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Gerincünk védelmében!
Az ülõmunkát végzõ emberek számára nem ismeretlen a
hát- és derékfájdalom. Megszületett a megoldás! A német
Wilkhahn (Europa Design-Corporate Interior Zrt.,
www.europadesign.hu) 40 év tapasztalattal rendelkezik
a dinamikus ülés területén, az ON termékcsalád megal-
kotására pedig 5 évet szántak. Ennek eredménye egy olyan
újítás az irodai munkaszékek piacán, ami nemcsak a hasz-
nálókat, de a szakmát is meglepte: a háromdimenziós szink-
ronmechanikával rendel-
kezõ szék teljesen új
megvilágításba
helyezi eddigi
ergonómiai is-
mereteinket. 

Megadja a
lehetõ legszélesebb körû szabadságot ülés köz-
ben úgy, hogy az egyensúlyt mindvégig fenntartja.
A medence szabad mozgása által aktiválja, sõt, moti-
válja a természetes mozgást az irodai munka alatt anél-
kül, hogy fáradttá tenné az izmokat.
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A krumplisprósza receptje:
Hozzávalók: 1/2 l aludtej, 1 kg burgonya, kb 30 dkg liszt, só,

tejföl, 1 fej hagyma, zsír. 
Elkészítés: A meghámozott burgonyát nyersen belereszeljük az

aludttejbe, hozzátesszük a lisztet, megsózzuk, és jól összekever-
jük. Kizsírozott tepsibe öntve mérsékelt erõs tûznél sütjük. Köz-
ben a reszelt hagymát egy kevés zsírban rózsaszínûre pirítjuk, el-
keverjük a tejföllel, és a lepényre öntve még néhány percre
visszatesszük a sütõbe. Féltenyérnyi darabokra szeletelve, frissen
tálaljuk. 

A dödölle receptje: 
Hozzávalók: 50 dkg burgonya, kb. 30-40 dkg liszt, 10-15 dkg

vöröshagyma, 2 dl étolaj vagy ennek a mennyiségnek megfelelõ
zsír, ízlés szerint só. 

Elkészítés: A burgonyát meghámozzuk, megmossuk és vékony
karikákra felszeleteljük. Feltesszük fõni annyi hideg, sós vízben
ami éppen ellepi. Puhára fõzzük, pépesre törjük, és apránként
hozzáadjuk a lisztet, állandóan keverjük, de a tûzrõl nem vesszük
le. Annyi lisztet adunk hozzá, amennyit a burgonya felvesz. Ala-
posan kikeverjük, hogy csomómentes legyen és ne ragadjon. A
vöröshagymát nagyon apróra vágjuk, az olajban megdinsztejük.
Egy lapostányérra tesszük a dödöllét, tenyérrel kb hüvelykujjnyi
vastagságura nyomkodjuk, meglocsoljuk a vöröshagymás olajjal
és kanállal diónyi galuskaformákra szaggatjuk. Önálló ételként
tejföllel, kissé lepírítva, serpenyõben tálaljuk.


