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A szerzo szavai

Van egy pillanat a karacsony el6tti napokban, amelyet kiilonésen
szeretek: siil a siit6, atmelegszik a konyha, és az egész haz fahé;j,
narancs és vaj illatatol telik meg. Senkit sem kell hivni. Egyenként
besétalnak, és megkérdezik, kész van-e mar.

Ebbdl a pillanatbol sziiletett ez a konyv. Osszegytijtéttem benne
azokat a tortakat, pitéket és desszerteket, amelyek a karacsonyi
asztalra kertilnek: a portugal kiralysiiteményt (bolo-rei) és a pdo de
[6 nevii piskoétat, a portugal tinnepi bundas kenyeret (rabanadas) és
a tejberizst, a manduléas pitét, valamint néhany modernebb
desszertet, amelyhez nem Kkell siit6, és amelyet a gyerekek és a
felnGttek egyarant szeretnek.

Minden receptet kezdGkre gondolva irtam. A mennyiségek
grammban és milliliterben vannak megadva, a 1épések szamozottak,
és ahol csak lehet, leirom, honnan tudhatja, hogy elkésziilt az étel: a
szinébdl, abbol, hogy a tliproba szaraz marad, vagy abbol, hogy a
krém bevonja a kanal hatuljat. Azt is megirom, meddig all el egy-egy
édesség, és melyik a leggyakoribb hiba, hogy elsére sikeriiljon.

Kiilonleges eszkozokre nincs sziiksége. Egy nagy tal, egy egyszert
elektromos habverd, egy tepsi és két-harom siit6forma szinte
mindenhez elég. Es nem kell mindent ugyanazon a napon elkésziteni:
az utolso fejezetben talal egy tervet december 22-re, 23-ra, 24-re és
25-re, amelybdl kideriil, mit lehet el6re elkésziteni, és mit érdemes az
utolso pillanatra hagyni.



Kezdje a ,Miel6tt hozzakezd” cimii fejezettel. Csak néhany oldal, de
szinte minden receptnél sziikség lesz az alapokra: az omlos édes
tésztara, a tojasfehérje kemény habba verésére, a vizfiirdore és a
siit6hémeérsékletekre.

Aztan valasszon egy receptet, hivjon valakit, aki tarsasagot tart
Onnek, és kapcsolja be a siit6t. A tobbi mar megy magatol.

Boldog karacsonyt, teli asztallal és meleg otthonnal!

Emma Winter



Mielott hozzakezd

Ez a fejezet az egész konyvben hasznalt alapokat tartalmazza. Olvassa
el egyszer, nyugodtan. Késébb, ha egy recept ,,omlos édes tésztat”,
~-kemény habot” vagy ,vizfliird6t” emlit, barmikor visszalapozhat ide.

A konyvben hasznalt mértékek

1 evokanal = 15 ml. 1 teaskanal = 5 ml. A kanalnyi

mennyiségek csapottak, kivéve, ha a recept ,,gombocos” kanalat ir.

» Tojas: kozepes méretii (héjjal egyiitt kb. 55-60 g),
szobah6mérsékleti.

» Vaj: mindig so6tlan. A ,puha” vaj azt jelenti, hogy ujjal konnyen
benyomhato, de nem olvadt (egy 6raval korabban vegye ki a
hiitébol).

o Liszt: a tortdkhoz és a pitékhez finomliszt (BL55), az éleszt6s
tésztakhoz, példaul a kiralysiiteményhez (bolo-rei) kenyérliszt
(BL80). Ha csak egyfélét tart otthon, hasznaljon mindenhez
finomlisztet.

» A siitépor a tortakat kelti. Az éleszto (friss vagy szaritott) a
kelesztett tésztakhoz val6, példaul a kiralysiiteményhez és a
portugal siilt fankhoz (filhos). A kett6 nem helyettesiti egymast.

» A konyhai mérleg a legjobb befektetés, amit tehet. A siitésben a
mérés sokkal pontosabb, mint a bogrével adagolas.



Sutoformak és eszk6zok

Nem kell mindennek meglennie. Ime a kényvben hasznalt formak
list4ja, és hogy mit hasznalhat helyettiik.

_ Mihez hasznaljuk Helyettesito

24 cm-es kerek forma Egyszer( tortakhoz, 22 cm-es forma: a torta
(lehetdleg kapcsos, kivehetd — sajttortahoz magasabb lesz, és 5-10
alju) perccel tovabb kell sitni
24-26 cm-es kivehetd alju Az Osszes pitéhez Lapos kerek forma,
piteforma sitépapirral bélelve

24 cm-es kugléofforma Piskota (pdo de 10), 24 cm-es kerek forma, 5
(k6zepén lyukkal) fliszeres torta perccel hosszabb sutéssel
25-28 cm-es kenyérsiitd Gyumolcsos-dids Két kisebb kenyérsiitd forma,
forma (téglalap alaku) sitemény 15 perccel rovidebb sutéssel
30 x 40 cm-es tepsi Fatorzstekercs, Sutépapirral bélelt sttblap

kiralysutemény

20-22 cm-es Karamellpuding Magas kerek forma, nem
karamellpuding-forma kivehetd alju

Hasznos még: elektromos mixer (a kézi is elég), két nagy tal, kézi
habverd, gumispatula, nyajtofa, siitépapir, vastag alja labas,
lyukacsos habkanal, valamint egy hosszu tii (vagy fogpiszkald) a
tliprobahoz.

Omliés édes tészta: szinte az 6sszes pite alapja

Az omlos édes tészta édes, ropogos és vajas. Tiz perc alatt elkésziil, de
a hiitében pihennie kell. Két-harom nappal el6re is megcsinalhatja,
és foliaba csomagolva a hiit6ben tarolhatja.



Omlios édes tészta (egy 24-26 cm-es pite alapja)

Adag: 1 pitealap - 1d6: 15 perc + 1 6ra hiités + 20 perc sutés - Sut6: 180 °C
(légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Konnyl - Allergének: glutén, tojas, tej

Ezt a tésztat hasznalja a 4. fejezet piténél. Szilard marad, nem

huzodik ossze nagyon, és jol birja a nedves toltelékeket.

HOZZAVALOK

250 g finomliszt (BL55)

80 g porcukor

1 csipet sO

125 g sotlan vaj, hideg, kis kockakra vagva
1 egész tojas, hideg

1 evOkanal hideg viz (csak ha sziikséges)

ELKESZITES

1. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a porcukrot és a sot.

2. Adja hozza a hideg vajat. Ujjhegyei kozott gyorsan morzsolja

el a liszttel, amig a keverék durva homokra nem hasonlit. Ne

maradjon bors6nal nagyobb vajdarab.

3. Adja hozz4 a felvert tojast, és spatulaval vagy kézzel keverje

0ssze, éppen csak annyira, hogy a tészta golyova alljon Ossze.
Ha morzsalodik, adja hozza a kanalnyi hideg vizet. Ne gytrja
tobbet a sziikségesnél: a tilmunkalt tészta kemény lesz.

4. A golyét lapitsa 2 cm vastag korongga, csomagolja foliaba, és

tegye legalabb 1 6rara a hiitébe.

. Két siitépapir kozott nytjtsa ki a tésztat 3—4 mm vastagra,

olyan korre, amely kb. 5 cm-rel nagyobb a formanal.



6. Bélelje ki vele a kikent format, az aljadhoz és az oldaladhoz
er6sen nyomva. A felesleget tavolitsa el tigy, hogy a nyujtofat
végightizza a forma pereme felett. Villaval szurkalja meg az
aljat.

7. A kibélelt format tegye 15—20 percre a hiitébe, amig a siit6
felmelegszik 180 °C-ra (1égkeveréses: 160 °C).

VAKON SUTES (HA A RECEPT KERI)

1. Fedje le a tésztat gytirott siitGpapirral, és toltse meg szaritott
babbal vagy csicseriborsoval (csak a suly miatt van ra
sziikség, a kovetkezd alkalomra eltehetd).

2. Siisse 15 percig. Ovatosan tavolitsa el a papirt és a babot.

3. Tegye vissza a siit6be 5—8 percre, amig az alja szaraz nem

lesz, és a széle vilagos aranyszindi.

Téarolas: a nyers tészta 3 napig all el a hiit6ben vagy 2 honapig a
fagyasztoban (el6z8 este rakja at a hiit6be, hogy felengedjen). A megsiitott
alap jol lezart dobozban 2 napig tarthat6 el. Gyakori hiba: a tészta
0sszehtzodik a siitében. Ez akkor torténik, ha tl sokat dolgozta meg, vagy
nem pihent eleget hidegen; mindig tartsa be a hiitési id6ket.

Tojasfehérje kemény habba verése

A kemény tojasfehérjehab adja a piskota, a fatorzstekercs, a mousse

és a pavlova konnytiségét. A siker érdekében:

1. Haszn4ljon nagyon tiszta, szaraz, iiveg- vagy fémtalat. A zsir
legkisebb nyoma is megakadalyozza, hogy a fehérje habba alljon.
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2. Gondosan valassza szét a tojasokat: egyetlen csepp sargija is
elrontja a fehérjét. Minden tojast el6bb egy csészébe torjon szét, és
csak azutan ontse a talba.

3. A szobah6mérsékletii fehérje magasabbra habosodik, mint a
hideg.

4. Kozepes sebességen kezdje a habverést. Amikor habos és fehér
lett, novelje a sebességet.

5. Ha a recept cukrot ir el6, szorja bele apranként, egyszerre egy
kanallal, de csak akkor, ha a fehérje mar fehér és fatyolos.

6. Kemény hab: amikor felemeli a habver6t, a fehérje allo
cstuicsokat formal, amelyek nem dblnek el; ha a talat fejjel lefelé
forditja, a hab nem csuszik ki.

7. Ha a keverékbe kell forgatni, hasznaljon spatulat, alulrél felfelé,
széles, lasstt mozdulatokkal, verés nélkiil.

Tipp: ha tdlveri, a fehérje szemcsés lesz, és ,sirni” kezd. Alljon le, amint
kemény, fényes csticsok jelennek meg.

Vizfiirdo

A vizfiird6vel finoman és egyenletesen lehet f{6zni: pudingokat,
krémeket és néhany sajttortat. Kétféleképpen lehet:

« Siitében: allitsa a forméat egy nagyobb tepsibe, és 6ntson forro
vizet a tepsibe, amig a forma oldalanak feléig ér. A vizet akkor
ontse bele, amikor a tepsi mar a siit6ben van, igy nem l6ttyen ki
utkozben.
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» Tiizhelyen: helyezzen egy talat egy lassan forrasban 1év6 vizli
labas folé, kis langon, és iigyeljen ra, hogy a tal alja ne érjen a
vizhez. Igy olvaszthat csokoladét, és igy melegitheti a tojasfehérjét
cukorral (svajci habcsok).

Figyelem: a vizfiirdg vize és g6ze megégethet. Viseljen siitGkesztylit, és
el6szor a format vegye ki, majd csak azutan a forré vizes tepsit, amikor
mar egy kicsit lehiilt.

