Főzőversenyre fel!

A Várkerti Vigasságok idei rendezvénysorozata új programmal, az I. Gyulai Májas Fesztivál megrendezésével bővült. Ezen alkalomra a szervezők a www.mesterszakacs.eu közreműkö-désével meghirdették a Gyulai májas - receptversenyt is, melyre sok-sok ételleírás érkezett

a szerkesztőségbe.

A bevezetőben említett receptversenyre olyan ételleírásokat kellett küldeni, ahol a felhasznált hozzávalók közt szerepel a Gyulai kenőmájas. Volt, aki füstölt makrélás májkrémet készített, más a főtt tojás sárgájából májkrémmel kevert masszát, amit a tojásokba visszatöltött, majd hagyományosan bundázta és kisütötte. Készült májassal töltött rántott pulykamell, májas
krumplis sztrapacska, májas fasírt, májkrémmel töltött gomba, és még hosszasan lehetne sorolni. Végezetül a szervezők által delegált neves zsűri a következő recepteket díjazta:

A leggyulaibb Gyulai májas recept kategóriában Teket Andrea: Gyulai kolbászkák tésztában

A legtöbb munkát igénylő Gyulai májas recept kategóriában Faragó Krisztina: unokák kedvence (májkrémmel töltött sajtos bundás rántott palacsinta)
A legjobb olajban sütött Gyulai májas recept kategóriában Adler Erika: májas burgonyapuffancs
A legjobb tepsiben készített Gyulai májas recept kategóriában Vadászi Lászlóné: májas-gombás mennyország
A leglíraibb Gyulai májas recept kategóriában Máté Márti: Gyulai töltött tojás

Összesítésben a második helyezett
Quintz Lilla: májas-burgonyás sztrapacska, ahogy Ádám szereti

Összesítésben az első helyezett

Balogh Zsuzsanna: Gyulai ízszösszenet receptje; így ő nyerte a 2 éjszakás pihenést félpanziós ellátással 2 főre a békéscsabai Panoráma Wellness Szállodában.

A nyertest, Balogh Zsuzsannát, azaz „Zsuzskát”, a helyszínen kérdeztük: 
„…Szombaton délelőtt, negyed 11-re értünk a Gyulai-várhoz. Ott várt Gila Éva, a Gyulai Húskombinát Zrt. marketing menedzsere. Nagyon kedves, mosolygós volt, és rögvest fölajánlotta, hogy tegeződjünk. Bemutatott pár embernek, akik gratuláltak, bementünk a sátorba kicsit szusszanni, majd két szakács el is kezdte az étel készítését. Nagy örömmel láttam, hogy a Gyulai Húskombinát sátránál ki van plakátolva a receptem. Végig ott álltam Szabó János és Horváth Ferenc séfek előtt, néztem, ahogy főztek. Aztán egy férfi a szervezők

közül szólt a szakácsoknak, hogy én vagyok az ötletgazda. Erre az idősebb szakács egy kanálnyi kóstolót nyújtott át nekem és kérdezte, hogy tegyünk-e még bele fűszereket.

Nagyon-nagyon kedvesek voltak, még egy fénykép erejéig be is álltam közéjük. 
Sokan odajöttek és kérdezték, hogy találtam ezt ki, hogyan jött az ízkombináció,

…és ennek nagyon örültem. Mindenki rendkívül kedves volt. A Kossuth-rádió egyik riportere készített velem egy interjút, illetve a Gyula Tv is sugározza majd az összefoglalót, amiben benne leszek. Valamivel később a színpadra szólítottak és átadták a főnyereményt. Nagyon jól éreztem magam és igazán örültem, mert akiket kérdeztem, mind azt mondták, hogy különleges és finom az általam kreált étel ízvilága.

Prohászka Béla, a Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség elnöke külön gratulált nekem, mondta, hogy nagyon finom az étel, csak a szakácsok nem próbálták ki előre, hogy milyen méretben lett volna jó elkészíteni. Valamint azt is elmondták, hogyha lehetett volna zsűrizni

az étel nevét, akkor azzal is nyertem volna, mert nagyon ötletesnek találták, közel állt a szívükhöz. Na, ezek után már nem csüggedtem…

A győztes recept:

Gyulai ízszösszenet

Hozzávalók kb. 8 főre:

2 szelet (kb. 20 dkg) csirkemell filé, 1 evőkanál olaj, só, őrölt fekete bors, 50 dkg Gyulai kenőmájas, 25 dkg tehéntúró, 1 kis csokor metélőhagyma, 1 paradicsom, 1 zöldpaprika (lehet csípős is), őrölt kömény, 1 tojás

az elkészítéshez:

hurkatöltő, bél vagy műbél a töltéshez

1. A csirkemellet apró kockára vágom és egy kevés olajon, sóval, borssal szépen megpirítom.

2. A Gyulai májast és a túrót egy tálban jó alaposan összekeverem, megborsozom. Hozzáteszem a pirított csirkemell kockákat. 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 .

3. A belet, vagy műbelet alaposan megmosom és összeszerelem

a hurkatöltőt. A masszát hurkatöltő segítségével a bélbe vagy 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.)

4. Ha elkészült, megvárom, míg kicsit kihűl és gyönyörű szép karikákra lehet szeletelni. Finom, füstös íze ínycsiklandozó élmény.

5, Köretnek grillezett padlizsán, cukkini, vagy akár egy finom, tejfölös uborkasaláta is illik hozzá.

Nyári napokra teljesen megfelelő, laktató, de nem nehéz étel.

