feltekerjük. Fóliával szorosan becsomagoljuk és hűtőszekrénybe pihentetjük kb. 1 órát. Vastag szeletekre vágva tálaljuk.

Piros Csirkecombja
Vadászi Lászlóné

Hozzávalók 4 személyre:
4 egész csirkecomb
1 rúd Gyulai kenőmájas
3 zsemle
20 dkg pisztácia
1 tojás
3 dl tej
só, őrölt fekete bors, koriander, olaj
-paprika, hagyma, paradicsom

A csirkecombokat megtisztítom, és a bőrét felfejtem, hogy befogadja a tölteléket. A kenőmájast összetöröm villával, hozzáadok 3 db tejben áztatott és kifacsart zsemlét, apróra vágott koriandert, 20dkg enyhén összetört pisztáciát és 1 tojást. Kevés sóval és borssal fűszerezem. Összeállítom a masszát, amit egyenletesen betöltök a combokba. Tepsibe rakom a combokat, sózom, borsozom, ételízesítővel is meghintem, majd 1dl olajat és 1dl vizet aláöntök, amibe teszek felvagdalt paprikát, felkarikázott hagymát és egy félbevágott paradicsomot. Lefedem és a combok nagyságától függően 1 órát sütöm. Félidőbe leveszem a fóliát és folyamatosan locsolgatva ropogós pirosra sütöm. 
Bármilyen körettel, de leginkább salátával tálalom.

Májas-gombás mennyország
Vadászi Lászlóné


Hozzávalók 8 személyre:
1 kg kicsontozott karaj
só, őrölt fekete bors, olaj
Az első töltelékhez:
1 rúd Gyulai májas
póréhagyma
olajbogyó
só, bors, majoranna,kakukkfű

A második töltelékhez:
1/2 kg gomba
hagyma, olaj
só, őrölt fekete bors

A rétegezéshez:
szeletelt füstölt sajt

A karaj szeleteket nem túl vékonyra kikloffolom, sózom, borsozom és hirtelen, forró olajon fehéredésig elősütöm. A gombát hagymás olajon megdinsztelem, finoman sózom, borsozom, majd zsírjára sütöm. A májast villával összetöröm, apróra vágott póréhagymát, karikára vágott olajbogyót hozzáadom, borsozom, adok hozzá majorannát, kakukkfüvet majd összekeverem. Az előre kisütött hússzeleteket a tenyerembe teszem, (mert így a legkönnyebb rétegezni) és a májas töltelékkel megkenem. Teszek rá 1 szelet füstölt sajtot, majd 1 szelet húst ráteszek. Ezután a gombás tölteléket kenem a húsra, majd egy szelet sajt, és ismét hús. Folytatom míg a kezemben elfér. Kivajazott jénaiba fektetem a rétegezett hússzeleteket, kevés vizet öntök alá és amiben a hússzeleteket sütöttem azt a zsiradékot is aláöntöm, majd lefedve sütőbe teszem. A kisülő zsiradékkal locsolgatom, fél óráig sütöm majd a sütés befejezése előtt megszórom sajttal. Salátával tálalom.

Májas batyu
Vadászi Lászlóné


Hozzávalók kb. 30 darabhoz:
a tésztához:
1 kg finomliszt
2 dl olaj
só (ízlés szerint)
10 dkg élesztő
tej
A töltelékhez:
1 rúd Gyulai májas
25 dkg gomba
1 tojás
kevés finomliszt
só, őrölt fekete bors, majoránna
petrezselyem

Az átszitált liszt közepébe öntök kb. 1/2 l tejet, belemorzsolom az élesztőt. Hozzáadok sót, 2dl olajat és ezt hólyagosra összegyúrom. 3-4 cipót formálok belőle és kb duplájára kelesztem. 
Közben a kenőmájat összetöröm villával, sózom borsozom, adok hozzá majorannát, 1 egész tojást, petrezselymet. 25dkg gombát apróra vágok. Olajon hagymát pirítok, majd hozzáadom a gombát és addig párolom míg elfő a leve. Ezután összekeverem a májas keverékkel és jól összedolgozom.
A megkelt tésztát elnyújtom. Kb 10x10cm-es négyzeteket formálok belőle, és a tölteléket a közepükre halmozom. A tészta egymással szembe eső 2 sarkánál fogva felcsavarom.
Sütőlapra teszem, tojással megkenem (szórhatunk rá sajtot, szezámmagot is) és szép pirosra megsütöm.