Sutohomérsékletek

A konyvben szerepl6 hémérsékletek mind hagyomanyos (als6-
fels6) siit6ére vonatkoznak. Ha az On siitSje 1égkeveréses,
csokkentse a h6mérsékletet 20 °C-kal. Legalabb 15 perccel korabban
kapcsolja be a siit6t, hogy a torta betételekor mar jol fel legyen

melegedve.
N e
Pavlova és habcsokok 120-140 °C 100-120 °C
TOémor stitemények (szaritott gyimdlcs, dio, méz) 160 °C 140 °C
Vizflrdében sult pudingok, krémes pitek 160-170 °C 140-150 °C
Szokésos tortak, pitek, kiralysutemény 180 °C 160 °C
Vékony, tekerhet6 piskota (fatdrzstekercs) 200 °C 180 °C

Hogyan tudja meg, hogy a torta megsiilt: szurjon egy tiit a
kozepébe. Ha tisztan vagy néhany szaraz morzsaval jon ki, kész van.
Ha nedves tésztaval jon ki, hagyja még 5 percig, és probalja meg tjra.
Az 1d6 els6 kétharmadéaban ne nyissa ki a siit6t: a torta 6sszeeshet.
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Tipp: minden siit6 méas. Amikor eldszor készit el egy receptet, 5 perccel a
megadott id6 el6tt kezdje ellendrizni, és irja fel a margora a sajat

stitGjének megfeleld id6t.

Biztonsagos olajban siités

A portugal iinnepi bundas kenyér (rabanadas), a fankok, a filhos és a
coscoroes (siilt tésztacsikok) mind olajban siilnek. Sikeriilni fog, ha
betartja ezeket a szabalyokat:

» Hasznaljon mély, széles labast, az olaj a labas magassaganak 1/3-
aig érjen, soha ne tobbet, mint a felét.

o A megfelel6 h6mérséklet: 165—175 °C. Homéré nélkiil dobjon bele
egy Kkis tésztadarabot: néhany masodpercen beliil fel kell
emelkednie a felszinre, és pezsegnie kell, anélkiil, hogy azonnal
megsotétedne.

o Egyszerre csak néhany darabot siisson, hogy az olaj ne hiiljon le.

« Mindig konyhai papiron csepegtesse le.

Figyelem: soha ne 6ntson vizet forr6 olajba, és soha ne hagyja feliigyelet
nélkiil a 1abast a tlizon. A labas nyelét forditsa befelé, a tlizhely széle fel6l
el. Ha az olaj langra kap, kapcsolja ki a tiizet, és takarja le fedGvel vagy
nedves konyharuhaval; soha ne hasznaljon vizet. A gyerekeket tartsa tavol

a tlizhelyt6l az egész siités alatt.

Allergének

Minden receptnél, az informéacids sorban feltiintetjiik a {6
allergéneket: glutén, tojas, tej és diéfélék (mandula, did,
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feny6mag, mogyoro). Ha vendégei kozott allergiasok vannak,
ellendrizze a megvasarolt termékek (csokoladé, kandirozott
gyiimolcs, keksz) cimkéjét is, mert nyomokban tartalmazhatnak

allergéneket.

Nyers tojas és a sériilékeny csoportok

A konyv receptjeinek szinte mindegyikében alaposan atsiil vagy atfé a
tojas. A kivétel a klasszikus csokoladémousse, amely nyers tojast

tartalmaz.

Figyelem: a nyers tojassal késziilt desszertek nem alkalmasak terhes
nok, kisgyerekek, idgsek és legyengiilt immunrendszert emberek
szamara. Ilyen esetben hasznaljon paszt6rozott tojasfehérjét és
tojassargajat (dobozban kaphato, a hiitott részlegen), vagy valassza a
receptben megadott alternativ valtozatot. Mindig friss, lejarati idén beliili

tojast hasznaljon, és ezeket a desszerteket tartsa a hiit6ben.

A karacsonyi asztal megtervezése

Egy szép karacsonyi asztalhoz nincs sziikség tiz desszertre.
Véltozatossag és jo szervezés kell hozza. Egy egyszert szabaly:

 1iinnepi torta (a kiralysiitemény, a fatorzstekercs vagy a
piskéta);

* 1 pite;

« 2-3 hagyomanyos édesség (iinnepi bundas kenyér, tejberizs,
fank vagy filhos);
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« 1 hideg desszert, el6z6 napon elkészitve (mousse, sajttorta vagy
csokoladészalami).

8-10 fére ez a kombinacio elég, és karacsony napjara is marad beldle.
Valasszon legalabb két olyan édességet, amely elore elkészithetd. A 7.
fejezetben megtalalja a teljes, naprol napra szo6lo tervet.
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Unnepi siitemények

A siitemények a karacsonyi asztal fénypontjai. Ebben a fejezetben
megtalalja a nagy portugal klasszikusokat, a kiralysiiteményt (bolo-
rei) és a kiralynésiiteményt (bolo-rainha), a piskotat (pao de l6) és a
meézes siiteményt (bolo de mel), valamint néhany egyszeriibb
siiteményt, amely egy délutan alatt elkésziil, és mindenkinek izlik. Az
élesztGs siitemények (a kiraly- és a kiralyndsiitemény) tobb ido6t
vesznek igénybe, de ennek szinte az egésze varakozas: a tészta
magatol dolgozik.
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Portugal kiralysiitemény (bolo-rei)

Adag: 1 nagy sitemény, 12 szelet - Id6: 45 perc + 3—4 Ora kelesztés + 35 perc
stés - Sutd: 180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Kézepes - Allergének:
glutén, tojas, tej, didfélék

A karacsonyi asztal kiralya: puha, édes tészta narancs- és
citromhéjjal illatositva, tele kandirozott gyiimolccsel és didval.
Portugaliaban decembertdl vizkeresztig, janudr 6-ig stitik.
Hazilag elkészitve az tinnep izét adja.

HOZZAVALOK

A tésztahoz:

» 500 g kenyérliszt (BL80), plusz egy kevés a munkafeliiletre
o 25 g friss élesztd (vagy 10 g szaritott élesztd)

« 120 ml langyos tej

e 100 g kristalycukor

o 15 tedskanal so

e 3tojas

e 100 g so6tlan vaj, puhara hagyva

e 1narancs és 1 citrom reszelt héja

« 50 ml porto6i bor (vagy narancslé)
A toltelékhez:

150 g kandirozott gytimolcs, apréra vagva
e 50 g mazsola
» 50 g did, nagyjabol 0sszetorve

e 30 g feny6mag
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A diszitéshez:

1 tojassargaja 1 ev6kanal tejjel felverve
100 g egész vagy szeletelt kandirozott gyiimolcs (flige,
narancs, cseresznye, korte)

Néhany egész di6 és mandula
2 evOkanal kristalycukor vagy porcukor

2 evOkanal sargabaracklekvar (elhagyhato, a fényért)

ELKESZITES

1. El6z6 nap, vagy legalabb 1 6raval korabban aztassa be a

mazsolat a portoiba.

. Oldja fel az éleszt6t a langyos tejben (tapintasra melegnek, de

soha nem forrénak kell lennie) 1 teaskanal cukorral. Hagyja
10 percig, amig habos nem lesz.

. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a maradék cukrot, a

sot és a reszelt héjakat. A kozepén vajjon mélyedést, és adja
hozza az élesztGs keveréket, a tojasokat és a mazsolarol
lecsepegtetett portdit (a mazsolat tegye félre).

. Fakanallal keverje addig, amig a tészta Gsszeall. Boritsa ki a

lisztezett munkafeliiletre, és gytrja 10 percig. A tészta ragados
lesz: ez természetes. Ne adjon hozza til sok lisztet.

5. A puha vajat harom részletben dolgozza bele, minden adag

utan jol atgytrva. Gyuarja tovabb még 5—8 percig, amig a
tészta sima és rugalmas nem lesz, és el nem valik a kezétol.
Ha van dagasztokarral ellatott robotgépe, hasznalja alacsony

sebességen, 0sszesen 10—12 percig.
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6. Adja hozza a mazsolat, az apréra vagott kandirozott

10.

11.

12.

gyumolcesot, a didt és a fenyémagot, és csak annyira gytrja,
hogy egyenletesen eloszoljanak.

. Forméazzon golyot, tegye egy kikent talba, fedje le foliaval és

egy konyharuhéaval, és hagyja kelni meleg helyen, huzatt6l

védve, 2—3 oOran at, amig a duplajara nem nd.

. Béleljen ki egy tepsit siit6papirral. Formazza a tésztat

golyova, ujjaival nyomjon lyukat a kozepébe, és lassan tagitsa,
amig kb. 28—30 cm atméréji gylirtit nem kap. A kozepére
tegyen egy kis kikent, siitésallo talat, hogy a lyuk ne zar6djon
be.

. Fedje le egy konyharuhaval, és hagyja még 45—60 percig

kelni, amig jol meg nem emelkedik. Melegitse fel a siit6t 180
°C-ra (1égkeveréses: 160 °C).

Kenje meg a gytirtit a felvert tojassargajaval. Diszitse a
kandirozott gyiimolccsel, a dioval és a mandulaval,
konnyedén belenyomva 6ket. Szorja meg a kristalycukorral.
Siisse 30—35 percig, amig mélyen aranybarna nem lesz. Ha a
vége elott til sotét lesz, takarja le alufoliaval. Akkor kész, ha
az aljara koppintva liresen cseng.

Ha fényes feliiletet szeretne, melegitse fel a lekvart 1 evkanal

vizzel, és kenje a még meleg siiteményre. Hagyja racson
kihdilni.

Téarolas: 3—4 napig foliaba vagy jol zarhat6 zacskoba csomagolva,

szobah&mérsékleten. Szeletekben jol fagyaszthato, legfeljebb 1 honapig.

Gyakori hiba: a tészta nem kel meg, mert a tej til meleg volt, és elpusztitotta

az éleszt6t; csak langyos tejet hasznaljon. Hagyomanyosan a kiralysiitemény
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belsejében egy szaritott tarkabab és egy kis ajandék rejt6zott; ma biztonsagi
okokbdl nem rejtenek semmit a siiteménybe.
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Portugal kiralynositemény (bolo-rainha)

Adag: 1 nagy sitemény, 12 szelet - Id6: 45 perc + 3—4 Ora kelesztés + 35 perc
stés - Sutd: 180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Kézepes - Allergének:
glutén, tojas, tej, didfélék

A kirdlysiitemény testvére azoknak, akik nem szeretik a
kandirozott gyiimolcsot. Csak diofélét tartalmaz, egy leheletnyi
fahéjat és ropogosra szaradd mézes bevonatot.

HOZZAVALOK

A tésztahoz:

» 500 g kenyérliszt (BL80)

o 25 g friss élesztd (vagy 10 g szaritott)
« 120 ml langyos tej

* 90 g kristalycukor

o 15 tedskanal s

o /2 teaskanal Orolt fahéj

» 3tojas

« 100 g sbtlan vaj, puhéara hagyva

1 narancs reszelt héja

e 50 ml narancslé
A toltelékhez:

. 80gdi6

80 g hamozott mandula

50 g mogyoro

40 g feny6mag

50 g mazsola
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A tetejére:

 1tojassargaja 1 ev6kanal tejjel felverve

e 100 g egész dioféle (dio, mandula, mogyoro, fenyémag)

o 2 evOkanal méz

o Porcukor, sziikség szerint

ELKESZITES

1. A toltelékhez a diot, a mandulat és a mogyorot vagja
nagyjabol aprora (bors6 méretti darabokra).

2. A tésztat pontosan ugy készitse el, mint a kiralysiiteményét
(2—5. 1épés): az élesztot a langyos tejben oldja fel, majd
keverje ossze a liszttel, a cukorral, a soval, a fahéjjal, a reszelt
héjjal, a tojasokkal és a narancslével, végiil dolgozza bele
apranként a vajat, amig a tészta sima és rugalmas nem lesz.

