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Ha a tojas nem létezne, fel kellene talalni. Nincs még egy
alapanyag, amely ilyen egyszerlséggel, ilyen sokoldalu-
an és ilyen sok kulturaban egyszerre lenne jelen - regge-
linél, tnnepi ebédnél, utcai kif6zdében és Michelin-csil-
lagos étteremben egyarant.

A tojas az egyik legrégebbi és legsokoldalubb alap-
anyag, amit az ember valaha asztalara tett. Mig a nem-
zetek konyhai évszazadok alatt egymastdl fuggetlenul,
sajat izlésvilaguk, éghajlatuk és hagyomanyaik mentén

formalddtak, a tojas szinte mindenhol jelen van. Ez a
receptkonyv erre az egyetemes jelenlétre épit:
végigkalauzol Spanyolorszag, Magyarorszag,
Olaszorszag, Franciaorszag és Ausztria
konyhajan keresztdl, hogy megmu-
tassa, mennyire sokféleképpen tud
egyetlen alapanyag beszélni ugyan-
arrél - a gondoskodasrol, az 8ssze-

tartozasrol és az otthon izérdl.

A spanyol flamenco tojastél a
magyar hortobagyi tojasbatyun at
az olasz carbonaraig vagy a francia

mille-feuille-ig minden recept azt bizo-

nyitja, hogy a tojas nem csupan egy hoz-
zavald, hanem kulturalis hid is: ugyanaz a
kerek, torékeny héju csoda rejti magaban a me-

diterran konnyedséget és a kdzép-eurdpai bdséget, a
francia eleganciat és a magyar vendégszeretet.

Es taldn éppen ez a titka annak, hogy a tojas harom-
szorosan is jo:

Taplalja a testet és az elmét - magas bioldgiai ér-
tékd fehérjét, esszencialis aminosavakat, vitaminokat és
asvanyi anyagokat biztosit, mikdozben az étkezés drome
lelkileg is feltolt.

Fenntarthato - el6allitasa ényegesen kisebb kdrnye-
zeti terheléssel jar, mint a legtobb allati eredet( fehérje-
forrasé: kevesebb vizet és takarmanyt igényel, valamint
kisebb szén-dioxid-kibocsatassal jar. Helyi, eurdpai tojas
vasarlasaval egy évszazados hagyomanyhoz nyudlunk
vissza, és egyben tudatos dontést hozunk a jové gene-
racioi felé.

Es elképesztSen finom - hiszen barmilyen egészsé-
ges és fenntarthato is egy alapanyag, igazan csak akkor
valik @ mindennapok részéve, ha az ize is 6romot okoz.
Ezt bizonyitja ez a receptgyljtemény laprol lapra.

Ez a receptkdnyv tehat nem csupan izutazas a konti-
nens konyhai kozott, hanem egyfajta Uzenet is: a fenn-
tarthato, egészséges és oromteli taplalkozas nem mond
ellent a gasztrondmiai sokszinlségnek - sét, éppen egy
ilyen egyszer(, mindenutt elérhet6 alapanyag mutatja
meg legszebben, hogy a hagyomany és a felelsségteljes
jov8 kéz a kézben jarhat.

J6 étvagyat és j6 f6zést kivanunk!
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—= LEPENYKENYER RICOTTAS-FOKHAGYMAS KREMMEL,
SERRANO SONKAVAL ES SULT TOJASSAL

Elkészitésiidd: 25 perc * Nehézségi fok: OOO

A spanyol reggelik és kdnnyed vacsorak vilagat idézi ez a ropogos lepénykenyér, amelyen a krémes ricotta,
a karakteres serrano sonka és a lagy tojas tokéletes harmaoniat alkot. Egyszer( alapanyagokbdl készul, mégis
olyan fogas, amely egy hétkdznapi étkezést is kildnlegessé tesz.

Hozzavalok:

+ 2 db kész naan kenyér vagy nagyobb pita lepény
+ 150 g ricotta

-+ 2 db tojas

* 6 szelet serrano sonka

+ 1 gerezd fokhagyma

+ 2 ek olivaolaj

+ sO és bors izlés szerint

- friss rukkola a diszitéshez

Elkészités:

1.

2.

4.

5.

Osszekeverjik a ricottat a zGzott fokhagymaval, 1 evé-
kanal olivaolajjal, kevés séval és borssal. A sttét 200
°C-ra el6melegitjuk.

A lepénykenyereket sutépapirral bélelt tepsire helyez-
zUk, majd egyenletesen megkenjuk a fokhagymas ri-

cottakrémmel.

. Mindegyik lepényre 2-3 szelet serrano sonkat fekte-

tunk. A lepények kdzepén kis mélyedest készitunk a
krémben, majd Ovatosan beleltink egy-egy egész
tojast. Kevés olivaolajjal meglocsoljuk, és frissen 6rolt
borssal megszorjuk.

A tepsit a sut6be toljuk, és 8-10 perc alatt készre sut-
juk, amig a lepény szélei és a sonka ropogosra pirul-
nak, a tojasfehérje pedig megszilardul.

Friss rukkolaval megszorva azonnal talaljuk.



A recept online
is elérhetd:




== HORTOBAGYI TOJASBATYU

Flkészitési id6: 3 6ra 15 perc - Nehézségi fok: (2)(2)(s)

A klasszikus hortobagyi palacsinta Ujragondolt valtozata, ahol a hagyomanyos csirkepdrkolt mellé selymes
tojaskrém is kerul. Ismer6s izek talalkoznak modern talalassal, mikézben a tojas ezuttal nemcsak a

Hozzavalok:

A csirkepérkélt-raguhoz:
»+ 600 g csirke fels§combfilé

+ 2 voroshagyma

+ 3 gerezd fokhagyma

+ 2 db kapia paprika
+ 2 paradicsom

A palacsintahoz:

+ 250 g liszt

+ 31t0jas

+ 550 ml tej

A krémes tojasos toltelékhez:

- 2 szal Ujhagyma
- snidling

* petrezselyem

* SO, bors

- 710jas

+ 40 g vaj

+ 150 g mascarpone
- 2 ek tejfol

A juhtaréhabhoz:

+ 180 gjuhturod

+ 120 g tejfol

Elkészités:

- 2 ek sertészsir

+ 2 ek flszerpaprika
+ kb. 300 ml viz

+ 50, bors

+ 50 ml szddaviz
- csipet s6
+ kevés olvasztott vaj

+ 50 ml habtejszin
+ kevés citromhéj

1. Klasszikus csirkeporkdltet készitlink. A voros-
hagymat lassan karamellizaljuk, majd hozzaadjuk
a fokhagymat, a paprikat, a paradicsomot és a
fszerpaprikat. Ezutan hozzaadjuk a csirkét, soz-
zuk, borsozzuk, majd felontjuk annyi vizzel, hogy
éppen ellepje, és kb. 1,5 oran at lassan fézzuk.

palacsintaban, hanem a toltelék fészerepl&jeként is megjelenik.

2. A megpuhult hust kivesszuk a szaftbol, majd két villa segit-

ségével apro szalakra tépjuk.

. A porkdltszaftot turmixoljuk, majd leszlrjuk. A felét félre-

tesszik a martashoz, a masik felében atforgatjuk a tépett
csirkét, hogy szaftos maradjon.

A juhtdré habhoz a juhtdrét, a tejfolt, a habtejszint és a

citromhéjat teljesen simara keverjuk.

. Ha van habszifonunk, a krémet abba toltjuk. Ha nincs, hab-

verével lazara keverjuk, hogy konnyd, habos allagot kapjunk.

. A krémes tojasos toltelékhez a vajat felolvasztjuk. A tojaso-

kat a mascarponéval és a tejféllel simara keverjuk, s6zzuk,
borsozzuk izlés szerint. Nagyon alacsony langon, folyama-
tos keverés mellett krémesre f6zzuk /sdritjuk. Fontos, hogy
ne rantottat készitsunk! Az allaga inkabb egy selymes, sUr(
tojaskrémre hasonlitson. A végén belekeverjuk a snidlin-
get, a petrezselymet és az Ujhagymat.

. Vékony, puha palacsintakat sutunk, amelyek konnyen hajt-

hatok, és nem repednek meg toltés kdzben.

. A palacsinta kdzepére teszunk egy nagy kanal krémes to-

jast. Erre kerul 2-3 ev8kanal tépett csirkeporkolt. A pala-
csinta négy oldalat felhajtjuk, majd egy batyut formazunk.

. Ezutan télaljuk az ételt: el6szor a tanyérra egy tukorként

elteritett porkoltszaft kerUl. Erre Ultetjuk a snidling szalak-
kal atkotott tojasbatyut. A tetejére juhtdréhabot nyomunk.
Megszérhatjuk még paprikamorzsaval, snidlingolajjal és
friss metél6hagymaval fejezzUk be izlés szerint.






== FLAMENCO TOJAS (HUEVOS A LA FLAMENCA)

Elkészitési idd: 35 perc + Nehézségi fok: OO

Andallzia egyik legismertebb tojasétele a napsutotte mediterran konyha minden karakteres izét
magaban hordozza. A paradicsomos zoldségragu, a chorizo és a lagyra sult tojas egyutt
egyszerre rusztikus, laktato és ellenallhatatlan.

Hozzavalo6k:

+ 4 db tojas

* 1 nagy fej voroshagyma

+ 3 gerezd fokhagyma

+ 400 g hamozott, darabolt paradicsom (konzerv)
+ 1 db sult kapia paprika

+ 100 g zoldborso

+ 80 g spanyol kolbasz (chorizo)

+ 60 g serrano sonka

+ 1 pupos tk fustolt fliszerpaprika

+ 3 ek olivaolaj

* SO és bors izlés szerint

- fél csokor friss petrezselyem

+ 1 db rusztikus kenyér a talalashoz

Elkészités:

1. Avoroshagymat és a fokhagymat apréra vagjuk, a sult
paprikat, a kolbaszt és a sonkat pedig felkockazzuk.

2. Egy serpeny6ben felhevitjuk az olivaolajat, megpiritjuk
rajta a kolbaszt és a sonkat, majd hozzaadjuk a voros-
hagymat és a fokhagymat.