Töltött tojás
Kiss Hajnalka



Hozzávalók 5 főre:
25 dkg gyulai májas 
10 db tojás 
1 nagy fej lilahagyma 
zsemlemorzsa 
finomliszt 
tojás a panírozáshoz 
majoránna 
őrölt fekete bors 
só
A 10 db tojást megfőzzük, majd miután keményre főttek, megpucoljuk. A tojásokat hosszában félbe vágjuk és kikaparjuk a sárgájukat egy mély tálba, hozzáadjuk a gyulai májast. A lilahagymát pucoljuk és apróra vágjuk. A hagymát ezután olajon megpároljuk a sóval, borssal és a majorannával. Végül hozzáadjuk a májas-tojásos krémhez és alaposan összekeverjük. A kikevert krémet visszatöltjük a fél tojásokba, majd a fél tojásokat bepanírozzuk, és bő forró olajban kisütjük.
Én köretnek hasábburgonyát szoktam sütni hozzá, savanyúságnak meg egy kis uborkasalátát adok mellé.

Gyulai májas húsrolád rizi-bizivel
Major Zoltánné



Hozzávalók:
4 szelet pulykamell
15 dkg gyulai májas
5 dkg füstölt szalonna
1 fej vöröshagyma
1 evőkanál zsemlemorzsa
petrezselyem
só
őrölt fekete bors

A panírozáshoz:
liszt
tojás
só
zsemlemorzsa
olaj a sütéshez

A pulykamellet kiklopfoljuk, sózzuk, borsozzuk. . A szalonnát és a hagymát apró kockára vágjuk.
Egy serpenyőben a szalonnakockákat kisütjük, majd a hagymát megpároljuk benne. Hozzáadjuk a májast , végül a zsemlemorzsát hozzákeverjük, fűszerezzük. A kiklopfolt pulykamellen eloszjuk a májas masszát, megszórjuk petrezselyemmel, feltekerjük. A szokásos módon bepanírozzuk, ha kell, fogvájóval összetűzzük. Bő olajban kisütjük.

Rizibizivel tálaljuk.

Lasagne al’a Gyulai:
Gasparovics Attila


Hozzávalók:
1 nagy rúd Gyulai kenőmájas
2 csomag lebbencs tészta (vagy 1 csomag amiben jó nagy darabok vannak)
3 gerezd fokhagyma
3-4 dl tej
3 dl tejföl
liszt
só
őrölt fekete bors
vaj
ételízesítő
sajt
A lisztet a margarinon zsemleszínűre pirítjuk, majd lassan felöntjük a tejjel. Kevergetés közben hozzáadjuk a reszelt sajtot. Akkor jó, ha krémsajt állagú a besamel mártásunk. Csipet sót, borsot, és ételízesítőt adunk hozzá, majd megvárjuk, míg langyos nem lesz. Közben a kenőmálast összetörjük villával, adunk hozzá tejfölt, így egy jó krémes állagot kell hogy kapjunk. Hozzáadjuk a zúzott fokhagymát, sózzuk, borsozzuk és adunk hozzá ízlés szerint majorannát. (én személy szerint nem szoktam spórolni vele). Kifőzzük a tésztát. Egy tepsit kicsit kiolajozunk, majd kezdődhet a rétegezés. Első rétegünk egy sor tészta, amire rákerül a sajtos besamel. Ismét egy sor tészta, majd a kenőmájas krém, és így tovább, míg elérjük a tepsi tetejét. Az utolsó sorunk a tészta legyen, amire rákenjük a maradék besamelt és jól megszórjuk reszelt sajttal. Sütőbe tesszük és fél óra-3/4 óra alatt kész is van. Akkor jó, ha már a sajt teljesen rápirult a tetejére.

Májas-Burgonyás Sztrapacska (ahogy Ádám szereti)
Quintz Lilla 


Hozzávalók 4 személyre
1 kg burgonya 
25 dkg Gyulai kenőmájas 
1 tojás 
20 dkg liszt 
10 dkg vaj 
1 kiskanál majoránna 
1 mokkáskanál őrölt fekete bors
1 kiskanál só 
10 dkg reszelt trappista sajt

A burgonyát meghámozzuk, feldaraboljuk és megfőzzük. Majd burgonyanyomóval átpasszírozzuk, hűlni hagyjuk, hozzáadjuk a lisztet, a felvert tojást, a fele vajat és a Gyulai kenőmájast. Sóval, borssal és majoránnával ízesítjük, majd forró, sós vízbe galuska szaggatóval kiszaggatjuk. Végül olvasztott vajba forgatjuk, tetejét reszelt sajttal megszórva forró sütőbe tesszük.
Igazán egyszerű és nagyon finom étel!