3. Adja hozza az aproéra vagott diot, a fenyomagot és a mazsolat,
és csak annyira gyurja, hogy egyenletesen eloszoljanak.

4. Hagyja kelni egy kikent, lefedett tdlban 2—3 6ran at, amig a
duplajara nem no.

5. Formazza meg a 28—30 cm-es gytirtit egy siit6papirral bélelt
tepsin, a kozepén egy kikent tallal. Hagyja még 45—60 percig
kelni. Melegitse fel a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses: 160 °C).

6. Kenje meg a tojassargajaval, és fedje be az egész feliiletét az
egész diofélékkel, kicsit belenyomva Gket.

7. Stisse 30—35 percig, amig aranybarna nem lesz. Takarja le
alufoliaval, ha a diofélék tulsdgosan sotétedni kezdenek.
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8. Melegitse a mézet 20 masodpercig a mikrohullam siit6ben,
és kenje a még meleg siiteményre. Ha kihiilt, hintse meg
porcukorral.

Tarolés: 3—4 napig jol becsomagolva, szobah6mérsékleten. Variacio: a
mazsolat cserélje aprora vagott szaritott fiigére. Gyakori hiba: a di6félék

megégnek a tetején; tegye ra az aluféliat, amint aranyszintiek lesznek.

i

A kiralysiitemény, kandirozott gyiimélccsel és diéval koronazva.
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Egyszeriisitett mézes fliszeres siitemény (bolo de mel)
Adag: 1 db 24 cm-es slitemény, 14 vékony szelet - Id6: 25 perc + 60 perc sités -
Sit6: 160 °C (légkeveréses: 140 °C) - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tojas,
tej, dibfélék
A madeirai mézes siiteményen alapul: sotét, nedves és tele van
fliszerekkel, de kelesztés nélkiil késziil. Id6vel jobb lesz, ezért
idedlis elore elkésziteni.

HOZZAVALOK

e 400 g finomliszt (BL55)

o 1teaskanal szodabikarbona

o 2 teaskanal 6rolt fahéj

o 1teaskanal 6rolt édeskoménymag

o 1/2 teaskanal Orolt szegfliszeg

o /4 teaskanal szerecsendio

e 150 g sotét nadcukor (muscovado)

» 250 g vilagos cukorszirup (pl. aranyszirup vagy invertcukor-
szirup), vagy 150 g méz + 100 g sotét melasz

e 100 g so6tlan vaj

e 2tojas

1 narancs reszelt héja és leve (kb. 80 ml 1é)
» 100 g kandirozott gylimolcs, aprora vagva
« 100 g di6 és mandula, aprora vagva

o Egész mandula a diszitéshez
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ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 160 °C-ra (légkeveréses: 140 °C). Kenjen
ki egy 24 cm-es kerek format, és bélelje ki az aljat
stit6papirral.

2. Egy labasban, kis langon melegitse fel a szirupot, a nadcukrot
és a vajat, kevergetve, éppen csak addig, amig a vaj megolvad.
Ne hagyja felforrni. Vegye le a tiizr6l, és hagyja 10 percig
hiilni.

3. Egy nagy talban keverje 0ssze a lisztet, a szodabikarbonat és
az 0sszes fliszert.

4. A meleg mézes keverékhez adja hozza a tojasokat és a
narancslevet, és verje fel kézi habverével.

5. Ontse a folyékony keveréket a lisztre, és spatulaval keverje
addig, amig nem marad szaraz liszt. A tészta stirt és fényes
lesz.

6. Forgassa bele a kandirozott gyiimolesot, az aprora vagott
diofélét és a narancshéjat.

7. Ontse a formaba, simitsa el a tetejét, és diszitse korben az
egész mandulaval.

8. Siisse 55—65 percig. 40 perc utan fedje le alufoliaval. Akkor
kész, ha a tii tisztan jon ki a kozepébdl.

9. Hagyja a formaban 15 percig hiilni, majd racson. Csak akkor
csomagolja folidba, ha teljesen kihfilt.

Tarolas: 3—4 hétig félidba és alufoliaba csomagolva, hiivos helyen. 2—3 nap

mulva a legfinomabb. Vagja vékony szeletekre, kézzel, ahogy a hagyoméany

25



megkivanja. Gyakori hiba: a mézes keverék felforralasa, amit6l keserti lesz;
csak addig melegitse, amig a vaj megolvad.
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Fatorzstekercs

Adag: 1 tekercs, 10 szelet - 1d6: 50 perc + 2 6ra hiitében - Sitd: 200 °C
(légkeveréses: 180 °C) - Nehézség: Kdzepes - Allergének: glutén, tojas, tej

Csokoladés piskotatekercs, habtejszinnel toltve és csokoladéval
bevonva, fatorzs formajura készitve. Latvanyos az asztalon, és

konnyebb, mint amilyennek latszik.
HOZZAVALOK
A piskotahoz:

» 4 tojas, szobahémérsékleti

e 100 g kristalycukor

» 60 g finomliszt (BL55)

» 20 g kakadpor

o 1csipet so

 Cukor, a konyharuha megszoérasdhoz
A toltelékhez:

« 250 ml habtejszin, nagyon hideg (30%-0s)
e 40 g porcukor

1 narancs reszelt héja (elhagyhato6)
A bevonathoz:

e 200 g étcsokoladé
« 150 ml habtejszin (30%-0s)
e 20 g sotlan vaj

e Porcukor a ,hohoz”
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ELKESZITES

1. El6szor a bevonatot készitse el, mert hiilnie kell: melegitse a
tejszint addig, amig fel nem forr, vegye le a tizrdl, és adja
hozza a feldarabolt csokoladét és a vajat. Varjon 2 percet,
majd keverje simara. Hagyja szobah6mérsékleten 1 6rat
hiilni, amig kenhet6 krém allagti nem lesz.

2. Melegitse fel a siit6t 200 °C-ra (1égkeveréses: 180 °C).
Béleljen ki egy 30 x 40 cm-es tepsit siit6papirral.

3. Verje a tojasokat a cukorral a mixerrel nagy sebességen 8—10
percig, amig a keverék nagyon vilagos nem lesz, a térfogata
meg nem haromszorozodik, és a habver6 felemelésekor

szalagszertien folyik le, nyomot hagyva a felszinen.

4. Szitalja ra a lisztet, a kakaot és a sot, és spatulaval, alulrél
felfelé, lassan forgassa bele, amig nem marad lisztcsik.

5. Egyenletes rétegben simitsa a tésztat a tepsire, egészen a
sarkokig.

6. Stisse 8—10 percig. Akkor kész, ha a felszine ujjal megnyomva
visszarugo6zik. Ne siisse tul, mert a feltekeréskor megreped.

7. Szorjon meg egy tiszta konyharuhat cukorral. Boritsa a forro
piskoétat a ruhara, 6vatosan htizza le a papirt, és tekerje fel a
piskoétat a ruhaval egyiitt, a rovidebb oldaltol kezdve. Hagyja
feltekerve kihiilni kb. 30 percig.

8. Verje fel a hideg tejszint a porcukorral és a reszelt héjjal
keményre.

9. Tekerje ki a piskotat, kenje meg a tejszinnel, az egyik végén 2
cm-t szabadon hagyva, majd tekerje fel Gjra, ezattal ruha
nélkiil, finoman megnyomva.
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10. Az egyik végébdl vagjon le egy 5 cm-es szeletet atlosan, és
tegye a tekercs oldaldhoz, hogy agnak tiinjon.

11. Vonja be az egészet a csokoladés bevonattal, és htizzon végig
egy villat a hosszan, hogy fakérget utanozzon. Tegye legalabb
2 orara a hiit6be. Talalas el6tt szorja meg porcukorral.

Tarolas: 2 napig a hiit6ben, lefedve. Variacio: a toltelékhez a tejszin helyett
hasznalhat 200 g mascarponét 150 ml tejszinnel és 50 g porcukorral
felverve, ez szilardabb. Gyakori hiba: a piskota megreped a feltekeréskor;

tekerje fel, amint kivette a siit6b6l, amig még forrd és hajlékony.
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Csokoladés-narancsos siitemény

Adag: 1 db 24 cm-es sutemény, 10-12 szelet - 1d6: 20 perc + 45 perc sités - Sit6:
180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Konnyl - Allergének: glutén, tojas, tej

A csokoladé és a narancs klasszikus karacsonyi paros. Puha,

nedves siitemény, meleg narancsszorppel meglocsolva.

HOZzZAVALOK

200 g sotlan vaj, puhara hagyva
200 g kristalycukor

4 tojas

2 narancs reszelt héja

200 g finomliszt (BL55)

30 g kakaopor

2 teaskanal stit6por

1 csipet SO

100 ml narancslé

A szorphoz:

100 ml narancslé

50 g kristalycukor

ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses: 160 °C). Kenjen

ki és lisztezzen ki egy 24 cm-es kerek format.

2. Keverje habosra a vajat a cukorral és a reszelt héjjal 3—4

percig, amig vilagos, bolyhos krémet nem kap.

3. Egyesével adja hozza a tojasokat, minden utéan jol elkeverve.
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4. Szitalja Ossze a lisztet, a kakaot, a siit6port és a sot. Harom
részletben adja a masszahoz, a narancslével valtogatva, és
csak addig keverje, amig sima nem lesz.

5. Ontse a forméaba, és simitsa el a tetejét. Siisse 40—45 percig,
amig a ti tisztan ki nem jon.

6. Amig siil, f6zze a levet a cukorral 3 percig, amig konnyt
szorpot nem kap.

7. Amint kivette a siiteményt a siit6bdl, szurkalja at ttivel az
egész feliiletét, és lassan Ontse ra a forrd szorpot. Kiboritas
el6tt hagyja 20 percig hiilni a formaban.

Tarolas: 4 napig jol zarhat6 dobozban, szobahémérsékleten. Variacio: a
tetejére kenjen 100 g, 100 ml tejszinben megolvasztott csokoladét, és diszitse
kandirozott narancshéjjal. Gyakori hiba: a liszt hozzaadésa utan tal sokaig
keveri, ett6l a siitemény nehéz lesz; csak addig keverje, amig a liszt el nem

tlinik.
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A fatorzstekercs csokoladéval bevonva, ,héval” megszoérva.

Fotd: Kisoulou / Unsplash
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Portéis gyiimolcsés-diés kenyérsiitemény

Adag: 1 kenyérforma siitemény, 14 szelet - 1dd: 25 perc + 1 6ra aztatas + 70 perc
stés - Sutd: 160 °C (légkeveréses: 140 °C) - Nehézség: Konnyd - Allergének:
glutén, tojas, tej, didfélék

Tomor, illatos siitemény, tele szaritott gyitimolccsel, dioval és
kandirozott gyiimolccsel. Vagja vékony szeletekre; kivaloan
illik egy kavéhoz vagy egy kis pohar portéihoz.