3. Amikor megpuhultak, raszorjuk a fustolt flszerpapri-
kat, majd azonnal felontjuk a darabolt paradicsommal.
Hozzaadjuk a zoldborsot és a kapia paprikat, sézzuk,
borsozzuk, majd korulbeldl 10 perc alatt strl raguva
fézzUKk.

4. Talba tesszUk, mélyedést készitlink a szdszban, és
mindegyikbe egy-egy egész tojast Utunk.

5. Atalat 190 °C-ra el6melegitett sutébe tesszuk, és 10-
12 perc alatt készre sutjuk, amig a tojasfehérje meg-
szilardul, de a sargaja még folyds marad. Friss petre-
zselyemmel megszorva, ropogos kenyérrel talaljuk.






¥ A FIRENZEI TOJAS

Elkészitési idd: 35 perc + Nehézségi fok: OOO

Az olasz ihletésl fogasban a friss spendt, a krémes sajtmartas
és a tokéletesen posirozott tojas elegans egységet alkot.
Egyszer( hozzavaldkbdl készul, mégis igazi bisztrohangulatot varazsol az asztalra.

Hozzavalok:

+ 10 dkg friss spenot

+ 2 ek kukoricakeményité

- 4dl te]

+ 10 dkg reszelt cheddar sajt
1 tk mustar

+ sO és bors izlés szerint

- 2 zsemle, piritva

* 4 10jas (posirozashoz)

- kevés ecet a posirozashoz

Elkészités:

1.

El6szor elkészitjuk a sajtmartast: egy labasban el-
keverjluk a kukoricakeményitét a tejjel, hozzaadjuk a
reszelt cheddar sajtot, a mustart, a sot és a borsot.
Folyamatos kevergetés mellett sUrdre f6zzuk.

. Egy serpeny8ben kevés olajon megparoljuk a spend-

tot és félretesszUk.

. A tojast el6készitjik posirozashoz: felltjuk, egy szU-

rében lecsepegtetjuk a felesleges vizes részt, majd
enyhén ecetes, forraspont alatti vizbe csusztatjuk 6va-
tosan. Gyengéd orvényben 3-4 percig f6zzuk, amig a
fehérje megdermed, de a sargaja még lagy marad, vé-
gul 6vatosan kiemeljuk és lecsopogtetjuk.

. Ezutan talaljuk a fogast: egy félbevagott piritott zsem-

lére halmozzuk a spendtot, sézzuk, borsozzuk, rafek-
tetlnk egy posirozott tojast, és béven megcsorgatjuk
a sajtmartassal.

Tipp: Ha még gazdagabba szeretnéd tenni az ételt, probadlkozhatsz mds sajtfajtakkal is, mint példaul
érett gouda vagy fontina, amelyek kildnleges izvildgot adnak a martdasnak. A friss zoldflszerek, mint a bazsalikom
vagy a petrezselyem, szintén remekdl illenek hozza, és frissité szint vihetnek az elkészult ételhez.
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— SPANYOL BURGONYAS OMLETT (TORTILLA DE PATATAS)

Elkészitési idd: 60 perc + Nehézségi fok: OOO

A spanyol konyha egyik legismertebb klasszikusa, amely azt bizonyitja, hogy néhany
egyszerU alapanyagbdl is szllethet ikonikus fogas. A lassan konfitalt burgonya és a
krémes tojas talalkozasa id6tallé receptet eredményez.

Hozzaval6k (20-24 cm-es serpenydt hasznalva):
- 400 g burgonya (héj nélkal)

* 1 nagyobb hagyma (felszeletelve)

- 5db tojas

+ 1 kaliforniai paprika

1 mk fustolt paprika

* S0, bors

+ 200 ml olaj

- serrano sonka (szeletelve)

Elkészités:

1. A burgonyakat meghamozzuk, 2-3 mm-es szeletek-
re vagjuk. A hagymaval egyutt egy vastagfalu fazékba
tesszuk. Felontjuk az olajjal. S6zzuk, majd alacsony
hé&fokon (100-110 °C-on) konfitaljuk 20-25 percen ke-
resztul. Kozben tobbszor atkeverjuk. Fontos, hogy ne
suljon, hanem vildgos szinl, puha allagu legyen a vé-
gén. Miutan elkészultunk, leszdrjuk.

2. Mikdzben puhul a burgonya, elkészitjuk a sult papri-

kat. A paprikat konyhai langszoréval megégetjuk, majd
zarhatd dobozba tesszUk. 15 perc utan lekapargatjuk
a borét. Kimagozzuk, majd aprobb kockakra vagjuk.

. A tojasokat a fustolt paprikaval, kevés séval és borssal

egyutt felverjuk, majd a meleg burgonyaval és a sult
paprikaval egyutt jOl atkeverjuk. A hdkezelés folyama-
ta mar itt elkezd6dik, vagyis fontos, hogy a burgonya
meleg legyen, ez a végsd szaftos krémes allaghoz is
hozzajarul. Varunk 10-12 percet, majd a masszat egy
kiolajozott tapadasmentes serpenydbe ontjuk. Koze-
pes langon sutjuk, nagyjabol 10 percig, mégpedig ugy,
hogy kdzben a serpenybre fedét teszunk. Par percre
180 °C-o0s sutdbe is tehetjuk, a cél az, hogy a teteje is
megszilarduljon.

. Miutan kell6en kemény a massza, dévatosan kiforditjuk

egy tanyérra, majd visszacsusztatjuk a serpenyébe.
Par percig pirftjuk a masik oldalat is, kozben a sonka-
szeleteket rahalmozzuk a tetejére, hogy az egy kicsit
raolvadjon. Rukkolaval talaljuk.






¥ A FRANCIA SOS PITE (EGGS BENEDICT QUICHE)

Elkészitési id6: 1 dra 40 perc (30 perc hitési idovel egyltt) » Nehézségi fok: OOOO

A klasszikus Eggs Benedict ihlette sos pite a francia quiche eleganciajat
Otvozi a brunchok kedvenc izeivel. A gazdag tojasos tolteléket a krémes hollandi martas
koronazza meg, igy minden szelet igazi Unnepi fogas.

Hozzaval6k (6 személyre, 24 cm-es formaban):
A tésztahoz:

+ 250 g liszt

+ 120 g vaj

* csipet so

+ 3-4 ek hideg viz

A toltelékhez:

* 6 tojas

+ 120 ml f6z6tejszin

+ 150 g sonka

+ 200 g fehér cheddar sajt (vagy mas aromas saijt)
+ 2 szal Ujhagyma

* S0, bors

A Hollandi martashoz:
- 2 tojas sargaja

+ 120 ml gorog joghurt
1tk mustar

* 1/4-% citrom leve

* csipet so

A tetejére:
+ metéléhagyma
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Elkészités:

1.

2.

3.

A tésztahoz 6sszemorzsoljuk a lisztet, sét és a vajat,
majd a vizet fokozatosan adagolva, gyors mozdulatok-
kal 6sszegyurjuk.

Kb. 0,5 cm vékonyra nydjtjuk, és a piteformaba simit-
juk.

Fél drara hltdbe tesszuk. Ezutan megszurkaljuk, és
180 °C-o0s, légkeveréses sutébe toljuk 10 perc el8su-
tésre.

. Atoltelékhez a sonkat fél cm-es kockakra vagjuk, az Uj-

hagymat felkarikazzuk és a sajtot lereszeljuk. A reszelt
sajtbdl 3 evokanallal tegylnk félre a pite tetejére.

. A tojasokat talba Utjuk, felverjuk, hozzaadjuk a sot és

a tejszint, majd alaposan elkeverjuk. Hozzaforgatjuk a
sonkét, a sajtot és az Ujhagymat. [zlés szerint borssal
izesitjuk.

. Atésztardl levagjuk korben a felesleges, tullogo része-

ket. Beleontjuk a tolteléket, és megszorjuk a maradék
sajttal. Visszatoljuk a stt8be, és 30-35 perc alatt kész-
re sUtjuk.

. Ahollandi martashoz talba tesszuk a joghurtot és a to-

jassargajat, és gbz folott, folyamatosan kevergetve, kb.
10 perc alatt besUritjuk. Séval, mustarral és citromlé-
vel izesitjuk.

. Talalasnal a pite tetejére hollandi martast kanalazunk,

és megszorjuk metéléhagymaval.



A recept online
is elérhetd:




N R SPENOTOS KEKSAJTOS-DIOS QUICHE

Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc (20 perc hitési idovel egyltt) » Nehézségi fok: OOO

A francia konyha egyik legsokoldalubb sos pitéje karakteres kéksajttal, friss spenottal
és ropogos didval valik igazan kulonlegessé. A tojas barsonyos krémmeé fogja 6ssze az
intenziv izeket, igy minden falat harmonikus és gazdag.

Hozzavalbk (6 személyre, 24 cm-es formaban):
A Linzer tésztahoz:

+ 220 g liszt

« Yakk sé

+ 120 g hideg vaj

+ 70 ml jéghideg viz

A toltelékhez:

+ 5tojas

+ 200 ml tejszin

- 175 g teffol

« Yakk sé

« Y kk 6rolt szerecsendid

* 1 gerezd fokhagyma

* Y kk 6rolt bors

+ 200 g gorgonzola sajt
1 marék bébispenot

1 marék did

Elkészités:

1. A lisztet a soval és a hideg vajjal egyutt egy késes ap-
ritoba tesszuk. Pulzald mozdulatokkal morzsalékosra
keverjuk. Hozzaontjuk a jéghideg vizet, majd tovabb
keverjuk. Néhany masodperc alatt 0sszedll a tészta.
Kézzel kicsit 6sszegyurjuk, majd két stutépapir kozott
a sutéforma méreténél 2 centivel nagyobbra nydjtjuk.

2. 20 percre h(it8be tesszuk, amig osszedllitjuk a tolte-
léket.

3. A tojasokat feltorjuk. A tejszinnel, a tejfollel, a séval és
a flszerekkel egyutt egy mixergépben jél dsszedol-
gozzuk. Felhasznalasig hitdbe tesszUk.

4. A pihentetett tésztat egy 26-28 cm-es sutéformaba
igazitjuk. Ha esetleg tulldgna, akkor a felesleges része-
ket egy éles késsel vagjuk le a forma peremérdl.