Májas fasírt recept
Votisky András



Hozzávalók 6 főre:
15 dkg árpagyöngyárpa
4-5 dl tej
1 nagy fej vöröshagyma
30 dkg gyulai májas
2 tojás
1 evőkanál vaj vagy sütőmargarin
2 kiskanál majoránna
1/2 kiskanál gyömbér
5 dkg mazsola
áfonyadzsem és reszelt répa a tálaláshoz

Az árpát forró vízben kb. 30 percig főzzük. Hozzáöntjük a tejet, és további 20 percig főzzük. Letakarva melegen tartjuk, és állni hagyjuk, hogy a szemek megduzzadjanak. A hagymát meghámozzuk és felaprítjuk. Ledaráljuk a májat. A tojásokat felverjük. Kivajazunk és kilisztezünk egy ovális tűzálló edényt. A sütőt 225 fokra előmelegítjük.

A hagymát megfonnyasztjuk a vajon. Az árpát, a hagymát, a májat, a tojásokat, a majoránnát, a gyömbért és a mazsolát összedolgozzuk. A keveréket belesimítjuk a tálba. A sütő középső polcán 30-40 percig sütjük. Tálaláskor áfonyadzsemet és reszelt répát adhatunk mellé.

Májas fasírt
diakonyha 


Hozzávalók 2-3 személyre: 
250 g Gyulai kenőmájas
1 tojás
őrölt fekete bors
1 evőkanál majoránna 
4 evőkanál zsemlemorzsa

A kenőmájast egy nagyobb tálba nyomjuk. Hozzáadjuk a tojást és a fűszereket. Sózni nem kell. Villával alaposan elkeverjük, majd hozzáadjuk a zsemlemorzsát is. Jól összedolgozzuk és félretesszük 15 percre. Közben elkészíthetjük mellé a salátát, vagy egyéb köretet. Nedves kézzel lapos fasírtokat készítünk. Bő, forró olajban mindkét oldalukon megsütjük.
Tálalhatjuk salátával, krumplival, vagy rizzsel.

Töltött gomba
Némethné Pika Julianna


Szép nagy gombákat forró vízben leforrázunk (1 percig főzzük) majd lecsöpögtetjük.
A talpát előtte kivesszük.
Töltelék: 
1 tojás, 
1 májkrém, 
petrezselyem, 
só-bors, 
pirított szalonnakocka, 
tejben áztatott zsömle, 
a gomba talpa apróra vágva a szalonnás zsírban megpirítva összekeverve, és beletöltve a gombákba. Lehet rántani, lehet grillen megsütni, és lehet sajttal megszórni a tetejét és sütőben megsütni. 
A töltelékbe lehet még reszelt sajtot is tenni.

Töltött pecsenye
Némethné Pika Julianna 

Kb. 1 kg karajt egyben megfűszerezve megsütünk margarinon minden oldalon. Felszeleteljük úgy, hogy az alját nem vágjuk el.
(só, bors, vegeta, és kb. 25 dkg sütő margarin)
Töltelék: 
tejben áztatunk zsömlét, a maradék zsiradékon gombát (1 konzerv) pirítunk. A gombát, zsömlét, 1 doboz gyulai májkrémet, reszelt sajtot, 2 egész tojást, 1 csokor petrezselymet vagy snidlinget apróra vágva, majorannát, sót borsot összekeverünk és a felszeletelt karajszeletek közé, ill. rá töltünk.
Leöntjük 2 dl. tejföllel, amiben elkeverünk 1 tojás sárgáját+reszelt sajtot. Addig sütjük, amíg szép pirosra nem sül. A sajt ízlés szerint, de nem tú sok. Soha nem mértem!!
Rizzsel tálaljuk.