HOZZAVALOK

e 100 g mazsola

100 g kandirozott gytimolcs, aprora vagva

e 50 g dio, aprora vagva

e 50 g mandula, apréra vagva

« 60 ml port6i bor (vagy narancslé)

150 g sétlan vaj, puhara hagyva

150 g vildgos nadcukor (muscovado)

» 3tojas

1 narancs reszelt héja

e 200 g finomliszt (BL55), plusz 1 ev6kanal a gytimolcsokhoz
« 1teaskanal siit6por

« 1teaskanal 6rolt fahéj

o 1/ tedskandl 6rolt gyombér

ELKESZITES

1. Tegye a mazsolat, a kandirozott gyiimolesot, a diot és a

mandulat egy talba a portoival. Hagyja aztatni legalabb 1 6ran
at (vagy egy éjszakan at, lefedve).
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2. Melegitse fel a siit6t 160 °C-ra (Iégkeveréses: 140 °C). Kenjen
ki egy 25—28 cm-es kenyérsiité format, és bélelje ki
stit6papirral.

3. Keverje krémesre a vajat a nadcukorral. Egyesével adja hozza
a tojasokat, majd a narancshéjat.

4. Keverje 0ssze a lisztet, a siitOport és a fliszereket, és adja a
masszahoz, csak addig kevergetve, amig sima nem lesz.

5. Csepegtesse le a gyiimolcsoket (a megmaradt folyadékot adja
a masszahoz), forgassa meg Gket 1 evGkanal lisztben, és
keverje a masszaba. A liszt segit megakadalyozni, hogy
minden az aljara siillyedjen.

6. Ontse a forméba, és simitsa el a tetejét. Siisse 60—70 percig.
40 perc utan fedje le aluféliaval. Akkor kész, ha a t(i tisztan
jon ki.

7. Hagyja a formaban 20 percig hiilni, majd racson.

Taroléas: legfeljebb 2 hétig folidba és alufélidba csomagolva, hiivos helyen.
Variacid: a mandulat cserélje feny6magra, és adjon hozza 50 g aproéra vagott
szaritott fiigét. Gyakori hiba: tudl forro siit6, amely kiviil megégeti a

siiteményt, miel6tt a kozepe megsiilne; ezek a tomor siitemények alacsony

//////
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Portugal piskéta (pao de 10)

Adag: 1 db 24 cm-es kuglofforméban silt sitemény, 12 szelet - 1d6: 25 perc + 35
perc sutés - Sutd: 180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Kbzepes - Allergének:
glutén, tojas

Mindossze harom hozzavalo és sok tiirelmes habverés. Nem
tartalmaz kelesztoszert: a felvert tojasban lévéd levegd kelleti
meg. Konnyti, bolyhos és aranyszinii, ez a leginkabb portugal
stitemény az asztalon.

HOZZAVALOK

6 tojas, szobah6mérsékletti

180 g kristalycukor

120 g finomliszt (BL55), atszitalva

1 citrom reszelt héja

1 csipet s0O

Vaj és liszt a forma kikenéséhez
ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 180 °C-ra (légkeveréses: 160 °C). Egy 24
cm-es kugléfformat nagyon alaposan kenjen ki vajjal, és
szorja meg liszttel, a felesleget kirazva.

2. A mixerrel verje fel az egész tojasokat a cukorral, a soval és a
reszelt héjjal maximalis sebességen 12—15 percig. Ne roviditse
le ezt az id6t.

3. A keverék akkor kész, ha majdnem fehér, a térfogata

megharomszorozodott, és a habverd felemelésekor lecsorgd
szalag legalabb 3 masodpercig nyomot hagy a felszinen.
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4. Szitalja ra a lisztet harom részletben, minden alkalommal
spatulaval, alulrol felfelé, lassan beleforgatva. Hagyja abba,
amint mar nem lat lisztet.

5. Ovatosan ontse a formaba, és azonnal tegye a siitébe.

6. Slisse 30—35 percig. Az els6 25 percben ne nyissa ki a siit6t.
Akkor kész, ha szép aranybarna, a felszine megnyomva
visszarugo6zik, és a ti tisztan jon ki.

7. Hagyja a formaban 10 percig pihenni, htizzon végig egy
vékony kést a széle mentén, és boritsa racsra.

Tarolas: 3 napig jol zarhat6 dobozban vagy tortabuira alatt. Variacio: talalja
narancsszeletekkel és habtejszinnel, vagy doce de ovos-szal (portugéal édes
tojassargaja-krém). Gyakori hiba: a piskéta 6sszeesik, mert a tojast nem

verte elég hosszan, vagy mert tal koran nyitotta ki a stit6t.
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Fliszeres almas siitemény

Adag: 1 db 24 cm-es kuglofforméban silt sitemény, 12 szelet - 1d6: 25 perc + 50
perc sités - Sutd: 180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Kénnyd - Allergének:
glutén, tojas, diofélék (ha didval készdl)

Nedves siitemény, amely az egész hazat megtolti fahéj és
gyombér illatqual. Olajjal késziil, mixer nélkiil, és a konyv egyik

legkonnyebb receptje.

HOZzZAVALOK

» 3tojas

180 g vilagos nadcukor (muscovado)
« 120 ml napraforgoolaj
e 250 g finomliszt (BL55)
2 teaskanal siit6por
» 2 teaskanal 6rolt fahéj
« 1teaskanal 6rolt gyombér
o /4 teaskanal szerecsendio
e 1csipet SO
» 3 kozepes alma (kb. 450 g), meghamozva, durvara reszelve
e 50 g aprora vagott di6 (elhagyhato)
A cukormazhoz:
e 100 g porcukor
« 2 evOGkanal narancslé
ELKESZITES
1. Melegitse fel a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses: 160 °C). Kenjen
ki és lisztezzen ki egy 24 cm-es kuglofformat.
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2. Egy talban verje fel a tojasokat a nadcukorral és az olajjal kézi
habverével 1 percig.
3. Egy masik talban keverje 6ssze a lisztet, a siit6port, a

flszereket és a sot.

4. Adja a szaraz hozzavalokat a nedvesekhez, és keverje addig,
amig nem marad szaraz liszt. Forgassa bele a reszelt alméat (a
leengedett levével egyiitt) és a diot.

5. Ontse a forméaba, és siisse 45—50 percig, amig a tii tisztan ki
nem jon.

6. Hagyja a formaban 15 percig htilni, majd boritsa ki.

7. Keverje el a porcukrot a narancslével, amig s{irt, lassan foly6
mazat nem kap. Csorgassa a kihiilt siiteményre, és hagyja 20

percig megdermedni.

Tarolas: 3 napig zart dobozban; a hiitében legfeljebb 5 napig. Variacio: az
alma felét cserélje kortére. Gyakori hiba: az almat tl koran reszeli le, és
kidobja a levét; az utolso pillanatban reszelje, és tegye bele az egészet, mert a

1é nedvesen tartja a siiteményt.
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Aranyszinii pao de 16, frissen kiboritva.

Fot6: manfredrichter / Pixabay
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Piték

Egy szép pite minden asztalon j6l mutat, és van egy nagy elénye: az
alapja napokkal el6re elkészithetd. A fejezet Osszes pitéje a ,Mielott
hozzakezd” fejezetben szereplé omlos édes tésztat hasznalja, egy
24—26 cm-es, kivehet6 alju piteformahoz. Némelyikhez nyers alap
kell, masokhoz vakon el6re megsiitott; minden recept megmondja,

melyik.

Tipp: zsufolt napokon készitsen egyszerre két adag omlos édes tésztat. Az
egyik mehet a hiit6be, a masik a fagyasztoba.
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Mandulas pite

Adag: 1 db 24-26 cm-es pite, 10 szelet - I1d6: 30 perc + az alap + 20 perc siités -
Sit6: 190 °C (légkeveréses: 170 °C) - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tojas,
tej, di6félék

A portugal cukraszdak klasszikusa: szeletelt mandula vajas

karamellben, amely a tetején ropogds, beliil puha lesz.

HOZZAVALOK

1 omlos édes tészta alap, vakon elére megsiitve (lasd a 2.
fejezetet)

150 g kristalycukor

100 g so6tlan vaj

3 evokanal tej

1 evOokanal finomliszt (BL55)

150 g szeletelt mandula

ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 190 °C-ra (légkeveréses: 170 °C). Az

elére, vakon megsiitott alap legyen a formaban, egy tepsin.

. Egy labasba tegye a cukrot, a vajat, a tejet és a lisztet. Kozepes

langon, folyamatos keverés mellett forralja fel.

. Adja hozza a szeletelt manduléat, és forralja még 2 percig,

folyamatosan kevergetve, amig a keverék kissé bestirtisodik.

. Ontse egyenesen az alapra, és kanallal egyenletesen simitsa

el.

. Siisse 15—20 percig, amig a felszin karamellaranyl6 nem lesz,

és buborékol. Az utolsé percekben tartsa szemmel: a mandula

az aranyszinb6l nagyon gyorsan megég.
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6. Szeletelés el6tt hagyja teljesen kihtilni a formaban, és csak
azutan vegye ki.

Tarolas: 4 napig zart dobozban, szobahémérsékleten (a hiitében a karamell
megpuhul). Variacié: adja a karamellhez 1 narancs reszelt héjat. Gyakori
hiba: forron kiveszi a formabol, és a karamell elfolyik; varja meg, amig kihiil
és megkeményedik.
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Almas-fahéjas pite

Adag: 1 db 24-26 cm-es pite, 10 szelet - I1d6: 30 perc + az alap + 45 perc sltés -

tSe[j]t('jz 180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Konnyd - Allergének: glutén, tojas,

Vékony almaszeletek spiralban, cukor és fahéj, a tetején fényes

sargabarack-maz. Egyszerii, szép, és karacsonyi illati.

HOZZAVALOK

« 1nyers omlos édes tészta alap a formaban (lasd a 2. fejezetet)

» 4-5 kemény, fliszeres alma (pl. jonatan vagy idared; kb. 800
g)

o 1 citrom leve

50 g kristalycukor

« 1teaskanal 6rolt fahéj

» 2 evGkanal daralt mandula (vagy zsemlemorzsa)

» 30 g sotlan vaj, kis darabokra vagva

« 3 evOkanal sargabaracklekvar

ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 180 °C-ra (I1égkeveréses: 160 °C). A nyers
tésztaval bélelt format tartsa a hiitében.

2. Hamozza meg és magozza ki az almakat, és vagja vékony (3
mm-es) szeletekre. Forgassa meg 6ket a citromlében, hogy ne
barnuljanak meg.

3. Keverje 0ssze a cukrot a fahéjjal.

4. Szorja meg a tészta aljat a daralt mandulaval: felszivja az
alma levét, és megakadalyozza, hogy az alap elazzon.
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5. Rendezze el az almaszeleteket egymast atfed6 korokben,
kiviilrél befelé. Szorja meg a fahéjas cukorral, és szorja a
tetejére a vajdarabokat.

6. Siisse 40—45 percig, amig a tészta aranybarna nem lesz, az

alma pedig puha, barnult szélekkel.