. Egy sut6papirt gydrjunk 6ssze, majd simitsuk a tészta
felUletére. Szdrjunk bele kavicsot, ez szolgal egyfajta
nehezeknek, ami megakadalyozza, hogy a tészta alja
felfujodon.

. 180 °C-os sut8be tesszuk kb. 15 percre, majd levesz-
szUk a papirt a nehezékkel és tovabbi 5 percig sttjuk.

. Az elGsUutott tésztara morzsoljuk ra a kéksajtot, szorjuk
ra a diot és a spendtot is.

. Erre ontjuk évatosan a tojaskrémet. Figyeljunk, hogy
egyenletesen elteruljon, a tészta fels® pereme alatt
korulbelll 1 cm-el legyen a szintje.

. 180 °C-o0s sutébe tesszuk és 25-30 percig sutjuk lég-
keverésben.

10.Ha megsult, azonnal is fogyaszthatjuk, de kihUlve is
tokéletes. Mikrohullamu sutében langyosra melegit-
ve masnap reggeliként is mikodik.

Tipp: Ha a stiténk esetleg nem egyenletesen siitne, akkor, ahol esetleg jobban megkapja a ho,
azt a részt kisebb alufdlia darabbal le tudjuk fedni.
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== FUSTOLT KACSAS T0JASOS GALUSKA SULT KAPOSZTAKREMMEL

Elkészitésiidd: 1 6ra 15 perc + Nehézségi fok: OOOO

A tojasos galuska ezuttal Gnnepi kontdsbe 6ltozik: a fustolt kacsa és a selymes suilt kaposztakrém
egészen Uj dimenzidéba emeli ezt a jol ismert magyar fogast.
Hagyomanyos alapok, modern talalasban.

Hozzavalok:

A kacsahoz:

- 2 db kacsacomb

+ 4 ek fustolt olivaolaj

+ 5O, frissen 6rolt bors

A galuskahoz:

+ 300 g finomliszt -+ 1tkso
-+ 3 db tojas + 3 ek kisult zsir és fustolt
+ kb. 100 ml viz olivaolaj

A tojasos bevonathoz:
- 5db tojas

+ 1 ekvaj

+ 1 kis csokor snidling

+ 1 kis csokor petrezselyem

+ frissen 6rolt fekete bors

+ maradék kisult zsir és
fUstolt olivaolaj

A sult kaposztakrémhez:

+ kb. 400 g fehér kaposzta + 100 ml f6z8tejszin

+ 1 voroshagyma + 506, bors

+ 3 gerezd fokhagyma * egy csipetnyi szere-
- 50 g vaj csendié

Elkészités:

1. A sult kdposztakrémhez a sutét 180°C-ra melegitjuk.
A kaposztacikkeket, a voroshagymat és a fokhagymat
fUstolt olivaolajjal bekenve, s6zva maximum 30 percig
sutjuk, féliddben megforgatjuk, amig a szélek karamel-
lizalédnak. Turmixgépben a tejszinnel simara purésit-
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2.

3.

4.

6.

juk, s6zzuk, borsozzuk, csipet szerecsendioval flsze-
rezzUk. Melegen tartjuk.

A kockazott kacsacombot kdzepes-nagy langon el-
kezdjuk sutni fustolt olfvaolajon, hogy kiengedje a zsir-
jat. Sozzuk, borsozzuk, minden oldalat szép barnara
piritjuk. A serpeny8ben maradt zsiradékot félretesz-
szUk - ez adja a galuska piritasahoz és a tojashoz szuk-
séges zsiradékot.

A galuskahoz a lisztet, 3 tojast, sot, vizet simara, ka-
nalazhatd tésztava keverjuk. Sos, lobogd vizben ki-
szaggatjuk, amikor feljon, meég 1-2 percig f6zztk, majd
leszdrjuk.

A tojasos bevonathoz a vajat és az 1-2 evékanal zsira-
dékot felmelegitjuk egy serpeny6ben. A kifézott galus-
kat beletesszuk, kb. 3 percig piritjuk.

. K&zben a tojast Osszekeverjuk néhany evékanal lan-

gyos (nem forrd) kacsazsir-fustolt olivaolaj keverékkel
- nem habositjuk, csak homogénre keverjuk. Raontjuk
a galuskara, nagyon alacsony langon, folyamatosan
forgatva sUritjuk - a cél, hogy minden galuskaszemet
selymes tojasbevonat fedjen. Még kifejezetten folyds
dllapotban lehtzzuk a tdzrél - a maradékhd tokélete-
siti az allagat. Azonnal belekeverjuk a snidlinget, pet-
rezselymet.

A meleg kaposztakrémet tanyérra halmozzuk, rakana-
lazzuk a tojasos galuskat és a piritott kacsahust, majd
friss zoldfliszerekkel talaljuk.






== TOJASOS-KAPROS JUHTUROVAL TOLTOTT HAZI DERELYE,
GOMBAMARTASSAL

Elkészitésiido: 1 6ra 30 perc (30 perc tésztapihentetéssel egyutt) + Nehézségi fok: OOOO

A hazi tészta készitésének 6romét 6tvozi a juhtlro és a friss kapor karakteres izvildgaval. A krémes
gombamartas és a buggyantott tojas mélté befejezése ennek a gazdag, mégis elegans fogasnak.

Hozzavaldbk:

A tésztahoz:

+ 200 g buzafinomliszt
+ 2 db tojas

A toltelékhez:

+ 100 gjuhtaro

*+ 100 g krémes tehénturo
- 1 tojassargdja

* 1 nagy csokor friss kapor
* SO és bors izlés szerint

A martashoz és a talalashoz:

+ 250 g barna csiperke vagy varganya gomba
- 1 Kkis fej voréshagyma

+ 2 gerezd fokhagyma

+ 150 g tejfol

- fél citrom reszelt héja

+ 50 g vaj

- 2 db tojas (a buggyantott tojashoz)

+ 1 ek ecet

+ 2 ek olivaolaj

Elkészités:

1. A tésztahoz Osszegyurjuk a lisztet a két tojassal, amig
sima, kozepesen kemény tésztat kapunk. Féliaba cso-
magoljuk, majd fél 6ran at pihentetjuk.

2. Kdzben 6sszekeverjuk a juhtdroét, a tehéntdrdt, a to-
jassérgajat és a finomra vagott kaprot. Ovatosan séz-
zuk és borsozzuk.

3. A martashoz az olivaolajon megdinszteljuk az aprora
vagott voroshagymat és fokhagymat. Hozzaadjuk a
szeletelt gombat, majd addig piritjuk, amig a nedves-
sége elparolog. Belekeverjuk a tejfolt és a citromhéjat,
majd félretesszuk.

4. A tésztat nagyon vékonyra nydjtjuk. Kis toltelékhalmo-
kat helyezlnk a tészta egyik felére, rahajtjuk a masik
felét, lenyomkodjuk a széleket, majd derelyevagéval
kiszaggatjuk. A derelyéket sés vizben kif6zzuk, lesz{r-
juk, majd az olvasztott vajon atforgatjuk.

5. Gybngyoz8, ecetes vizben 3 perc alatt elkészitjuk a
buggyantott tojasokat.

6. Talalaskor a tanyérra szedlnk a meleg gombamartas-
bdl, rahelyezzik a derelyéket, végul a tetejukre tesz-
szUk a buggyantott tojasokat.






= BRUNCH LANGOS

Elkészitési idd: 45 perc + minimum 24 6ras hités kelesztés « Nehézségi fok: OOO

A magyar langos és a modern brunch talalkozasabdl szuletett ez a friss, szines fogas. A ropogds tészta,
a krémes avokado és a lagy tojas egyutt egyszerre ismer6s és meglepden Ujszerd.

Hozzaval6k (4 személyre):
A langostésztahoz:
+ 45 dkg finomliszt

Elkészités:
1. A langostészta hozzavaloibdl 15 perc alatt sima, ru-
galmas tésztat dagasztunk, majd jol zarédé dobozban

' 123: iejf. minimum 24 érara maximum 3 napra a h(t8be tesz-
1k e;r . ‘Jeszt6 (3 ¢) szUk kelni. Nyolc részre osztjuk, olajos kézzel langos
11k lcnsk(j: poreieszto 3 8 formara huzzuk, és forrd olajban aranybarnara sutjuk.
1 ek u, 2. Az avokadot félbevagjuk, husat kikanalazzuk és villaval

- 1 ekso

dsszetorjuk. Elkeverjuk a citromlével, a fokhagymapor-
-+ 1 db tojas J : gymap

ral, séval és a frissen 6rolt borssal.

3. A tojasokat forrasban lévd vizbe tesszik és 6-7 perc
alatt lagyra f6zzUk, hideg vizben lehdtjuk, majd meg-
hamozzuk. Az Ujhagymat negyedeljuk, a koktélparadi-
csomot félbevagjuk.

4. Afrissen sult langosokat megkenjuk az avokaddkrém-
mel, rahelyezzuk a lagy tojasokat félbevagva, valamint
koktélparadicsommal, Ujhagymaval és brokkolicsiraval
diszitjuk.

* bd olaj a sUtéshez

Az avokadékrémhez:

+ 2 db érett avokadod

+ 1 ek citromlé

« ¥ tk fokhagymapor

- s0 és frissen 6rolt bors

A talalashoz:

-+ 8 db tojas

+ 2 dkg brokkolicsira

+ 1 csokor Ujhagyma

+ 20 dkg koktélparadicsom

30
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—=TO0JAS A PURGATORIUMBAN (UOVA IN PURGATORIO)

Elkészitési idd: 30 perc + Nehézségi fok: OO

A spanyol konyha egyik legegyszerlibb, mégis legkarakteresebb tojasétele,
ahol a flszeres paradicsomszdszban készulnek el a tojasok.
Friss kenyérrel tunkolva igazi mediterran komfortétel.

Hozzavalo6k:

+ 4 db tojas

» 400 g passzirozott paradicsom (passata)

+ 3 gerezd fokhagyma

+ 1 db kis szaritott chili paprika vagy chilipehely
* 1 nagy csokor friss bazsalikom

+ 40 g reszelt Parmigiano Reggiano vagy Pecorino Ro-
mano sajt

* 3 ek extra sz(lz olivaolaj

* SO és bors izlés szerint

* 4 szelet kenyér a piritéshoz

32

Elkészités:

1. Két ev6kanal olivaolajat felmelegitink egy serpeny6-
ben. Hozzaadjuk az apritott fokhagymat és a chilit,
majd fél percig piritjuk, Ugyelve arra, hogy ne égjen
meg.