Töltött csirkecomb
diakonyha
	 
Hozzávalók 3 személyre:
3 db csirkecomb
egy darabka száraz kenyércsücsök
tej az áztatáshoz
só, őrölt fekete bors
10 dkg Gyulai kenőmájas
1 tojás
majoránna
1 nagy evőkanál zsír


A csirkecombokat mindkét oldalukon megsózzuk, megborsozzuk. A száraz kenyeret tejbe beáztatjuk. Egy tálban a kenőmájast elkeverjük a tojással és a majorannával. Sózni nem kell, mert a kenőmájas általában elég sós. Borsozni lehet. Kicsavarjuk a beáztatott kenyeret és hozzá morzsoljuk a töltelékhez. Jól elkeverjük. A csirkecombok bőrét kézzel fellazítjuk és a tölteléket három felé osztva betöltjük a bőr alá. A csirkecombokat egy tepsibe fektetett sütőfóliába pakoljuk bőrével felfelé. Minden comb tetejére rakunk egy kis kupac zsírt. 170 fokos sütőben sütjük egy órán át, amikor kivesszük és egy-két pici lukat szúrunk a fóliába. Visszatesszük sülni még egy fél órára. Akkor jó, ha szép piros a teteje.

Gyulai ízszösszenet
Balogh Zsuzsanna 


Hozzávalók 8 személyre:
50 dkg Gyulai kenőmájas
25 dkg tehéntúró
2 szelet csirkemell (kb. 20 dkg)
1 kis csokor metélőhagyma
1 paradicsom
1 zöldpaprika(lehet csípős is)
1 tojás
só
őrölt fekete bors
őrölt kömény
az elkészítéshez:
-hurkatöltő
-bél, vagy műbél, amibe majd töltjük
A csirkemellet apró kockára vágom és egy kevés olajon, sóval, borssal szépen megpirítom. A gyulai májast és a túrót egy tálban jó alaposan össekeverem, hozzáadok egy kiskanálnyi őrölt borsot. Hozzáteszem a pirított csirkemellkockákat. A metélőhagymát jó apróra vágom és ezt is a masszához adom. Ezután az apró kockákra vágott paradicsomot és zöldpaprikát is belekeverem. Beleszórom a sót (ízlés szerint) és a csipetnyi őrölt köményt, hozzáadom a tojást. Jól összekeverem. A  belet, vagy műbelet alaposan megmosom és összeszerelem a hurkatöltőt. A masszát hurkatöltő segítségével a bélbe/műbélbe töltöm. Óvatosan végzem ezt a műveletet, nehogy kidurranjon. Miután elkészültem a töltéssel,  a kész rudacskákat ráteszem a grillrácsra és szépen lassan megsütöm. (Ez a művelet természetesen sütőben is elvégezhető.) Ha elkészült, megvárjuk, míg kicsit kihűl és gyönyörűszép karikákra lehet szeletelni. Finom, füstös ize ínycsiklandozó élmény. Köretnek grillezett padlizsán, cukkini, vagy akár egy finom, tejfölös uborkasaláta is tökéletes hozzá. Nyári napokra teljesen megfelelő, laktató, de nem nehéz étel.

Hamis bélszínroló
Banó Józsefné



Hozzávalók 2-3 személyre: 
1 nagyobb, tömlős, gyulai májas ( nekünk csak ez vált be, a többit nem szeretjük), 
só, 
őrölt fekete bors, 
majoránna, 
1 tojás, 
zsemlemorzsa, 
esetleg szezámmag.

Egy tálba nyomjuk a májast, hozzáütjük a tojást, hozzáadjuk a fűszereket (egy kevés só, mert a májasban már alapból van, őrölt bors és majoranna - kb. 1-2 evőkanálnyi). Ezt összekutyuljuk, én fakanállal szoktam, de lehet persze kézzel is. Most jön a zsemlemorzsa- nos nem tudok pontos mennyiséget mondani rá, csak azt a kissé nagyképűnek és okoskodónak ható sablon mondatot, hogy amennyit felvesz. Mondjuk kb. 5-6 evőkanál biztos kell bele. A lényeg, hogy olyan masszát kapjunk, amiből már tudunk roládokat formázni, mert nem folyik szét, de ne is legyen túl kemény. 
Megformázás után, ha szeretjük, forgassuk bele szezámmagba, mert nagyon finom ízt kap tőle a sütés során. Bő olajban, közepes lánggal sütjük.