7. Melegitse fel a lekvart 1 ev6kanal vizzel, és kenje a még meleg
pitére.

Téarolas: 2 napig szobah6mérsékleten, lefedve; 4 napig a hiit6ben. Talalja
melegen, habtejszinnel. Variici6: adjon hozza 50 g beaztatott mazsolat és
egy csipet szerecsendidt. Gyakori hiba: vastag szeletek, amelyek nyersek
maradnak; vagja vékonyra és egyenletesen.
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Dids pite

Adag: 1 db 24-26 cm-es pite, 10—12 szelet - 1d6: 20 perc + az alap + 40 perc s(tés -
Sit6: 170 °C (légkeveréses: 150 °C) - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tojas,
tej, diofélék

Di6 mézes, nadcukros toltelékben, amely szilardra és fényesre
siil. Nagyon édes és nagyon gazdag: vagjon vékony szeleteket.
HOZZAVALOK

« 1 0mloés édes tészta alap, csak 15 percig vakon megsiitve (a
masodik siités nélkiil)

» 3tojas

e 150 g vilagos nadcukor (muscovado)
e 100 g méz
e 50 g sotlan vaj, megolvasztva
o 1teaskanal 6rolt fahéj
 1csipet sO
» 180 g meghamozott dio (fele aprora vagva, fele egész félben)
ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 170 °C-ra (1égkeveréses: 150 °C).

2. Egy talban verje fel a tojasokat a nadcukorral, a mézzel, az
olvasztott vajjal, a fahéjjal és a soval kézi habverével, csak
addig, amig sima nem lesz (ne legyen habos).

3. Szérja az aprora vagott diot az alap aljara. Ontse ra a
tolteléket.

4. Rendezze el a di6féleket a felszinen, korokben.

5. Stisse 35—40 percig. Akkor kész, ha a széle szilard, a kozepe
pedig csak kissé remeg, amikor megrazza a format. Hiilés
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kozben tovabb szilardul.
6. Szeletelés el6tt hagyja legalabb 2 6rat hiilni.
Téarolas: 4 napig zart dobozban, hiivos helyen. Variacio: a di6 felét cserélje

feny6magra. Gyakori hiba: addig siiti, amig a kozepe a siit6ben teljesen

szilard lesz; a pite kiszarad. Vegye ki, amig a kozepe még kissé remeg.
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Csokoladés pite

Adag: 1 db 24—26 cm-es pite, 12 szelet - Id6: 20 perc + az alap + 3 6ra hitében - A
toltelék sutés nélkil - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tojas, tej

Ropogods alap és selymes, fényes csokoladékrém, amely soha
nem kertiil a siitobe. Készitse el el6z6 nap, és hagyja varakozni a
htitoben.

HOZZAVALOK

« 1 0mlos édes tészta alap, teljesen vakon megsiitve és kihtilve
(lasd a 2. fejezetet)

e 250 g étcsokoladé
« 250 ml habtejszin (30%-0s)
e 30 g sotlan vaj, puhara hagyva
o 1ev6kanal méz
 1csipet sO
A diszitéshez: kakaopor, narancshéj vagy piros gyiimolcsok
ELKESZITES
1. Torje a csokoladét kis darabokra egy téalba.

2. Melegitse fel a tejszint a mézzel, amig a szélén buborékolni
nem kezd. Ontse a csokoladéra, és varjon 2 percet, keverés
nélkiil.

3. Spatulaval lassan keverje, a kozepétdl kifelé, amig sima és
fényes nem lesz. Adja hozza a vajat és a sot, és keverje, amig
el nem tinnek.

4. Ontse a krémet a hideg alapra. Koppintsa meg a format
finoman a munkafeliileten, hogy a 1égbuborékok elt{injenek.

47



5. Tegye legalabb 3 6rara a hiitébe, amig meg nem dermed.

6. Talalas el6tt 20 perccel vegye ki a hiitébol. Diszitse atszitalt
kakaoporral, narancshéjjal vagy piros gytimolcsokkel. A tiszta
szeletekhez forr6 vizben megmelegitett, majd megtorolt
késsel vagja.

Tarolas: 4 napig a hiit6ben, lefedve. Variacio: a csokoladékrém el6tt kenjen
az alap aljara 3 ev6kanal keser(i narancslekvart. Gyakori hiba: er6sen
felforralt tejszin, amitdl a csokoladé szemesés lehet; elég, ha a szélén
buborékol.
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Tejszines-fahéjas pite

Adag: 1 db 24-26 cm-es pite, 10 szelet - 1d6: 20 perc + az alap + 35 perc sités + 2
ora hilés - Sutd: 170 °C (légkeveréses: 150 °C) - Nehézség: Kénny( - Allergének:
glutén, tojas, tej

Tejszines tojassargaja-krém citrommal és fahéjjal illatositva,

omlos édes tésztaban lassan siitve. A portugdl vanilias

pudingos tortacskara (pastel de nata) emlékeztet, csaladi

méretben.

HOZZAVALOK

1 omlos édes tészta alap, csak 15 percig vakon megsiitve
400 ml habtejszin (30%-0s)

100 ml tej

3 tojassargaja + 1 egész tojas

100 g kristalycukor

1 evOkanal étkezési keményité (kukoricakeményito

1 citrom reszelt héja

Orolt fahéj a megszorashoz

ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 170 °C-ra (1égkeveréses: 150 °C).

2. Egy talban keverje 0ssze a cukrot a keményitével. Adja hozza

a tojassargakat és a tojast, és kézi habverdvel verje siméara.

3. Melegitse a tejszint a tejjel és a citromhéjjal nagyon forroéra,

de ne forralja.

4. Apranként ontse a forro tejszint a tojasokra, kozben

folyamatosan verve, hogy a tojas ne csomosodjon.

5. Sziirje a krémet az alapba.
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6. Siisse 30—35 percig. Akkor kész, ha a krém a szélén szilard, a
kozepe pedig még kicsit remeg, mint a zselé.

7. Hagyja legalabb 2 6rat hiilni. Talalas el6tt b6ségesen szorja
meg fahéjjal.

Tarolas: 3 napig a hiit6ben, lefedve. Variacio: citrom helyett izesitse a
tejszint egy fahéjriaddal és egy csik narancshéjjal (a tojasokhoz adas el6tt
vegye ki 6ket). Gyakori hiba: tal forr6 siit6, amitél a krém felfavodik és
megreped; maradjon a 170 °C-nal.
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Kortés pite mandulakrémmel

Adag: 1 db 24-26 cm-es pite, 10 szelet - I1d6: 30 perc + az alap + 40 perc sités -
Sit6: 180 °C (légkeveréses: 160 °C) - Nehézség: Kdzepes - Allergének: glutén,
tojas, tej, diofélék

Legyezoszeriien szétnyitott kortefelek konnyii mandulakrémbe

agyazva, amely a stitbben megemelkedik. Elegans és konnyti

talalni.

HOZzZAVALOK

1 nyers omlos édes tészta alap a formaban (lasd a 2. fejezetet)

3 érett, de kemény korte (pl. vilmoskorte vagy
konferenciakorte)

5 citrom leve

A mandulakrémbhez:

100 g sotlan vaj, puhara hagyva
100 g kristalycukor

2 tojas

100 g daralt mandula

1 evOkanal finomliszt (BL55)

1 narancs reszelt héja

2 evOkanal szeletelt mandula és porcukor a diszitéshez

ELKESZITES

1. Melegitse fel a siit6t 180 °C-ra (1égkeveréses: 160 °C). A nyers

tésztaval bélelt formét tartsa a hiitében.

2. Keverje krémesre a vajat a cukorral. Egyesével adja hozza a

tojasokat, majd a daralt mandulat, a lisztet és a reszelt héjat.

51



Keverje simara.

3. Egyenletes rétegben kenje a mandulakrémet az alapra.

8.

. Hdmozza meg a kortéket, vagja félbe, és egy kis kanallal

tavolitsa el a maghazat. Csorgassa meg citromlével.

. Vagja minden felet hosszaban vékony szeletekre, a keskeny

véget végig nem vagva. Finoman nyomja meg, hogy
legyezGszertien szétnyiljanak.

. Rendezze a 6 felet csillag alakban a krémre, a keskeny véggel

a kozép felé. Szorja meg a szeletelt mandulaval.

. Siisse 40 percig, amig a krém megemelkedik és aranyszini

nem lesz, és a tli tisztan jon ki a korték koziil.

Hagyja kihiilni, és talalas elGtt szorja meg porcukorral.

Tarolas: 3 napig a hiit6ben, lefedve; szobah6mérsékleten talalja. Variacio: a

friss korte helyett hasznalhat portéiban parolt kortét (6. fejezet), jol

lecsepegtetve. Gyakori hiba: talérett korte, amely sok vizet ereszt; valassza

még kemény kortét.
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Citromos habcsoékos pite

Adag: 1 db 24—26 cm-es pite, 10-12 szelet - Id6: 50 perc + az alap + 3 6ra hitében
- Sutd: 220 °C a piritashoz (Iégkeveréses: 200 °C) - Nehézség: Kdzepes -
Allergének: glutén, tojas, tej

A citrom savassaga, a piritott habcsok édessége és a tészta
ropogdssaga. Svajct habesokot hasznal, amelyet vizfiirdo felett
melegitiink, igy szilard és fényes lesz, a tojasfehérje pedig
alaposan felmelegszik.

HOZZAVALOK

« 1 0mlos édes tészta alap, teljesen vakon megsiitve és kihtilve
A citromkrém toltelékhez:

e 150 g kristalycukor

o 35 g étkezési keményit6 (kukoricakeményitd)
e 300 ml viz

e 120 ml citromlé (kb. 3 citrom)

o 2 citrom reszelt héja

» 3tojassargaja

e 30 g sotlan vaj

A svajci habes6khoz:

3 tojasfehérje
150 g kristalycukor

1 csipet SO
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ELKESZITES
1. Egy labasban keverje 0ssze a cukrot a keményit6vel. Adja
hozz4 a vizet, a citromlevet és a reszelt héjat, és keverje, amig
fel nem oldodik.
2. Kozepes langon, folyamatosan kézi habver6vel kevergetve
f6zze, amig fel nem forr és be nem stirtisodik (kb. 5 perc).

3. Egy talban verje fel a tojassargakat. Adjon hozzajuk 3 kanal
forroé tolteléket, kozben verve, majd Ontse az egészet vissza a
labasba.

4. F6zze még 2 percig kis langon, folyamatosan kevergetve, amig

a toltelék stirti nem lesz, és be nem vonja a kanal hatuljat.
Vegye le a tiizrdl, és keverje bele a vajat.

5. Ontse a forro tolteléket az alapba, simitsa el a tetejét, és
hagyja 30 percig hiilni. Tegye legalabb 2 6rara a hiit6be, amig
meg nem dermed.

6. A habcsokhoz: tegye a tojasfehérjét, a cukrot és a sot egy
h6allo talba, egy lassan forrasban 1év6 vizii 1abas folé
(vizfiird6). Folyamatosan verje kézi habveré6vel 4—5 percig,
amig az 0sszes cukor fel nem oldodik (dorzsoljon el egy
keveset az ujjai kozott: nem lehet szemcsés), és a keverék
nagyon forré nem lesz tapintasra. Hémérével 70 °C-ot kell

elérnie.