2. Raontjuk a passzirozott paradicsomot, s6zzuk, bor-
sozzuk, majd belekeverjuk a bazsalikomlevelek felét.
Alacsony langon 15 percig f8zzuk, amig sUr(, gazdag
{z0 szoszt kapunk.

3. Négy kis mélyedést alakitunk ki a rotyogd szészban,
majd Gvatosan beleltjuk a tojasokat. Megszorjuk a to-
serpenyCt, és 6-8 percig f6zzuk, amig a tojasfehérje
megszilardul, de a sargaja még lagy marad.

4. Kdzben megpiritjuk a kenyérszeleteket, majd egy fél-
bevagott fokhagymagerezddel atdorzsoljuk dket.

5. A kész ételt meglocsoljuk a maradék extra sz(iz oliva-
olajjal, megszorjuk friss bazsalikommal, és a fokhagy-
mas piritossal talaljuk.






—=GARNELAS KROKETT

Elkészitési id6: 1 ora 30 perc + minimum 5 6ra hdtés + Nehézségi fok: OOOO

A spanyol tapas barok egyik legismertebb falatkaja: kivil ropogos, belul pedig selymesen krémes.
A garnéla gazdag izét a tojassal készult besamel teszi igazan ellenallhatatlanna.

Hozzavalok:
Garnélas tejinfuzidhoz:

+ 250 g garnélarak (héjjal egyltt)

+ 400 ml tej

+ 15 g vaj

+ 1 ek olivaolaj

+ ¥ ek paradicsompuré

* 1 hagyma (finomra vagva)

A piritott garnélahoz:

+ a tejinfuzional megtisztitott,
aprora vagott rakhus

+ 10 g vaj

+ 1 ek olivaolaj

A garnélas besamelhez:

+ 40 g vaj

+ 60 g liszt

+ 3 tojassargdja

+ 400 ml garnélas tej infuzio
A panirhoz:

+ liszt

- tojas

* pankd morzsa

+ 1 gerezd fokhagyma

(finomra vagva)

+ 1 babérlevél
+ 50, bors
+ ¥, citrom héja

(vékonyan levagva)

+ 20 ml fehérbor
+ 50, bors
- citromhéj (lereszelve)

+ szerecsendid (kés-

hegynyi)

* SO, bors
+ piritott garnéla
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Elkészités:
Garnélas tejinfuzioé:

1.

2.

A garnélas tejinfuzidhoz a garnélarakokat megpucol-
juk, Gvatosan kivesszUk az emésztbdcsatornat, alapo-
san megtisztitjuk, aprora vagjuk, majd hitébe tesszuk
felhasznalasig.

A garnélarak héjat vastagfall fazékba tesszuk és oliva-
olajon magas héfokon atpirftjuk. Hozzaadjuk a paradi-
csompurét, a vajat, a hagymakat, illetve a flszereket.
Sézzuk, majd par percig egyutt piritjuk. Felontjuk a tej-
jel, majd kiméletesen felmelegitjuk. Forralni nem sza-
bad, nagyjabdl 80-85 °C-on f6zzuk 25 percen keresz-
tal. Levesszuk a tdzrdl, majd finomszUrén leszdrjuk.

Piritott garnéla:

1.

A pirftott garnélahoz a korabban megtisztitott rakhust
a vaj és az olaj keverékén lepiritjuk. Hozzaontjuk a
fehérbort. S6zzuk, borsozzuk, belekeverjuk a citrom-
héjat, majd addig paroljuk, amig a folyadék egész sU-
rlre vissza nem redukalddik. Felhasznalasig félretesz-
szUk.

Garnélas besamel és panirozas::

1.

A garnélas besamelhez a vajat felhevitjuk, majd bele-
keverjuk a lisztet. 1 perc enyhe piritas utan felontjuk a
garnélas tejinfuzidval, majd beledolgozzuk a flszere-
ket és a sot is.



2. Folyamatos keverés mellett f6zzUk, amig str( masz- Javasolt a dupla panir, vagyis a folyamat végén ujabb

sza lesz belble. LevesszUk a tdzrdl, belekeverjuk a piri- tojas, morzsa kor alkalmazasa, igy stabilabb bundat

tott rak husat és a tojasok sargajat is. Hagyjuk kihdlini, fogunk kapni.

majd egy foliaval zarjuk le, hogy ne ,b8rosodjon”be a 4. A kroketteket 165-170 °C-os olajban aranybarnara

felUlete. H(t6be tesszuk minimum 4-5 érara. sUtjuk. Fustolt paprikaval izesitett majonézzel, illetve
3. A masszabdl enyhén olajos kézzel kis golydkat forma- piritott garnélaval talaljuk.

zunk, majd lisztbe, tojasba és a morzsaba forgatjuk.

-

A recept online
is elérhetd:




B R KLASSZIKUS CARBONARA HAZI TESZTABOL

Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc (35 perc tésztapihentetéssel egyltt) + Nehézségi fok: OOOOO

Kevés olasz étel korul alakult ki akkora tisztelet, mint a valddi carbonara koral.
A hazi tészta, a pecorino, a guanciale és a tojas egyutt olyan krémes martast alkotnak,
amelyhez nincs szukség tejszinre.

Hozzavalok (4 fére):
A tésztahoz:

+ 300 g liszt

* 3 egész tojas

+ 1 tojassargdja

* csipet s

A carbonara sz6szhoz:

+ 4 egész tojas

+ 4 tojassargdja

+ 160 g pecorino sajt

+ frissen tort bors

+ sO

+ 200 g guanciale (tokaszalonna)
+ kevés f6z6viz

36

Elkészités:

1.

4

Az alapanyagokat 6sszedolgozzuk. Egynemd, rugal-
mas tésztat dagasztunk belble. Zacskoba tesszik,
majd 30-40 percig szobahdmeérsékleten pihentetjuk.

. Négyfelé osztjuk, majd egyenként egy tésztanyujtd

segitségével kinyUjtjuk. A tésztavago tartozékkal me-
téltet vagunk, majd jol belisztezzUk, hogy ne tapadjon
Ossze.

. S6s, forrasban 1évd vizben kif6zzuk a tésztat, majd

leszlrjuk. A f6zOvizbdl egy keveset kulonitsunk el,
erre szUkség lesz a sz6sz elkészitésénél.

. A szalonnat kis kockakra vagjuk, és kiméletesen kisut-

juk a zsirjat. Kivesszuk a zsiradékbdl, majd félretesz-
szUk Bket.

. Atojasokat kikeverjUk a sajttal és a féz8vizzel. Belefor-

gatjuk a szalonna egy részét és egy keveés zsiradékot
adunk hozza. Ezt a krémet ontjuk a még forrd tész-
tara, majd jOl dsszeforgatjuk. Kozben a tészta hoje
krémessé alakitja a szészt. Amennyiben szikség van
ra, tegyUk vissza a tlizre, és nagyon alacsony héfokon
sUritsuk, amig elérjuk a krémes allagot.

. Tanyérba tesszuk, reszelt pecorino sajttal, szalonna-

porccel frissen 6rolt borssal diszitjuk. Kedvink szerint
és egy kevés szalonnazsirral is meglocsolhatjuk.






B R RICOTTAVAL ES LAGYTOJASSAL TOLTOTT
ORIAS KAGYLOTESZTA PARADICSOMAGYON

Elkészitési ido: 45 perc « Nehézségi fok: OOO

A latvanyos conchiglioni egyszerre krémes, szaftos és kdnnyed. A ricotta és a lagy tojassargaja gazdag
tolteléket alkot, amelyet a paradicsomszosz frissessége tesz teljessé.

Hozzavaldbk: Elkészités:

+ 12 db drias kagyldtészta (conchiglioni) 1. A kagyldtésztakat sés, lobogo vizben félkeményre f6z-
+ 250 gricotta zUk, majd leszlrjuk és hagyjuk kihdlini.

+ 50 g reszelt parmezan sajt 2. Osszekeverjik a ricottat a reszelt parmezan felével, a
+ 100 g mozzarella sajt (lereszelve) zUzott fokhagymaval, az apritott bazsalikommal, soval
- 1 gerezd fokhagyma és borssal.

* 1 Uveg kész bazsalikomos paradicsomszosz (kb. 400 g) 3. A kész paradicsomszészt egy serpenydbe vagy jénai
- 6 db tojassargdja tal aljaba ontjuk.

- fél csokor friss bazsalikom 4. Megtoltjuk a kagylotésztakat a ricottas krémmel Ugy,
+ 56 és bors izlés szerint hogy mindegyik kdzepén maradjon egy kis mélyedés.

Ovatosan egy-egy nyers tojassargajat csusztatunk
minden kagylé kdzepébe. A megtoltott kagylokat egy-
mas mellé helyezzik a paradicsomszdszba.

5. Megszorjuk a tetejuket a reszelt mozzarellaval és a
maradék parmezannal. 190 °C-ra eldmelegitett stt6-
ben 12-15 percig sutjuk, amig a sajt raolvad és eny-
hén megpirul, a sz6sz pedig bugyogni kezd.






B R TOJASSARGAJAVAL TOLTOTT HAZI RAVIOLI, ERDEI GOMBAMARTASSAL

Elkészitési id6: 1 6ra 45 perc (35 perc tésztapihentetéssel egyltt) + Nehézségi fok: OOOO

A hazi ravioli készitése igazi olasz konyhai hagyomany, amely minden falatban megéri a raforditott id6t.
Az erdei gombak gazdag aromai tokéletesen kiegészitik a selymes tojasos tolteléket.