Májas rakott zöldbab
Németh Annamária 


Hozzávalók:
50 dkg zöldbab

2 dl tejföl

40 dkg gyulai májas

5 dkg Rama

2 evőkanál liszt

3 tojás

2 dl tej

1 evőkanál ételízesítő

kevés törött bors

a tepsihez:
kevés olaj és zsemlemorzsa

petrezselyem, 
zellerzöld

20 dkg rizs

A megfőtt zöldbabot és a rizst az olajjal kikent tepsibe rakjuk. Kicsit összekeverjük. A margarint habzásig hevítjük a liszttel, majd felöntjük tejjel és a felvert tojásokkal. Belekeverjük az

ételízesítőt és a többi fűszert, majd a májassal összekeverjük.

Ezt az öntetet rálocsoljuk a zöldbabra és a rizsre. Előmelegített sütőbe rakjuk. 15 percig sütjük

(gáztűzhelyben 4. fokozaton). Mielőtt kivennénk a sütőből, győződjünk meg arról, hogy a közepe is átsült-e. (Villával megszurkálhatjuk a tetejét.) Ha nem ragad, akkor átsült.

A végén összevágott petrezselyemmel és zellerrel díszítjük.

Részeges májas töltött tojás
Fekete Ferenc



Hozzávalók 6 személyre:
6 kemény tojás, 
1 kis rúd gyulai májas,
 5 dkg vaj vagy margarin,
 1 evőkanál tejföl, 
1 csokor snidling vagy zöldhagyma szára, 
1 evőkanál konyak,
 késhegynyi ételízesítő, 
1 mokkáskanál őrölt fekete bors, 
ízlés szerint só,
 40 dkg franciasaláta (házilag készített vagy készen vásárolt)

A kemény tojásokat meghámozom, hosszában kettévágom, és a sárgájukat kiveszem. Keverőtálba rakom a gyulai májast és villával áttöröm. A tejföllel, ételízesítővel, a konyakkal, a sóval, a borssal, és az előzőleg kissé megpuhított vajjal összekeverem. Az egészet addig keverem, amíg habos, egynemű massza lesz belőle. Végül hozzáadom a megmosott, lecsöpögtetett és finomra metélt snidlinget. A májas krémmel jól megpúpozva megtöltöm a tojásokat. Egy tálcát vagy lapos tálat beterítek franciasalátával, majd sorban, egymás mellett szépen elhelyezem a megtöltött tojásokat, a töltelékkel felfelé. Villával kicifrázom a krémet, és jól behűtöm. Tartármártással tálalom.

Kenőmájassal és sajttal töltött pulykamell
Szumó


2 személyre: 
4 szelet csirke-vagy pulykamell 
reszelt sajt 
10 dkg Gyulai kenőmájas 
ételízesítő, liszt, tojás, zsemlemorzsa a panírozáshoz
A csirke-vagy pulykamelleket kiklopfoljuk szép nagyra, kicsit sózzuk. Belerakjuk a reszelt sajtot és egy kis darab kenőmájast. Összetekerjük, fogpiszkálóval, vagy hústűvel összetűzzük. Bepanírozzuk.
Jó meleg, de nem felforrósított olajban kisütjük.
Tálalásnál srégen félbevágjuk, így jobban fog mutatni :)mellé hasábburgonya illik.(ezt ettem már étteremben csak májas helyett hízott libamájjal,de az sajnos nem látható benne,mert hő hatására kifolyik és barna lé marad csak a máj helyén,ezért jobb a májkrém)

Kenőmájassal töltött tojások
Deák Mónika 
 


Hozzávalók 5 főre:

25 dkg Gyulai kenőmájas 
10 db tojás 
1 nagy fej lilahagyma 
zsemlemorzsa 
liszt 
3 db tojás a panírozáshoz 
majoránna 
pici őrölt fekete bors 
csipet só

A 10 db tojást megfőzzük, majd miután keményre főttek, megpucoljuk. A tojásokat hosszában félbe vágjuk és kikaparjuk a sárgájukat egy mély tálba, hozzáadjuk a kenőmájast. A lilahagymát pucoljuk és vagy apróra vágjuk, vagy botmixerrel leszeleteljük. A hagymát ezután olajon megpároljuk a sóval, borssal és a majorannával. Végül hozzáadjuk a májas-tojásos krémhez és alaposan összekeverjük. 
A kikevert krémet visszatöltjük a fél tojásokba, majd a tojásokat bepanírozzuk, és bő forró olajban kisütjük.
beküldő:Deák Mónika

 
Kedves Mesterszakács!