7. Vegye le a tlizrdl, és mixerrel verje nagy sebességen 6—8
percig, amig a habesok szilard, fényes és éppen langyos nem
lesz.

8. Kenje a habcsokot a hideg toltelékre, a szélein egészen a
tésztaig (hogy ne hizdodjon 0ssze). Kanal hatuljaval
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forméazzon cstcsokat.

9. Siisse 220 °C-on (légkeveréses: 200 °C), a legfels6 szinten, 3—
5 percig, amig a csicsok aranyszintiek nem lesznek. Ne
menjen el mell§le: egy pillanat alatt megpirul. Ovatosan
hasznalhat konyhai gazégot is.

10. Télalas el6tt tegye vissza még egy Orara a hiit6be.

Tarolas: 2 napig a hiit6ben, nem folidval lefedve (a habcsok ragacsos lesz);
hasznaljon magas dobozt. Variacio: készitse limettaval, vagy fele citrom-,
fele narancslével. Gyakori hiba: a habesok szirupcseppeket ,,sir”, ha a cukor
nem oldédott fel rendesen a vizfiird6 felett; melegitse addig, amig mar nem
érez szemcséket.

Citromos pite piritott habesokkal.

Fot6: You Le / Unsplash
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Hagyomanyos portugal desszertek

Ezeket a desszerteket sokan tigy ismerjiik, mint a portugal szenteste
asztalanak emlékét: cukorbdl és fahéjbol cs6pogo tinnepi bundas
kenyér (rabanadas), olyan konnyt siilt fankocskak (sonhos), hogy
tiregesnek tlinnek, és tejberizs (arroz doce) fahéjjal rajzolt mintakkal.
Némelyiket olajban siitik, masokat a ttizhelyen, labasban f6zik,

tirelemmel és fakanallal.

Figyelem: ebben a fejezetben négy recept olajban siil. Miel6tt hozzakezd,
olvassa el Gjra a 2. fejezet ,,Biztonsagos olajban siités” részét. A forro olaj
sulyos égési sériiléseket okoz: tartsa tavol a gyerekeket a ttizhelytdl,
forditsa befelé a 1abas nyelét, és soha ne hagyja feliigyelet nélkiil az olajat

a tlizon.
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Portugal iinnepi bundas kenyér (rabanadas)

Adag: kb. 16 szelet - 1d6: 40 perc - Olajban sutve - Nehézség: Kénny( - Allergének:
glutén, tojas, tej

Edes, illatos tejben dztatott kenyérszeletek, tojasba martva,
kisiitve, cukorban és fahéjban megforgatva. Sok portugal
csaladban nincs karacsony nélkiiliik.
HOZZAVALOK
o 1db tomor fehér kenyér vagy bagett, el6z6 napi (kb. 400 g)
e 750 ml tej
3 ev6kanal kristalycukor
o 1 csik citromhéj (csak a sarga rész)
 1fahéjrud
» 3tojas
o Olaj a siitéshez
» 100 g kristalycukor 2 teaskanal 6rolt fahéjjal keverve, a
megforgatashoz
ELKESZITES
1. Vagja a kenyeret 2 cm vastag szeletekre.

2. Melegitse fel a tejet a cukorral, a citromhéjjal és a
fahéjraddal, amig fel nem forr. Kapcsolja le a tiizet, és hagyja
15 percig hiilni. Ontse egy lapos talba.

3. Verje fel a tojasokat egy masik lapos talban.
4. Melegitsen egy mély labasban olajat 170 °C-ra.

5. Martsa minden szeletet a meleg tejbe, mindkét oldalan 10—20
masodpercre: at kell 4zni, de nem szabad szétesnie. Kicsit
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csepegtesse le.

6. Martsa a felvert tojasba mindkét oldalan, és azonnal siisse ki,
egyszerre 3-4 szeletet, oldalanként 1—2 percig, amig

aranybarna nem lesz.

7. Konyhai papiron csepegtesse le, és még forron forgassa meg a
fahéjas cukorban.

Téarolas: aznap a legjobb; lefedve, hlivos helyen 2 napig elall. Variacié: a
fahéjas cukor helyett csorgassa meg szirupal, amelyet 200 ml portdi borbol,
100 g cukorbol, 100 ml vizbdl és egy csik narancshéjbol készit, 10 percig
fézve (gyerekeknek a szirupot narancslével vagy mézzel és vizzel készitse).
Gyakori hiba: friss kenyér hasznalata, amely szétesik a tejben; a kenyér
legyen legalabb egynapos.
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Silt fankocskak forrazott tésztabdl (sonhos)

Adag: kb. 30 db - 1d6: 50 perc - Olajban sutve - Nehézség: Kdzepes - Allergének:
glutén, tojas, tej

Aprd, olajban siilt f6zott tésztagolyok, konnytiek és beliil
liregesek, amelyek az olajban maguktél megduzzadnak és
megfordulnak. Cukorral és fahéjjal vagy narancsszirupal
talaljuk.

HOZZAVALOK

e 250 ml viz

e 50 g sbtlan vaj

 1csipet sO

e 1citrom reszelt héja

e 150 g finomliszt (BL55)

e 4tojas

o Olaj a siitéshez

o Cukor és fahéj a megforgatashoz

A sziruphoz (elhagyhato):

e 200 g kristalycukor
e 200 ml viz
« 1 csik narancshéj és 1 fahéjrad
ELKESZITES
1. Egy labasban forralja fel a vizet, a vajat, a sot és a citromhéjat,
amig a vaj el nem olvad.

2. Adja hozza az 6sszes lisztet egyszerre, és kozepes langon,
erételjesen keverje fakanallal 2 percig, amig a tészta golyova
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nem all 0ssze, el nem valik az oldalatol, és vékony réteget nem
hagy a labas aljan.

3. Tegye a tésztat egy talba, és hagyja 10 percig hiilni.

. Egyesével adja hozz4 a tojasokat, minden utan jol kikeverve
kanallal vagy elektromos habverével, miel6tt a kovetkezot
hozzaadja. A végén a tészta sima, fényes legyen, és vastag
szalagként, lassan hulljon le a kanalrdl.

. Melegitse az olajat 160—165 °C-ra. A sonhos hilivosebb olajat
igényel, mint a rabanadas, hogy megduzzadhassanak, mielGtt
megbarnulnak.

. Két teaskanallal szaggasson kis adagokat a tésztabdl az olajba
(di6 nagysaguakat). Egyszerre 5-6 darabot slisson:
megduzzadnak, és maguktol megfordulnak. Ha nem
fordulnak meg, segitsen nekik egy lyukacsos habkanallal.

7. Stisse 6—8 percig, amig mélyen aranybarnak és konnytiek
nem lesznek. Konyhai papiron csepegtesse le.

8. Forgassa meg fahéjas cukorban, vagy a sziruphoz forralja a

cukrot, a vizet, a narancshéjat és a fahéjat 5 percig, és
talalaskor ontse a sonhosra.

Tarolas: aznap a legjobbak; szirup nélkiil dobozban legfeljebb 2 napig (a

szirupot csak talalaskor adja hozza). Variacio: adjon a tésztahoz 2 evékanal

f6tt, plirésitett siit6tokot. Gyakori hiba: nehéz, beliil nyers sonhos, amit a tal

forro olaj okoz; vegye lejjebb a langot, és siisse lassabban.
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Siitotékoés fank (filhos de abobora)

Adag: kb. 35 db - 1d6: 40 perc + 1 éra 30 perc kelesztés - Olajban siitve - Nehézség:
Kdzepes - Allergének: glutén, tojas

Puha, élesztos siitotok- és narancsfank, kanallal az olajba

szaggatva. Kiviil aranyszinti, beliil puha, és gyonyorii

narancssarga szinti.

HOZZAVALOK

500 g stit6tok vagy vajtok (butternut), meghamozva, magjatol
megtisztitva

20 g friss éleszt6 (vagy 8 g szaritott)

2 tojas

2 evékanal kristalycukor

1 narancs reszelt héja és 2 ev6kanal leve

1 tedskanal 6rolt fahéj

1 csipet s0O

400—450 g kenyérliszt (BL80)

Olaj a siitéshez

Cukor és fahéj a megforgatashoz

ELKESZITES

1. Vagja a siit6tokot kockakra, és f6zze vizben 15 percig, amig

nagyon puha nem lesz. Nagyon jol csepegtesse le (tartson
meg 3 evokanal f{6z6vizet), és nyomja péppé. Hagyja
langyosra hiilni.

2. Oldja fel az éleszt6t a 3 evokanal f6z6vizben, amelynek csak

langyosnak szabad lennie.
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3. Egy nagy talban keverje 0ssze a meleg piirét, az éleszt6t, a
tojasokat, a cukrot, a narancshéjat és -levet, a fahéjat és a sot.

4. Adjon hozza 400 g lisztet, és kézzel vagy fakanallal verje 5
percig, amig a massza rugalmas és buborékos nem lesz.
Puhanak és ragadosnak kell lennie, nem tarthatja meg
magatol az alakjat; ha tal hig, adjon hozza még lisztet,
kanalanként, legfeljebb 450 g-ig.

5. Fedje le foliaval és konyharuhaval, és hagyja kelni meleg
helyen 1 6ra 30 percig, amig a duplajara nem ng, és tele nem
lesz buborékkal.

6. Melegitse az olajat 170 °C-ra. Nedvesitsen meg két ev6kanalat
vizben, merjen fel adagokat a masszabol, és hagyja 6ket az
olajba cstszni.

7. Egyszerre 4-5 darabot siisson 3—4 percig, megforditva, amig
mindeniitt szép aranybarna nem lesz. Konyhai papiron

csepegtesse le.

8. Még forron forgassa meg fahéjas cukorban.

Tarolas: 2 napig konyhai papirral bélelt dobozban; 160 °C-os siitében
(Iégkeveréses: 140 °C) néhany percig melegitse at, hogy Gjra ropogos legyen.
Gyakori hiba: rosszul lecsepegtetett siit6tok, amelyt6l a massza annyira puha
lesz, hogy tul sok lisztet kell hozzaadni, és a fAnk nehéz lesz; a piirét szitdban

csepegtesse le jol.
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Siilt tésztacsikok (coscorées)

Adag: kb. 40 db - Id6: 1 6ra + 30 perc pihentetés - Olajban siitve - Nehézség:
Kdzepes - Allergének: glutén, tojas, tej

Hartyavékony narancsos tésztalapok, ropogosra és
buborékosra stitve. Kézzel torjiik, és gyorsan elfogynak.
HOZZAVALOK

» 500 g finomliszt (BL55), és még a munkafeliilethez

« 1teaskanal siit6por

 1csipet sO

» 2 evOkanal kristalycukor

1 narancs reszelt héja

e 2tojas

e 50 g sotlan vaj, megolvasztva

e 150—180 ml narancslé

o Olaj a siitéshez

o Cukor és fahéj (vagy porcukor) a megszorashoz
ELKESZITES

1. Egy talban keverje 6ssze a lisztet, a siit6port, a sot, a cukrot és

a reszelt héjat.

2. Adja hozza a tojasokat, az olvasztott vajat és 150 ml
narancslevet. Keverje 6ssze, és gytrja 5—8 percig, amig sima,
kemény tésztat nem kap, amely nem ragad a kezéhez. Ha
szaraz, adjon hozza még levet, kanalanként.