Hozzéavalok:

A toltelékhez:

- 4 tojassargaja (keményre fézve)

+ 1 egész tojas 1 ek puhavaj

+ 100 g mascarpone * 50, bors

- 2 ek parmezan (lereszelve) -« szerecsendio (késhegynyi)

Az erdei gombamartashoz:

- 250 g vegyes erdei gomba (varganya, roka)

+ 1 kozepes hagyma (finomra vagva)

- 1 gerezd fokhagyma (lereszelve)

+ 20 g vaj + 40 g parmezan (lereszelve)
- 2 ek olivaolaj + 72 mk kakukkf(

+ 100 ml fehérbor * S0, bors

* 150 ml tejszin * petrezselyemzdld

3. Avaj és az olaj keverékén megdinszteljuk a hagymakat,

beledntjuk a fehérbort, par percig paroljuk, hogy az
alkohol elillanjon. Visszatesszik hozza a piritott gom-
bakat, sozzuk, borsozzuk, hozzakeverjuk a kakukk-
fuvet, majd felontjuk a tejszinnel. Par perc fézés utan
beleforgatjuk a parmezant, majd krémesre f6zzuk.
A legvégén az aprora vagott petrezselyemzolddel
megszorjuk.

. A'hazi raviolihoz az alapanyagokat jol 6sszedolgozzuk.

Egynemd, rugalmas tésztat dagasztunk beléle. Kony-
hai zacskoba tesszuk, majd 30-40 percig szobahémeér-
sékleten pihentetjuk. Négyfelé osztjuk, majd egyen-
ként egy tésztanyujto segitségével kinyujtjuk.

. A Kkinyujtott tésztat 12-15 cm-es darabokra vagjuk,

majd a tészta egyik felére, egymastol 3-4 cm tavolsag-

ra, kis toltelék halmokat nyomunk a habzsakbdl.

A hazi raviolihoz: 6. Ovatosan vékonyan bevizezziik a tésztat, ezzel érjik el
+ 300 g liszt - 1 tojassérgdja a tapadast. A tészta masik felét rahajtjuk a toltelékes
* 3 egész tojas + csipet s6 részre, majd a kis halmok kozott az ujjainkkal meg-

nyomkodjuk, hogy kelléen 6ssze tudjon tapadni. Ova-
tosan kiszoritva a levegdt, felul is megnyomkodjuk. Egy
derelyevagdval formazzuk, lisztezett felUleten taroljuk,
amig elkészulunk a tobbi batyuval.

S6s forrasban lévé vizben kifézzuk, majd dvatosan
leszdrjuk. A krémes gombamartassal fogyasztjuk.
A tetejére reszelt parmezant szérunk és egy kevés
szalonnazsirral is meglocsolhatjuk.

Elkészités:

1. A toltelék 6sszetevdit krémesre kikeverjuk, majd hab-
zsakba toltjuk. Felhasznalasig hltdben pihentetjuk.

2. A martashoz az alaposan megtisztitott gombakat sza- 7.
raz serpenyében lepiritjuk, félretesszk.

Tipp: A tészta jol fagyaszthato, vagyis elbre
s el tudjuk késziteni.

40
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== OSZTRAK SAJTOS TESZTA (KASESPATZLE)

Elkészitési id6: 1 6ra 15 perc + Nehézségi fok: OOO

Az Alpok vidékeinek egyik legnépszerlbb komfortétele a frissen készitett galuskat, az olvado sajtot és a
piritott hagymat Unnepli. Laktato, otthonos fogas, amelyben a tojas a tészta lelkét adja.

Hozzavaldbk:

+ 1 ekliszt

* 3 nagyobb fej hagyma
+ 140 g vaj

+ 500 g liszt

+ 61tojas

+ 2dlte

1 ek étolgj

* Y% mk so

+ 300 ml tejszin

- 300 g sajt (ementali, vagy mas karakteres sajtfajta, akar
vegyesen)

* csipet bors

Elkészités:

1. A hagymakat szeletekre vagjuk, majd lisztbe forgat-
juk. A vajat kdzben kiméletesen felolvasztjuk, tgyel-
junk arra, hogy ne égjen meg. Beletesszik a hagymat
és addig paroljuk, sttjuk, amig aranybarna szint nem
kap. Enyhén ropogos, kellemesen karamellas illata
kell, hogy legyen. A hagymakat kivesszuk, konyhai
torlékenddn a felesleges zsiradékot leitatjuk, felhasz-

nalasig félretesszUk. A maradék vajat is félretesszuk,
ebbe fogjuk a tésztat lepiritani késdbb.

. A tészta elkészitése pofonegyszert muvelet. A lisztet

a tojasokkal, a tejjel az olajjal és a soval egyutt alapo-
san kidolgozzuk. Habzsakba tesszuk, majd legalabb
20 percig pihentetjuk.

. Atészta szaggatasanak titka, hogy enyhén gyongydz6

sos vizbe nyomjuk a habzsakbdl, nagyjabol 20-25 cen-
tis részletekben. Amikor a tészta feljon a viz tetejére,
akkor el is készult. Hideg vizbe tesszik, amig a mara-
dék tészta is el nem készul. A mUvelet kozben a ,tész-
tahurkak” el fognak torni, ami nem baj, mert a célunk
az, hogy 3-4 centis galuskakat kapjunk a legvégen.

. A sajtokat lereszeljik. A teljes mennyiségbdl kb. 250

g-ot 0sszekeverunk a tejszinnel, a maradék sajtot fél-
retesszuk.

A Kif6tt, lecsopogtetett tésztat a maradék vajban

gyorsan lepiritjuk, majd a tejszines sajttal 6sszefor-
gatjuk.

. H6allo serpenydbe tesszUk, raszérjuk a tetejére a ro-

pogods hagymat, és a maradék sajtot. 200 °CGos sutoé-
ben 5-6 perc alatt 6sszesutjuk.

Tipp: Az 6sszedllitott tésztat lefoliazva hdtében 1-2 napig is tarolhatjuk.
Fogyasztds eldtt csak fel kell sitni, annyi kiilonbséggel, hogy 3-4 perccel tovabb kell
a stitében hagyni, nagyjdbdl 10 percig.
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= NAGYMAMA SUTEMENYE MASKEPP — HABOS ALMAS PITE

Elkészitési id6: 1 dra 40 perc + minimum 6 Ora pihentetés + Nehézségi fok: OOO

Az almas pite generacidk 6ta a csaladi konyhak egyik legkedvesebb stteménye.
A kdnnyd tojashab Uj texturat és eleganciat kdlcson6z ennek a klasszikus desszertnek.

Hozzavaldk:

A tésztahoz:

+ 30 dkg finomliszt
- 12 dkg vaj

- 8 dkg porcukor

+ 4 db tojassargaja
- 1tk sttépor

+ 2 csipet sO

A toltelékhez:

+ 1,5 kg jonagold alma (kb. 1 kg tisztitva)
+ 5 dkg cukor

-+ 2tk 8rolt fahéj

+ 1 tk vanilias cukor

- 1 ek citromlé

+ %2 bio citrom finomra reszelt héja

-+ 2 ek buzadara

A habhoz:

+ 4 db tojasfehérje
+ 15 dkg cukor

- 1 tk citromlé
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Elkészités:

1. A tészta hozzavaloibol gyors mozdulatokkal omlos
tésztat gydrunk, majd 30 percig h(itében pihentetjuk.
Kinydjtjuk és egy kivajazott, lisztezett 30 cm-es pitefor-
maba simitjuk.

2. Atolteléekhez megtisztitjuk az almat és 1-2 mm-es sze-
letekre gyaluljuk. Osszekeverjik a toltelék hozzavaloi-
val, majd rahalmozzuk a tésztara és elsimitjuk.

3. A tojasfehérjét a cukorral és a citromlével g8z folott,
folyamatos keverés mellett fényes, kemény habba
verjuk. A habot egyenletesen elsimitjuk az almas tol-
teléken.

4.180 °C-ra el6melegitett sttdben, alsé-felsd sttésen
45-50 perc alatt aranybarnara sutjuk. Langyosra hul-
ve szeleteljuk. Minimum 6 6rat hagyjuk pihenni szele-
telés eldtt.



“ Arecept online
is elérhetd:




= DO0BOS POHARKREM

Elkészitési idd: 2 éra 30 perc + Nehézségi fok: (2)(0)(2)(®)(a)

A legendas Dobos-torta izei ezUttal modern pohardesszert formajaban szuletnek Ujja. A konnyU
csokoladékrém, a piskota és a roppands karamell minden rétegben a klasszikus cukraszat el6tt tiszteleg.

Hozzaval6k:

A Dobos piskétahoz: A krémhez:

+ 60 g buzaliszt -+ 2 db tojas

» 5 g étkezési keményitd + 40 g kristalycukor
* 50 g kristalycukor - 70 g étcsokoladé
+ 15 g olvasztott vaj + 90 g puha vaj

+ 3 db tojas kettévalasztva - 1 csipet s6

» cukrozatlan kakadpor

A Dobos cukorhoz:
+ 60 g porcukor * egy nagy kes

Elkészités:

Dobos piskoéta:

1. Az atszitalt lisztet egy kézi habverével alaposan 6ssze-
forgatjuk a séval és a szintén atszitalt keményitével.

2. A kettévalasztott tojasok sargajat a kristalycukor felé-
vel fehéredésig, egészen sdr(, fodros habba verjuk,
majd folyamatos keverés mellett hozzahabositjuk az
olvasztott vajat is.

3. A tojasfehérjébdl a maradék cukorral fényes, stabil
habot készitunk, Ugyelve arra, hogy ne verjuk tul, és a
hab ne essen 6ssze.

4. Miutan a két masszat dvatosan osszeforgattuk, suto-
papirral bélelt tepsire tesszuk, és 180 °C-ra el6melegi-
tett sutében, also-felsd sutéssel korulbeldl 10 perc
alatt készre sutjuk.

5. A kihdlt piskotabdl - a poharak méretéhez igazodva -

3x3 darab 9 cm-es karikat szdrunk ki, valamint 3 darab
nagyobb, 10 cm-es lapot a poharak tetejére, amelye-
ket majd Dobos-cukorral huzunk at. Ezt a harom na-
gyobb lapot még a bevonas eldtt egy nyujtéfaval kissé
athengergetjuk, igy a megdermedt karamellréteget
késdbb sokkal konnyebb és szebb lesz elvagni.

Krém:
1. A krém elkészitéséhez az egész tojasokat egy talba

Utjuk, hozzaadjuk a kristalycukrot, majd vizgdz folott,
allandd keverés mellett 50-60 °C-osra melegitjuk -
az ideadlis hémeérsékletet onnan ismerjuk fel, hogy a

massza az ujjunknak mar csipésen meleg.

