Kardos Veronika - Menü
1.Szezámos pirított pulykafalatkák pesztós polentával
Hozzávalók:

25 dkg pulykamellfilé, vöröshagyma, szezámmag
A polentához:

20 dkg kukoricadara, só, vaj, 4 ek reszelt parmezán, 6 ek olívaolaj, friss bazsalikom, 1 csokor medvehagyma

Sós vízben 10 perc alatt, kevergetve felfőzzük a kukoricadarát. Amikor megduzzadt hozzákeverjük a kb. 2 dkg vajat, az így kapott masszát egy fólián kb ujjnyi vastagságúra nyújtjuk és hagyjuk dermedni picit. Közben az olajat, medvehagymát, bazsalikomot, fűszereket botmixerrel pépesítjük, majd rákenjük a kiterített masszára. Megszórjuk parmezánnal és feltekerjük. Betehetjük a tekercset sütőbe is, de a hűtőben is megszilárdul. Utána felszeleteljük.
A pulykahusit feldarabolás előtt egy nappal beáztatom növényi tejbe, hogy ne legyen száraz. Majd felkockázom és aprított vöröshagymán megpirítom, mielőtt elkészül, szórok rá szezámmagot is, de vigyázzunk, nehogy megégjen.

2. A desszert: Mákos-meggyes köles-pudinggal töltött palacsinta, forró karobos öntettel 
Hozzávalók:
A tésztához: 50 dkg liszt vegyesen tönköly és tönkölyfehér liszt, olaj, víz, rizstej

A töltelékhez: 20 dkg köles, rizstej, meggy, darált mák, malátaszirup - édesítéshez

 Az öntethez: karobpor, rizstej, malátaszirup
Közepesen sűrű, folyós palacsintát keverek tojás hozzáadása nélkül turmix géppel, majd kb félórára pihentetem a hűtőben. Közben felfőzöm a kölest vízben, kis rizstejet adok hozzá, édesítem a növényi sziruppal -méz állagú - hozzáadom a mákot és a forró meggyet is. Ezt  az egyveleget beletöltöm a kész palacsintákba majd leöntöm a karob-öntettel, amelyet úgy készítek, hogy a karobport rizstejben felforralom, majd édesítem. 