3. Csomagolja folidba, és hagyja pihenni 30 percig
szobahdmérsékleten.
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4. Ossza a tésztat 4 részre. Mindegyiket nytjtsa ki a lisztezett
munkafeliileten a lehet6 legvékonyabbra (1—2 mm: szinte at
kell latnia rajta a munkafeliiletet).

5. Vagja kb. 8 x 10 cm-es téglalapokra késsel vagy tésztavagod
kerékkel. Minden téglalap kozepén vagjon két parhuzamos

vagast, a széleket el nem érve.

6. Melegitse az olajat 175 °C-ra. Egyszerre 2-3 darabot siisson,
oldalanként kb. 1 percig, amig vilagos aranyszinti és
buborékos nem lesz.

7. Konyhai papiron csepegtesse le, és azonnal szorja meg
cukorral és fahéjjal.

Téaroléas: legfeljebb 1 hétig fémdobozban vagy jol zarhat6 edényben,
nedvességtdl védve. Variacio: a narancslé felét cserélje tejre, finomabb izért.
Gyakori hiba: vastag tészta, amely ropogos helyett kemény lesz; mindig
nagyon vékonyra nyujtsa.
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Portugal tejberizs (arroz doce)

Adag: 8 adag - 1d6: 1 6ra - Tlizhelyen - Nehézség: Kénnyd - Allergének: tej, tojas

Krémes, citrommal illatositott, fahéjmintakkal diszitve. Nincs

titok: csak ido, kis lang és eqy mindig kéznél lévo fakanal.

HOZZAVALOK

200 g kerek szem{i rizs (tejberizsnek valo)

600 ml viz

1 nagy csik citromhé;j (csak a sarga rész)

1 csipet sO

1 liter teljes tej, forron

200 g kristalycukor

3 tojassargaja (elhagyhato, sargabb, gazdagabb pudingért)

Orolt fahéj a diszitéshez

ELKESZITES

1. Egy széles labasba tegye a rizst, a vizet, a citromhéjat és a sot.

Forralja fel, és kozepes langon f6zze kb. 10 percig, amig a viz

szinte teljesen fel nem szivodik.

. Mer6kanalanként adja hozza a forro tejet, gyakran

kevergetve. Csak akkor adjon hozza Gjabb merékanalnyit,

27”__”

amikor a rizs felszivta az el6z6t. Ezt kis langon végezze 30—-35

percig.

3. Amikor a rizs puha, és stirti krém veszi kortil, adja hozza a

cukrot, és f6zze még 5 percig, folyamatosan kevergetve (a
cukor eleinte higabba teszi a krémet).

65



4. Ha tojassargat hasznal: verje fel egy talban, adjon hozza 2
merokanal forro rizst, kozben keverve, és ontse az egészet
vissza a labasba. Kevergesse nagyon kis langon 1—2 percig,
forralas nélkiil.

5. Vegye ki a citromhéjat. Ontse egy talald talba vagy egyéni
talkakba.

6. Hagyja kihfilni, és diszitse 6rolt fahéjjal, mintakat vagy
betliket rajzolva (papirsablonnal tokéletes lesz).

Tarolas: 3 napig a hiit6ben, lefedve. Hiilés kdzben nagyon bestirtisédik; ha
krémesebbet szeret, kapcsolja le a tiizet, amikor még egy kicsit hig. Gyakori
hiba: nagy lang, amitdl a rizs leragad az aljara, és égett iz{i lesz; tartsa kis

langon, és folyamatosan keverje.
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Tejes cérnametélt-puding (aletria)

Adag: 8 adag - 1d6: 30 perc - Tlzhelyen - Nehézség: Kénnyd - Allergének: glutén,
tej, tojas

Vékony tészta édes tejben fozve, citrommal és fahéjjal.

Gyorsabb, mint a tejberizs, és ugyanolyan vigasztalo, melegen

vagy hidegen.

HOZZAVALOK

250 ml viz

1 csipet SO

30 g sotlan vaj

250 g vékony cérnametélt (fészkekben)
1 liter tej

1 csik citromhéj és 1 fahéjrad

150 g kristalycukor

3 tojassargaja

Orolt fahéj a diszitéshez

ELKESZITES

1. Melegitse fel a tejet a citromhéjjal és a fahéjraddal, amig fel

nem forr. Kapcsolja le a tiizet, és tegye félre.

2. Egy masik labasban forralja fel a vizet a soval és a vajjal.

Amikor felforrt, adja hozza a cérnametéltet, kézzel szétszedve

a fészkeket. F6zze 2 percig, villaval kevergetve, hogy a szalak
szétvaljanak.

3. Adja hozza a forro6 tejet (a héj és a fahéj nélkiil), és kis langon

f6zze 10 percig, id6nként megkeverve, amig a tészta puha
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nem lesz.
4. Adja hozza a cukrot, és f6zze még 3 percig.

5. Verje fel a tojassargéakat egy talban, adjon hozza 1 merékanal
forroé tejet, kozben keverve, és Ontse az egészet vissza a
labasba. Kevergesse nagyon kis langon 1 percig, forralas
nélkiil, amig be nem stirtisodik.

6. Ontse egy talal6 talba, hagyja kicsit hiilni, és diszitse fahéjjal.

Tarolés: 3 napig a hiit6ben, lefedve. Variacio: a citromhéj helyett hasznaljon
narancshéjat. Gyakori hiba: a tojassargak hozzaadésa utan felforralja, ett6l
apro6 csomokban megalvadnak; amint a sargak bekeriiltek, a lang mindig a
legkisebb legyen.

Fahéjjal diszitett tejberizs.
Fot6: Alexey Demidov / Unsplash
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Portugal tejkrém (leite-creme)

Adag: 8 kis talka - 1d6: 30 perc + 3 6ra hiitében - Tlizhelyen - Nehézség: Kénnyd -
Allergének: tej, tojas

Sima, barsonyos tojassargas krém, tetején vékony égetett
cukorréteggel, amely megreccsen, ha kanallal megkocogtatjuk.
HOZZAVALOK
o 1liter tej
o 1 csik citromhéj és 1 fahéjrad
» 6 tojassargaja
o 180 g kristalycukor
o 40 g étkezési keményit6 (kukoricakeményits)
e 4-6 ev6kandl kristalycukor a karamellizalashoz
ELKESZITES
1. Tegyen félre 200 ml hideg tejet. A tobbit melegitse fel a
citromhéjjal és a fahéjriiddal, amig fel nem forr. Vegye le a
tlizrol, és hagyja 10 percig 4zni; majd vegye ki a héjat és a
fahéjat.

2. Egy talban verje fel a tojassargakat a cukorral és a
keményitével. Adja hozza a félretett hideg tejet, és verje

simara, cscomomentesre.

3. Apranként ontse a forro tejet a tojassargas keverékre,
folyamatosan keverve.

4. Ontse az egészet vissza a l1abasba, és kozepes langon f6zze,
sziinteleniil kézi habverdvel kevergetve, kiilonosen az aljan és
a sarkokban.
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5. Amikor a krém bestirtisodik, és megjelennek az els6
buborékok, kevergesse még egy percig kis langon. Be kell
vonnia a kanal hatuljat, és ha ujjat végighuizza rajta, nyomot
kell hagynia, amely nem zarédik ossze.

6. Ossza el lapos talkak vagy egy talalo tal kozott. Fedje le a
krémre simitott foliaval (hogy ne képzddjon bér), és hagyja
kih{ilni. Tegye legalabb 3 6rara a hiit6be.

7. Kozvetleniil talalas el6tt szorjon minden talkara vékony,
egyenletes réteg cukrot, és karamellizalja konyhai gazégdvel
vagy egy nagyon forr6 karamellizal6 vassal (égetGvassal),

amig karamellszin{i nem lesz.

Tarolas: 3 napig a hiit6ben, égetett cukor nélkiil (csak az utolsé pillanatban
karamellizalja, kiillonben megpuhul). Variacio: a tejet citrom helyett
narancshéjjal izesitse. Gyakori hiba: csomoés krém, mert nem keverte az

edény aljat; ha megtorténik, még forron turmixolja siméara botmixerrel.

Figyelem: a konyhai gazégd és az égetGvas nagyon magas h6mérsékletet
ér el. Hasznalja konyharuhaktol és papirtdl tavol, soha ne gyerekek el6tt,
és az égetOvasat tegye biztonsagos helyre, amig lehfil.
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Portugal kenyérpuding (formigos)

Adag: 8 adag - 1d6: 35 perc - Tlzhelyen - Nehézség: Kénnyd - Allergének: glutén,
tojas, diofélék

Régi édesség Portugalia északi részérol, el6zo napi kenyérbol,
mézzel, didval és portoi borral késziil. Mexidos néven is ismert,
és remek modja annak, hogy ne pazaroljuk a kenyeret.
HOZZAVALOK
» 200 g kemény fehér kenyér, el6z6 napi, a héja nélkiil
e 500 ml viz
150 g kristalycukor
e 100 g Méz
o 1 csik citromhéj és 1 fahéjrad
« 50 ml port6i bor (vagy narancslé)
» 100 g di6féle (mandula, di6 és feny6mag), aprora vagva
» 50 g mazsola (elhagyhato)
» 3tojassargaja
o Orolt fahéj és néhany fenyémag a diszitéshez
ELKESZITES
1. Morzsolja szét a kenyeret kézzel vagy robotgépben, amig
durva morzsat nem kap.
2. Egy labasban forralja a vizet a cukorral, a mézzel, a
citromhéjjal és a fahéjraddal 5 percig.
3. Vegye ki a héjat és a fahéjat. Adja hozz4 a szétmorzsolt
kenyeret, és kis langon f6zze 5—8 percig, folyamatosan
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kevergetve, amig slirti masszava nem valik, amely elvalik az
aljatol.

4. Adja hozza a portoit, a di6féléket és a mazsolat, és keverje
még 2 percig.

5. Verje fel a tojassargéakat egy talban, adjon hozza 2 kanal forr6
masszat, keverje el, és Ontse az egészet vissza a labasba.
Keverje 1 percig a legkisebb langon, forralas nélkiil.

6. Ontse egy talalo talba, simitsa el a tetejét, és diszitse fahéjjal
és feny6maggal. Talalja melegen vagy hidegen.

Tarolas: 4 napig a hiitében, lefedve. A portoi alkoholtartalma f6zés kézben
részben elparolog, de nem teljesen: gyerekeknek hasznéljon narancslevet.
Gyakori hiba: friss kenyér hasznalata, amelybdl ragacsos massza lesz; a
kenyér legyen igazan kemény.
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Hazi karamellpuding (pudim flan)
Adag: 1 db 20 cm-es puding, 8—10 szelet - 1d6: 25 perc + 60 perc siutés + 4 6ra

hitében - Stté: 160 °C vizfirdében (Ieégkeveréses: 140 °C) - Nehézség: Kdzepes -
Allergének: tojas, tej

Sima, lyukmentes, aranyszinii karamellel boritva. Készitse el
el6zo nap, és az utolso pillanatban boritsa ki; az asztalnal
mindig sikert arat.