Előre bocsájtanám, recepteket csak olvasni, kipróbálni szoktam, de sajátokat közzé tenni már egyáltalán nem. Soha nem is próbáltam. Ennek az egyik oka ... ha elmesélhetem, egy gyerekkori történet. Fiatal lány koromban sürgölődtem nagymamám körül a konyhába. Próbáltam ellesni a trükkjeit, receptjeit. Nagyon finom ételeket készített. Nem különlegeseket, hanem háziasakat, ízleteseket. Szerettem volna, ha átadja a tudását, hogy majd később, mikor családom lesz, én is  elkészíthessem nekik. Megkértem, mondja el nekem, hogyan készülnek a kedvenceim, én majd leírom őket. Mosolygott, látszott, tetszik Neki az ötlet. Hoztam gyorsan a papírt, tollat, várva, hogy megossza velem a tudását. Sorolta az alapanyagokat. Én meg, hogy jó, jó,  de miből mennyi kell? No, itt kezdődött a baj..........a mértékegységek: "ízlés szerint, ahogy kívánja, amennyit felvesz, ..." Elcsodálkoztam. Hogy nem lehet megmondani, hogy 5 deka vagy 2 kanál........? Ma már megértem. Ez a sok évi tapasztalat, a rutin volt. Pár éve, az én lányom is el kezdett érdeklődni a sütés-főzés iránt. Elmeséltem neki ezt a történetet. Ő is elcsodálkozott......... akkor. Ma már tudjuk, benne lehet a génekben az a mértékegység, amit a nagymamám megadott, mert tudta, ismerte azokat a mennyiségeket :))
Épp ezekből kiindulva jutott eszembe, - mikor olvastam a verseny felhívást -,  egy nagyon egyszerű recept, amihez gyulai májast használok.
Így is sokáig küzdöttem magammal, megírjam-e egyáltalán, hisz tényleg annyira gyorsan elkészíthető.
Sikerült is az utolsó órákat megvárnom vele :))

Aztán megint megláttam felbukkanni a figyelmeztetést, hogy lejár hamarosan az idő, na akkor most vagy soha.
Ebben a melegben úgy gondolom, jól esik a hideg és könnyű étel, amit nagyon gyorsan el lehet készíteni, lehetőleg úgy, hogy ne csináljunk nagy meleget a konyhai tűzhely, sütő begyújtásával. Épp ezért, a töltött tojás receptet osztanám meg.
Gyulai töltött tojás

Keményre főzök 5-6 tojást. Mikor megfőtt, hideg vízbe teszem. Amíg hűlnek a tojások, előkészítem a hozzávalókat.
Hogy pontos mértékegység is legyen : 1 db 125 grammos gyulai májas, margarin, mustár, petrezselyemzöld, só, bors, vegeta..
Ezután megtisztítom a tojásokat, majd  leöblítem hideg vízzel az esetleges apró tojáshéjak eltávolítása miatt. Hosszába ketté vágom. A sárgáját kiszedem, beleteszem egy tálba. Hozzáadom a májast. No, most leszek bajba, mert jönne a nagymamám mértékegysége, ... szóval a mustárt, egy teáskanállal, majd a margarint 3-4 teáskanállal, ezeket robotgéppel habosra keverem. A petrezselyemzöldről leszedek 5-6 apró levelet, a többit apróra vágom, legyen az is egy teáskanálnyi összedarabolva, hozzá keverem a töltelékhez. Mivel a májasban megvan minden fűszer, ami kell, ezért csak meg kell kóstolni a tölteléket és ha kívánja még kicsit fűszerezzük a borssal és sóval, esetleg vegetával (mert én azt mindenbe használok) A tölteléket beleteszem torta kinyomóba, hogy ízlésesen vissza tudjam tölteni a tojás fehérjékbe. Ne csak a gyomornak tessen, hanem a szemnek is. Aztán "csiga-biga" formában vagy aktuálisabban az emilek "kukac" formáját követve betöltöm. Ha egyszerűbben és gyorsabban akarom készíteni, akkor csak kanállal belepakolom és villával készítek rá mintát. A kiszedett petrezselyem levéllel díszítem. Hűtőbe teszem. Tálaláshoz idény függően vagy salátát helyezek a tálcára, rátéve a tojásokat, köré idény zöldségekből salátát, vagy francia saláta ágyra helyezve. Könnyű vacsora, de "nehezíteni" is lehet, sonkával, felvágottal, sült hússal.
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