. Kozben az étcsokoladét mikrohullamu sutében vagy

szintén vizgdz folott finoman megolvasztjuk.

. A felmelegitett tojasos alapot a robotgép taljaba ont-

juk, és a habverd&karral, magas fokozaton addig verjuk,
amig teljesen szobahdmeérsékletlre hdl, és egy stabil,
gyonyorlen habos krémet kapunk.

. Ebbe a kihdlt alapba tobb részletben beledolgozzuk a

puha vajat, majd miutan az 6sszes vaj a talba kerdlt, a
géppel tovabbi 10 percig habositjuk a masszat.

. Ezutan hozzaontjluk az olvasztott étcsokoladét, végul

beleszitaljuk a kakadport is. A gépet el6szor alacsony
fokozaton inditjuk el, hogy a kakadpor ne szalljon ki

Tipp: Hdtében taroljuk, de fogyasztds elbtt érdemes hamarabb kivenni, hogy puhuljon picit.
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a talbdl, majd magasabb sebességre kapcsolva az
egészet teljesen egynem(vé és légiessé varazsoljuk.
A folyamat kozben érdemes néha megallitani a robot-
gépet, és egy spatulaval a tal oldalardl is lekaparni a
krémet, hogy a végeredmény tokéletesen egyenletes
legyen.

Dobos cukor:

1. Egy kisebb gyorsforraldba beleszitdljuk a porcukrot,
majd elkezdjuk melegiteni. Az elején nyugodtan hasz-
nalhatunk magasabb fokozatot, de amint a cukor
élei elkezdenek attetsz8vé valni és olvadni, azonnal
vegyUk vissza a hoéfokot kozepesre. Egy spatulaval
folyamatosan egyengetjUk a masszat, hogy a cukor
mindenhol egyenletesen olvadjon fel. A folyamat vé-
gén mar rendkival dvatosan jarjunk el, mert a karamell
konnyen megéghet és keser(vé valhat; ha szlkséges,
nyugodtan emeljuk le az edényt a f6z8laprdl, igy biz-
tonsagosan szabalyozhatjuk a karamell mélységét és
szinét.

2. Amikor elértuk a szép, csillogd borostyansarga arnya-
latot, a félretett harom darab nagyobb piskétalapra
racsurgatjuk a forré cukrot, majd egy spatulaval, gyors
mozdulatokkal elsimitjuk rajta, mivel a karamell hirte-
len kot. Ezt kdvetben egy vajazott késsel azonnal beje-
I81jUk és elvagjuk a tetdket.

3. A pohardesszert 6sszedllitdsahoz a csokoladékrémet
habzsakba toltjuk — ehhez hasznalhatunk csillagcso-
vet is, de az is tokéletes, ha egyszerden csak simara
vagjuk a zsak végét. A poharak aljara el6szor egy réteg S g e :
krémet nyomunk, erre helyezzik az elsd piskétalapot, S SR ; : A recept online
amelyet ismét krém, lap, Ujabb réteg krém, majd a s . 3 . is elérhetd:
harmadik piskotakarika kovet. ' < >

4. Végll a desszert tetejét rusztikusan korbepottydzzik
a maradék krémmel, és dvatosan rahelyezzik az elére
elkészitett, roppands Dobos-tetdket.
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= TURO RUDI SZELET

Elkészitési id6: 2 6ra 30 perc + minimum 1 €jszaka hités + Nehézségi fok: OOOO

A magyarok egyik legkedveltebb édessége ezuttal elegans siteményként sziletik Ujja.
A krémes turotoltelék, a lagy piskota és a kakads maz egyutt idézik fel a jol ismert izeket.

Hozzavaldk (20x20 cm siitékerethez):
A kakads piskétahoz (2 db):

+ 2 db tojas

+ 20 g liszt

+ 50 g kristalycukor

- 15 g étkezési keményitd

* 1 csipet sO

+ 10 g cukrozatlan kakadpor

- 7 g étolaj

A sés karamelldntethez:

- s6s karamell ontet  + 25 g 82%-0s vaj

* 1 nagy csipet s6 + 50 ml tejszin (min. 30%-0s)
+ 50 g kristalycukor

A tarékrémhez:

* 340 ml habtejszin  + 1 tk szaritott citromhéj
-+ 500 g turo - 1 tk vanilia paszta

+ 1 csipet sO - 6 db zselatinlap

A csokimazhoz:

+ 13 mltej

+ 25 gvaj

+ 1 ek rumaroma / sutérum

* 9 g cukrozatlan atszitalt kakadpor
- 25 g atszitalt porcukor

- Y2 kk s6

a0

Elkészités:

Kakaés piskota:

1. A sutéformat el6szor megfeleléen elékészitjuk: a su-
tékeret aljat aluféliaval kibéleljuk, a széleit pedig szo-
rosan az oldalara hajtogatjuk, megakadalyozva, hogy a
piskotatészta kifolyjon. Az igy el6készitett format sutd-
papirral borftott tepsire helyezzik. A stutét el6melegit-
juk 180 °C-ra, also-felsd sutési moédban.

2. Egy talban a szaraz Osszetevéket egy kézi habverdvel
alaposan osszeforgatjuk.

3. A tojasokat kettévalasztjuk, majd a sargajat a kristaly-
cukor felével fehéredeésig, strd habba verjuk. Ezutan
a tojasfehérjét a maradék cukorral szintén habba ver-
juk, Ugyelve arra, hogy a hab ne legyen tul kemény, és
ne torjon ossze.

4. A harom részt - a sargdjat, a fehérjehabot és a sza-
razanyagokat - egy spatulaval, tobb részletben, éva-
tos mozdulatokkal egynem( piskétatésztava forgatjuk
Ossze.

5. Amassza felét a kibélelt formaba ontjuk, és korulbeldl
10-12 perc alatt készre sutjuk, majd a folyamatot még
egyszer megismételjuk a masodik laphoz. Ha biztosak
vagyunk benne, hogy a kisult piskétat egyenletesen
ketté tudjuk vagni, a két lapot egyben is megsuthetjuk;
ebben az esetben a sutési id6 megkdzelitbleg 25-30
percre modosul. A lapokat racson hagyjuk kihdini.
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Karamellontet: adjuk hozza a vajat, és keverjuk addig, amig teljesen

1. A karamellontethez a kristalycukrot egy vastag alju egynemdve nem valik.
nyeles labasba mérjuk, és elkezdjuk olvasztani a tlz- 3. Ezutan rendkival évatosan, apranként ontsuk hozza
helyen: az elején nyugodtan hasznalhatunk magasabb a meleg habtejszint - figyeljunk ra, mert a forré ke-
fokozatot, de amint a cukor elkezd olvadni, azonnal verék ilyenkor erésen felhabosodik és kifroccsenhet.
vegyUk vissza a hdt kozepesre. Kozben mérjuk ki a va- Alacsony fokozaton, folyamatosan kevergetve f8zzuk
jat, és jol melegitsuk fel a habtejszint. még néhany percig, amig selymes és sima oOntetet

2. Amikor az 6sszes cukorkristaly teljesen feloldodott, kapunk, végul pedig hagyjuk teljesen kihdini, hogy el-
és a massza elnyerte a jellegzetes, mély karamellszint, nyerje a kelléen sdrd, krémes allagat.
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Tarokrém:

1

.Ha mar a lapok kihdltek, elkészitjuk a tdrokréemet. A

tarot 140 ml tejszinnel egy botmixer vagy késes apritd
segitségével aprora torjuk és krémesre keverjuk.

. A'maradék 200 ml hideg habtejszint az atszitalt porcu-

korral a robotgép habverd karjaval habba verjuk. A zse-
latinlapokat hideg vizbe aztatjuk 5 percen keresztul.

. A habtejszinbdl kiveszunk 3 evdkanalnyit, ezt meg-

melegitjuk és elkeverjuk benne a kinyomkodott zse-
latinlapokat. Hogyha kdzben szalasan kocsonyasod-
na, mert a habtejszin hdl a hideg zselatinlaptdl, par
masodpercre tegyUk be a mikroba és mar el is olvad
benne.

. Atlrot keverjuk hozza a felvert habtejszinhez a robot-

géppel. Amikor mar egynemd, keverjunk a zselatinos
részhez 2-3 ev6kanallal, majd az egészet keverjuk a
turds toltelékhez.

. A torta betdltéséhez az elsd piskotalapot a sut6ke-

retbe helyezzUk, majd egyenletesen eloszlatjuk rajta
a turokrém felét. Erre racsorgatjuk a karamellt, majd

a suteményt kortlbelul 5 percre a h(t8szekrénybe
tesszUk, hogy a réteg kissé megdermedjen. Ezutan ra-
halmozzuk a tdrokrém masik felét, és laza, hullamos
mozdulatokkal rusztikusan osszeforgatjuk a rétege-
ket, szép marvanyos mintat kapva. A tortat ezutan leg-
alabb 3 drara a hiitdbe tesszik megdermedni, végul
pedig Ovatosan rahelyezzik a masodik piskotalapot is.

Csokimaz:
1. A kakaos fényes mazhoz egy gyorsforraldba kimérjuk

a tejet, a sutérumot, a vajat, beleszitaljuk a kakadport,
a porcukrot és hozzaszorjuk a sot, majd a tlzon koze-
pes fokozaton addig kavarjuk, amig fényes, egynem(
nem lesz. A siteményre 6ntjuk és egy spatulaval egye-
nesre huzzuk. A suteményt hitébe tesszuk éjszakara.

2. Masnap egy vékony pengéjld hosszy, forrd késsel sze-

leteljuk. Minden vagas utan megmossuk és megtorol-
juk a kést, hogy a szeleteink szépek legyenek. Fontos,
hogy a kést merdlegesen tartsuk a deszkaval, igy lesz-
nek a szeletek csodaszépek és egyenletesek.
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= SANTIAGO TORTAJA (MANDULATORTA)

Elkészitési id6: 55 perc « Nehézségi fok: O

Galicia ikonikus desszertje évszazadok Ota a spanyol cukraszat egyik legismertebb siteménye.
A mandula gazdag ize és a tojas kdnnyedsége teszi egyszerre egyszer(ivé és kulonlegessé.

Hozzavalobk:

+ 4 db tojas

+ 15 dkg cukor

+ 20 dkg daralt mandula

* %2 bio citrom finomra reszelt héja
1 tk 8rolt fahéj

+ 1 csipet s

+ 2 ek porcukor

o4

Elkészités:

1. A tojasokat a cukorral 5-6 perc alatt vildgosra, habos-
ra keverjuk, majd hozzaadjuk a reszelt citromhéjat, a
fahéjat és a csipet sot.

2. Ovatosan beleforgatjuk a darélt manduldt, majd a
masszat kivajazott, sut6papirral bélelt, 22 cm-es tor-
taformaba simitjuk.

3.170 °C-ra el6melegitett sutében 30-35 perc alatt
aranybarnara sutjuk. A tortat a formaban hagyjuk lan-
gyosra hdlni, majd racsra tesszuk.

4. Ateljesen kihdlt siteményre Santiago-kereszt sablont
helyezink, megszdrjuk porcukorral, végul évatosan el-
tavolitjuk a sablont.



A recept online
is elérhetd:




— SPANYOL SZELFANK VANILIAKREMMEL TOLTVE

Elkészitési idd: 1 ora 45 perc + Nehézségi fok: OOOO

A kivul roppands, belul Ureges fankokat selymes vaniliakrém télti meg élettel. Ez a népszerl spanyol édesség
unnepi alkalmakon és hétkéznapokon egyarant mosolyt csal az asztal kéral G168k arcara.

Hozzavaldbk:

A vaniliakrémhez:

+ 200 ml tej

+ 3 db tojassargaja

+ 50 g cukor

+ 20 g étkezési kemenyitd

- 1 tk vaniliakivonat vagy 1 rdd vanilia kikapart belseje

A fankhoz:

+ 200 g viz

+ 150 g buzafinomliszt

* 50 g napraforgoolaj

+ 4. db hideg tojas

+ 40 g cukor

+3gso

* bd napraforgodolaj a sutéshez
+ 2 ek porcukor

A szérashoz:
* porcukor

a6

Elkészités:
1. A krémhez kikeverjuk a tojassargajakat a cukorral, a

keményitdvel és egy kevés tejjel. A maradék tejet a va-
niliaval egyutt felforrésitjuk, majd folyamatos keverés
mellett a tojasos alaphoz ontjuk. Az egészet visszaont-
juk a labasba, és alacsony langon, folyamatosan kever-
getve sUr( krémmé f8zzuk. Folidval letakarjuk, majd
teljesen kihdtjuk.

. Afankhoz avizet a séval, a cukorral és az olajjal egyutt

felforraljuk. Egyszerre hozzaadjuk a lisztet, majd ko-
zepes langon erd@teljesen keverjuk, amig a tészta egy
gombocca all 6ssze és elvalik az edény falatol. Talba
tesszUk, kevergetve langyosra h(tjuk, majd egyenként
beledolgozzuk a hideg tojasokat, mindig megvarva,
hogy az el6z6t teljesen felvegye a massza.

. A sUtéshez b6 olajat melegitink 170 °C-ra. Habzsak-

bdl kisebb didnyi gombdcokat szaggatunk az olajba,
majd aranybarnara sutjuk éket. A fankok a sutés so-
ran maguktol is megfordulnak. Papirtoriére szedjuk,
és hagyjuk kihdini.

. A kihdlt fankokat habzsak segitségével megtoltjuk a

vaniliakrémmel, és porcukorral megszorva kinaljuk.



A recept online
is elérhetd:




— SPANYOL NARANCSOS KARAMELLAS TOJASPUDING

Elkészitési idd: 1 6ra 30 perc + Nehézségi fok: OOOO

A narancs frissessége és a karamell mélysége kuldnleges karaktert ad ennek a selymes desszertnek.
Kevés alapanyagbol készul, mégis elegans lezarasa lehet egy Uinnepi vacsoranak.

Hozzavaldk:

A krémhez:

+ 1 bio narancs
+ 200 g cukor

+ 6 tojassargdja
+ 1 egész tojas

A karamellhez:
+ 50 g cukor
+ 1 ekviz

Elkészités:

1. A narancs héjat egy kisebb Urtartalmu labasba reszel-
juk.

2. A labast egy mérlegre tesszuk, majd a narancs levet
kifacsarjuk. A narancslé mennyiségét lemérjtk, majd
annyi vizet ontunk ra, hogy 6sszesen 250 ml folyadé-
kot kapjunk.

3. Hozzaontjuk a cukrot, majd dvatosan felforraljuk,
megvarjuk mig a cukor felolvad benne. Ezt a szirupot
félretesszuk, hagyjuk kicsit kindini.

4. A tojasok sargajat, és az egész tojast egy jénai talba

tesszUk, majd folyamatos keverés mellett beledol-
gozzuk a szirupot. Egy kanal segitségével leszedjuk a
habjat, majd lesz(rjuk. Teljesen sima, selymes tojasos
szirupot kell kapjunk. Félretesszuk, és elkészitjuk a ka-
ramellmazat.

. A cukrot és a vizet egy vastagfalu labasba tesszuk,

majd nagyon dvatosan vilagosbarnara karamellizaljuk.
3 db hdallé szuflé formaba elosztjuk a karamellt, majd
annyi krémet ontdnk ra, hogy a forma haromnegye-
deéig érjen a szintje. Aluféliaval ol lezarjuk, a g8zolésig
félretesszuk.

. Egy nagyobb Urtartalmu labasba 2-3 deciliter vizet 6n-

tink, belehelyezink egy ,tavtartot”. Mi a mikrohulla-
muU sutd grillracs tartozékat hasznaltuk. Erre tesszik a
formakat, ratesszuk a fazék tetejét, alagydjtunk, meg-
varjuk, mig a viz felforr, majd 30 percig g6zoljuk. G6z6-
lés utan kinatjuk.

. Talalasnal egy kés segitségével Gvatosan korbe vagjuk,

ezzel segitjuk eld, hogy szépen kijojjon a formabdl.






B R ZABAIONE, AZ OLASZ BORHAB

Elkészitési id6: 15 perc « Nehézségi fok: OO

Az olasz cukraszat egyik legegyszer(ibb, mégis legfinomabb krémdesszertje a tojas természetes
kdnnyedségére épul. Langyosan kinalva 6nmagaban is kuldnleges, de friss gyimaolcsokkel
vagy keksszel is remek parositas.

Hozzaval6k (4 adaghoz): Elkészités:

- 8 tojassargdja 1. A tojassargakat és a cukrot kever@talba tesszuk és
- 8 pupozott ek (160 g) kristalycukor habver@vel dsszekeverjuk.

*+ 160 g marsala bor vagy sz6l6lé 2. Fokozatosan hozzaadjuk a bort vagy gyimolcslevet is.

Vizgbz folott (alacsony langon) krémet f6zunk beldle,
kb. 5-6 perc alatt.

3. Talkakba vagy poharakba ontjlk. [zlés és diéta szerint
csokidarabkakkal, keksszel vagy babapiskotaval talal-
juk.

Fontos, hogy vizg6z folott készitsuk el, és a vizzel toltott Iabas alatt csak kis lang legyen.
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¥ R FRANCIA KREMES

(MILLE FEUILLE)

Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc + a vaniliafizié 1 &jszakas hitése - Nehézségi fok: (2)()(2)(®)(s)

A Mille-feuille a francia cukraszat id6tlen klasszikusa, ahol a ropogés leveles tészta és a barsonyos vaniliakrém
tokéletes egyensulyban talalkozik. Elegans megjelenése minden alkalmat Gnnepivé varazsol.

Hozzavalok:

1 csomag leveles tészta

+ 6,5dl te

+ 1 vaniliarud vagy 2 csomag vanilias cukor

- 51tojassargdja
* 6,5 dkg porcukor
» 3,5 dkg liszt

+ 3,5 dkg kukoricakemeényitd

+ 10 dkg hideg vaj

Elkészités:

1. A tejet a vaniliardd kikapart magjaval és héjaval fel-
forraljuk, majd lefedve egy éjszakara hlit6be tesszuk.
Masnap kivesszuk bel8le a vaniliarudat, hozzaadunk
egy csipet sot, és elkezdjuk melegiteni.

2. Kdzben Gsszekeverjuk a tojassargajat, a porcukrot, a
lisztet és a keményitét. A meleg, de még nem forrd
tej egyharmadat hozzadntjuk, simara keverjuk, majd
az egészet visszadntjuk a tejhez. Folyamatos keverge-
tés mellett sCrl krémet f8zunk. Sz4rén atpassziroz-
zuk, majd a hideg vajat belekeverjuk. Féliat simitunk a
krém tetejére, hogy ne b8rosodjon.

3. A tésztat sutépapirral bélelt tepsire tesszuk, és lesu-
lyozzuk egy masik tepsivel, hogy ne emelkedjen meg.
Elémelegitett sttében 180 °C-on 25-30 percig sutjuk.
Ezutan megszorjuk porcukorral, és hagyjuk kihdini.
A kihdlt tészta széleit egyenesre vagjuk recés késsel,
majd harom egyenld téglalapra osztjuk.

4. Habzsakbdl vaniliakrémet nyomunk két lapra, majd
egymasra helyezzUk a rétegeket. A tetejét porcukorral
megszorhatjuk, de ez elhagyhatd. Flirész pengéjl kés-
sel szeleteljuk fel, és mar talalhatjuk is ezt az elegans
desszertet!

Tipp: Ha szeretnénk még kuldnlegesebbé tenni az amdgy is feltind Mille-feuille -t,
a tetejét olvasztott csokolddéval is diszithetjik.
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N R MANGOS FEHERCSOKOLADE MOUSSE PISZTACIAS ROPOGOSSAL

Elkészitési idd: 2 éra - Nehézségi fok: (2)(2)(e)(e)

A kénnyl fehércsokoladé mousse, az egzotikus mango és a ropogos pisztacia izgalmas texturakat
és izeket kinal egyetlen desszertben. A tojas finom szerkezete adja a hab légies karakterét.

Hozzavalék:

A pisztacias crumble-hoz:
+ 150 g liszt

+ 100 g cukor

+ 100 g hideg vaj

- 80 g pisztacia

+ késhegynyi 6rolt fahéj

A flUszeres mangoé chutney-hoz:

+ 3 db érett mango

+ 90 g cukor

- 2 ek citromlé

+ Y2 citrom reszelt héja

+ > mk fUszerkeverék (8rolt fahéj, 6rolt szegfliszeg, 6rolt
gyombér)

A fehér csokoladé mousse-hoz:
-+ 31t0jas

+ 300 ml tejszin

- 1 zacskd bourbon vanilias cukor
+ 300 g fehércsoki

+ 250 g mascarpone

+ 100 g cukor
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Elkészités:

Pisztacias crumble:

1. A pisztaciat a liszttel, a cukorral, valamint a fahéjjal
egyUtt egy késes apritéban pulzald mozdulatokkal el-
dolgozzuk.

2. Hozzaadjuk a hideg vajat, és folytatva a pulzald moz-
dulatot morzsalékosra apritjuk.

3. A morzsat stt8papirra teritjtk, majd 170 °C-on 15
percig sutjuk. Hagyjuk kihdini.

Fliszeres mang6 chutney:

1. Amangokat a laposabb oldaluknal hosszanti iranyban
elvagjuk. Ugyeljink arra, hogy ne pont a felénél, ha-
nem egy Kicsit kijjebb vagjuk, a célunk, hogy a kozepén
lévé lapos magot mindenképpen keruljuk el.

2. Amagot tartalmazo felérél egy kandl segitségével elta-
volitjuk a héjat, majd a magot korbe vagdosva szépen
levalasztjuk a gylmolcs hudsat. Ezt a kinyert gylimol-
csot feldaraboljuk és egy vastagfall ldbasba tesszuk. A
mag nélkuli oldalan a gyimolcs husat kockakra vagjuk,
majd kiforditjuk, hogy kdnnyebben le tudjuk vagni a
héjrol.

3. Ezen az oldalon Iévd gyumolcsot fogjuk majd késébb
felhasznalni, addig félretesszuk.

4. A labasba el6készitett gyimolcshdz hozzaadjuk a cit-
rom lereszelt héjat, a levét, majd a cukrot és a flsze-
reket. Kiméletesen lassu tlzon 10-12 percig f6zzuk,
amig a husa pépes lesz és a leve kissé szirupossa valik.



5. Turmixgépben selymesre mixeljuk.

6. A felkockazott mangot levagjuk a héjrél, majd apro kis
kockakra apritjuk, majd lazan hozzakeverjtk a mango-
puréhez. A kapott mangd chutneyt kihdtjuk, felhasz-
nalasig h(itében taroljuk.

Fehércsokoladé mousse:

1. A tojasok sargajat a tejszinnel és a vanilias cukorral
egyUtt egy vastagfall labasban elkeverjuk, majd folya-
matos keverés mellett kiméletesen felforrositjuk. Fon-
tos, hogy forralni nem szabad, mert a tojas kicsapodik.

2. Amikor kellemesen bes(rdsodott, a forrd krémet
a kisebb darabokra tort fehércsokira ontjuk. Miutan a
csoki felolvadt benne, jol elkeverjuk, majd kihdtjuk.

3. A cukrot a kevés vizzel felforraljuk, 1-2 perc alatt sziru-
posra fézzuk. Kdzben a tojasok fehérjét elkezdjuk fel-
verni.

4. Aforrd szirupot lassan csurgatjuk a kozepesen felvert
fehérjéhez, kdzben folyamatosan habositjuk. Addig
verjuk, amig fényes kemény habba nem valik. Akkor jo,
ha a hab kis csucsokban stabilan megmarad a habve-
ré kever@szaran.

5. Amascarponét és a kihdlt fehércsoki krémet 6sszeke-
verjuk, majd gépi habverdvel habosra verjuk.

6. A fehérjehabot lazan beleforgatjuk a felvert csokihab-
ba, fontos, hogy ne torjuk 6ssze semmiképpen.

7. A kapott habot habzsakba toltjuk, majd betesszuk a
h{tébe, hogy kell6en kidermedjen.

8. Fogyasztas elbtt a poharak aljara kanalazzuk a mor-
zsat, majd belenyomjuk a mousse-t, a tetejére pedig a
mango chutneyt.

9. Kedvunk szerint diszithetjuk kulonféle gyimdlccsel,
habcsokkal, mentalevéllel.
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== CSASZARMORZSA VANILIASODOVAL ES FAHEJAS ALMAKOMPOTTAL

Elkészitési idd: 50 perc + Nehézségi fok: OOO

Az osztrak konyha legismertebb édessége egyszerre rusztikus és kifinomult. A kdnnyd tojasos tészta, a
selymes vaniliasodo6 és a fliszeres almakompot igazi klasszikus parost alkotnak.

Hozzavald6k:

A csaszarmorzsahoz:
+ 4 db tojas

-+ 2 dl te]

+ 12 dkg finomliszt

+ 3 dkg kristalycukor

- 1 tk vaniliads cukor

+ 1 csipet sO

- 1 tk reszelt citromhéj
+ 4 dkg vaj

A vaniliasod6hoz:

-+ 1 db tojas

+ 4.dl te]

- 4 dkg cukor

+ 1 csomag vanilias cukor
- 1 tk étkezési keményitd

Az almakompéthoz:

+ 4 db jonagold alma

+ 5dlviz

+ 4 dkg cukor

+ 1 tk vanilias cukor

- 1 db fahéjrud

+ 1-2 csik bio citromhé;
+ 1 ek citromlé
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Elkészités:

1. A tojasokat szétvalasztjuk. A tojassargajat elkeverjuk a
kristalycukorral, a vanilidas cukorral, a séval, a citrom-
héjjal, a liszttel és a tejjel. A tojasfehérjébdl kemény
habot verink, majd két részletben dvatosan a masz-
szaba forgatjuk.

2. Avajat egy nagy serpenydben felolvasztjuk, beledntjuk
a tésztat, majd lefedve, kozepes fokozaton 3-4 per-
cig sutjuk. Megforditjuk, tovabb sutjuk, végul falatnyi
darabokra tépkedjuk, megszorjuk porcukorral, és eré-
sebb fokozaton karamellizaljuk.

3. A vaniliasodbhoz az egész tojast a cukrokkal és a ke-
ményitovel simara keverjuk, hozzaontjuk a tejet, majd
folyamatos keverés mellett kozepes langon selymesre
sdritjuk.

4. Az almakompdthoz a meghamozott, felkockazott al-
mat a vizzel, a cukorral, a fahéjrdddal, a citromhéjjal
és a citromlével néhany perc alatt puhara f8zzuk. A
frissen sult csaszarmorzsat a meleg vaniliasodoval és
a fahéjas almakompattal talaljuk.






== SALZBURGI GALUSKA

Elkészitési idd: 30 perc + Nehézségi fok: OOOO

A Salzburg varosat jelképez harom habcsucs nemcsak latvanyos, hanem meglep6en kdnnyed desszert is.
A felvert tojasfehérje Iégies szerkezete teszi igazan kildnlegessé ezt az osztrak klasszikust.

Hozzavaloék:

A sutétal aljaba:

+ 2 dkg vaj

- 1 tk vanilias cukor

+ 2 ektej

+ 2 ek ribizli- vagy mas savanykas lekvar

A habhoz:

+ 4 db tojasfehérje

- 2 db tojassargaja

+ 5 dkg kristalycukor

- 1 tk citromlé

+ 2 dkg kukoricakemeényitd
+ 2 bio citrom reszelt héja
+ 1 csipet sO

A talalashoz:
* porcukor

Elkészités:
1. A sut6t el6dmelegitjuk 200 °C-ra, also-fels§ sUtésre.

A sutbtalba kanalazzuk a vajat, a vanilias cukrot, a tejet
és a lekvart.

. A tojasfehérjét a soval, a citromlével és a cukorral fé-

nyes, kemény habba verjuk. A tojassargajat kulon kiha-
bositjuk. A kukoricakeményitét a tojashabra szitaljuk,
hozzaadjuk a reszelt citromhéjat és a tojassargajat,
majd dvatosan osszeforgatjuk.

. A sUt6talba habkartya segitségével jellegzetes csu-

csokat formazunk, a Salzburgi galuska hagyomanyos
alakjat kovetve.

.200 °C-on, also-felsd sutésen 14 perc alatt arany-

szinGre sutjuk. A sttébdl kivéve porcukorral meghint-
ve azonnal talaljuk.






== HAZI 60ZGOMBOC VANILIASODOVAL

Elkészitési id6: 2 6ra 30 perc (1,5 - 2 dra kelesztéssel egyltt) + Nehézségi fok: OOO

A puha, gbzben készult kelt tészta és az illatos vaniliasod6 generaciok ota a kdzép-eurdpai konyha
kedvelt parosa. A tojas itt egyszerre gazdagitja a tésztat és teszi selymessé a sodot.

Hozzaval6k:

A gbzgombbchoz:

» 30 dkg finomliszt

+ 1,5dllangyos tej

- 1 db tojassargaja

+ 3 dkg cukor

» 3 dkg olvasztott vaj

- 1tkso

+ 1 tkinstant poréleszté (3 g)
- 8 ek szilvalekvar

A vaniliasodéhoz:

- 8 dl te]

+ 4 db tojassargaja

+ 6 dkg cukor

+ 2 csomag vanilias cukor
+ 2 tkvanilia kivonat

+ 2 ek vanilias pudingpor

Elkészités:
1. A tészta hozzavaloibdl lagy, rugalmas tésztat dagasz-

tunk, majd letakarva dupldjara kelesztjtk 1,5-2 ora
alatt. Kinydjtjuk fél centi vastagra, 8 korongot szagga-
tunk, mindegyik kdzepébe egy evOkanal szilvalekvart
teszink, majd gombdcca formazzuk.

. A gombodcokat olajozott parolobetéten, gbz felett,

fedd alatt 15-16 perc alatt atgdzoljuk.

. A vaniliasodohoz a tojassargdjat a cukorral, a vanilia-

val, a keményitével és a lassan hozzacsorgatott tejjel
simara keverjuk. Folyamatos keverés mellett kozepes
langon selymesre f6zzuk, de forras eldtt lezarjuk.

. A kész g6zgombdcokat béséges vaniliasoddval leont-

ve, porcukros makkal megszdérva talaljuk.

A talalashoz:
+ 10 dkg porcukros mak
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