HOZZAVALOK

A karamellhez:

150 g kristalycukor
e 3 evlkanal viz
A pudinghoz:
e 500 ml tej
« 1 csik citromhéj
* 410jas + 4 tojassargaja
e 150 g kristalycukor
ELKESZITES
1. Melegitse fel a siit6t 160 °C-ra (légkeveréses: 140 °C).
Készitsen el6 egy 20—22 cm-es karamellpuding-forméat (nem
kivehetd aljut) és egy nagyobb tepsit a vizfiird6hoz.
2. Karamell: egy kis ldbasban melegitse a cukrot a vizzel kozepes
langon, keverés nélkiil (a 1abast megforgathatja). Amikor

sotét méz szint lesz, Ontse azonnal a formaba, és dontogetve
vonja be az aljat és az oldalanak egy részét.
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3. Melegitse a tejet a citromhéjjal, amig majdnem fel nem forr.
Vegye ki a héjat, és hagyja 10 percig hiilni.

4. Egy talban kézi habver&vel keverje 6ssze a tojasokat, a
sargakat és a cukrot, nem ttl erésen verve (nem akarunk
habot). Apranként, keverve adja hozza a meleg tejet.

5. Sziirje a keveréket a karamellel bevont forméaba. Kanallal
szedje le a felszinen maradt habot.

6. Allitsa a formét a tepsibe, tegye a siitébe, és 6ntson forro vizet
a tepsibe, amig a forma oldalanak feléig ér.

7. Stisse 50—60 percig. Akkor kész, ha a puding megkotott, és ha
a széle és a kozepe kozott félaton egy kést szur bele, az tisztan
jon ki. A kozepe kissé remeghet.

8. Vegye ki a format a vizflird6bo6l, hagyja kihtilni, és tegye
legalabb 4 6rara (jobb, ha egy éjszakara) a hiit6be.

9. Kiboritas: huizzon végig egy vékony kést a széle mentén,
meritse a forma aljat 30 masodpercre forro vizbe, tegyen ra
egy tanyért, és egy mozdulattal forditsa at.

Térolas: 3 napig a hiit6ben, lefedve. Gyakori hiba: lyukas puding, amit tal
forrd siit6 vagy a tojasok erds verése okoz; csak annyit keverjen, amennyi
sziikséges, és tartsa a 160 °C-ot. Variacio: adjon a tejhez 1 tedskanal

narancshéjat.

Figyelem: a forr6 karamell hémérséklete joval a forrasban 1évé viz folott
van, és a bérre tapad. Ne érintse meg, ne kostolja, és tartsa tavol a
gyerekeket. A 1abas elmosasahoz toltse meg vizzel, és forralja fel: a
karamell magatol feloldodik.
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Karamellpuding, siman, karamellel boritva.

Foto: Felippe Lopes / Unsplash
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Modern és siutés nélkiili desszertek

Amikor a siit6 a kiralysiiteménnyel, a tlizhely pedig az tinnepi bundas
kenyérrel van elfoglalva, ezek a desszertek mentik meg a helyzetet.
Szinte mindegyik siit6 nélkiil késziil, el6z6 nap, és a hiitében var

Onre. A legfiatalabb vendégek kedvencei is.

Figyelem: a klasszikus csokoladémousse nyers tojast tartalmaz. Nem
alkalmas terhes ndk, kisgyerekek, idGsek és legyengiilt immunrendszert
emberek szamara. Nekik hasznaljon pasztérozott tojast, vagy készitse el a
receptben megadott tojasmentes valtozatot. A fejezet tobbi receptje nem

tartalmaz nyers tojast.
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Csokoladémousse

Adag: 6 kis talka - 1d6: 25 perc + 4 6ra hiitében - Sutd nélkil - Nehézség: Konny( -
Allergének: tojas, tej

Konnytl, intenziv, és mindossze ot hozzdvalobol késziil. Soha
nem hagy cserben, és el6z0 nap elkészitheto.
HOZZAVALOK

e 200 g étcsokoladé

« 30 g soétlan vaj

» 4 nagyon friss (vagy paszt6rozott) tojas, szétvalasztva

e 40 g kristalycukor

e 1csipet SO

ELKESZITES

1. Olvassza meg a feldarabolt csokoladét a vajjal vizfiirdén (vagy
mikrohullam siit6ben, 30 masodperces id6kozokben,
kozben megkeverve). Keverje siméra, és hagyja 5 percig hilni.

2. Egyesével adja hozza a tojassargakat, minden utéan jol
elkeverve. A massza stird és fényes lesz.

3. Egy tiszta talban verje fel a tojasfehérjét a sdval, amig fehér és
habos nem lesz. Apranként adja hozza a cukrot, és verje
kemény, fényes habba.

4. Keverje a tojasfehérjehab egyharmadat batran a csokoladéba,

hogy meglazuljon.

5. Adja hozza a maradék habot, és spatulaval, alulrol felfelé,
lassan forgassa bele, amig nem marad fehér csik.
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6. Ossza el 6 kis talka kozott, fedje le, és tegye legalabb 4 6rara a
hiitébe.

TOJASMENTES VALTOZAT (MINDENKINEK)

1. Melegitsen fel 100 ml tejszint, amig fel nem forr, ontse 150 g
feldarabolt csokoladéra, varjon 2 percet, és keverje simara.
Hagyja szobahémeérséklettire hilni.

2. Verjen fel 250 ml nagyon hideg tejszint 1 ev6kanal
porcukorral keményre.

3. Két részletben forgassa a felvert tejszint a csokoladéba, és
ossza el a talkak kozott. Tegye legalabb 3 6rara a hiitébe.

Tarolas: 2 napig a hiit6ben, mindig lefedve. Variacio: adjon az olvasztott
csokoladéhoz narancshéjat vagy egy csipet fahéjat. Gyakori hiba: a
tojassargak hozzaadasa még forr6 csokoladéhoz, amit6l szemcsés lesz; varja
meg, amig kicsit lehdl.
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Sités nélkiili piros gyumolcsos sajttorta

Adag: 1 db 22—-24 cm-es sajttorta, 10—12 szelet - 1d6: 35 perc + 6 6ra hiitében -
Sit6 nélkil - Nehézség: Konnyl - Allergének: glutén, tej

Kekszalap, krémsajtos toltelék és fényes piros bevonat, a
karacsony szine. Készitse el el6z0 nap, és tokéletes szeletekre
vaghatja.

HOZZAVALOK

Az alaphoz:

o 200 g haztartasi keksz (pl. zabkeksz)

e 90 g soOtlan vaj, megolvasztva
A toltelékhez:

 3zselatinlap (6 g), iz nélkiili

400 g teljes zsirtartalmt krémsajt, szobah6mérsékletti

100 g porcukor

1 citrom reszelt héja és 2 ev6kanal leve

250 ml habtejszin, nagyon hideg (30%-0s)
A bevonathoz:

e 300 g piros gylimolcs (friss vagy fagyasztott)
50 g kristalycukor
o 1teaskanal étkezési keményit6 (kukoricakeményitd) 1
evOkanal vizben elkeverve
ELKESZITES
1. Torje a kekszet finom morzsava. Keverje 6ssze az olvasztott

vajjal.
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2. Béleljen ki egy 22—24 cm-es kivehet6 alji forma aljat
stit6papirral. Szorja bele a kekszes keveréket, és kanal
hatuljaval vagy egy pohar aljaval nyomkodja erésen le. Tegye
a hiit6be, amig elkésziti a tolteléket.

3. Aztassa a zselatinlapokat hideg vizben 5 percig.

4. Keverje siméara a krémsajtot a porcukorral és a citromhéjjal.

5. Melegitse fel a citromlevet (20 méasodperc a mikrohullama
siitében), jol csavarja ki a zselatint, és oldja fel a forré 1ében.
Adjon a zselatinhoz 2 kanal a krémsajtos keverékbdl, keverje
el, majd Ontse az egészet a krémsajtos keverékbe, kozben
verve.

6. Verje fel keményre a hideg tejszint, és forgassa a krémsajtos

keverékbe.

7. Ontse az alapra, simitsa el a tetejét, és tegye legalabb 6 6rara
(jobb, ha egy éjszakara) a htit6be.

8. Bevonat: f6zze a piros gyiimolcsot a cukorral kozepes langon
5 percig. Adja hozza az elkevert keményit6t, és f6zze még egy
percig, amig be nem stirtisodik. Hagyja teljesen kihiilni.

9. Talalas el6tt kenje a hideg bevonatot a sajttortara. A forma
kinyitasa el6tt htizzon végig egy kést a széle mentén.

Tarolas: 3 napig a hiit6ben. Variacié: narancslekvaros bevonat, vagy csak
friss gyiimolcs és mentalevél. Gyakori hiba: hideg zselatin hozzdadasa a
toltelékhez, amitdl szalas lesz; mindig meleg folyadékban oldja fel, és el6bb
keverje el egy kevés toltelékkel.
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Karacsonyi pavlovakoszoru
Adag: 1 db 24 cm-es koszoru, 8-10 adag * 1d6: 30 perc + 1 6ra 15 perc sttés + 2
()r_a} h(]lé.s - Sutd: 120 °C (légkeveréses: 100 °C) - Nehézség: Kézepes - Allergének:
tojas, tej
Kiviil ropogos, beliil puha habcsok, koszoru alakura formazva,
tejszinnel, piros gyiimolcsokkel és granatalmaszemekkel
megtoltve. Pontosan ugy néz ki, mint egy karacsonyi fiizér.
HOZZAVALOK

4 tojasfehérje, szobahémeérsékleti

o 1csipetso

o 220 g kristalycukor

« 1teaskanal étkezési keményit6 (kukoricakeményit6)

« 1teaskanal fehérborecet vagy citromlé
A tetejére:

« 250 ml habtejszin, nagyon hideg (30%-0s)

1 ev6kanal porcukor

250 g piros gyiimoles (eper, malna, afonya)

/2 granatalma magjai

Mentalevelek

ELKESZITES
1. Melegitse fel a siit6t 150 °C-ra (légkeveréses: 130 °C).
Rajzoljon egy 24 cm-es kort egy siit6papirra (hasznaljon
tanyért sablonnak), forditsa meg a papirt, és tegye egy tepsire.

2. Verje fel a tojasfehérjét a soval, amig fehér és habos nem lesz.
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3. Egy-egy kanallal adagolja hozza a cukrot, folyamatosan, nagy
sebességen verve, amig a habcsok nagyon kemény és fényes
nem lesz, a cukor pedig fel nem oldédik (dorzsoljon el egy
keveset az ujjai kozott: nem lehet szemcsés). Ez 8—10 percig
tart.

4. Adja hozza a keményitét és az ecetet, és verje még 30
masodpercig.

5. Kanallal halmozzon habcsokkupacokat a megrajzolt korre,
némelyiket egymashoz érintve, kb. 7 cm széles koszorut
formalva, a kozepét szabadon hagyva.

6. Tegye a siit6be, azonnal vegye le a hémérsékletet 120 °C-ra
(légkeveréses: 100 °C), és siisse 1 6ra 15 percig. Ne nyissa ki a
siitot.

7. Kapcsolja ki a siit6t, és hagyja a pavlovat benne hiilni,
résnyire nyitott ajtoval, legalabb 2 6ran at.

8. Kozvetleniil talalas el6tt verje fel a tejszint a porcukorral, és
kenje a koszorura. Diszitse a piros gytimolesokkel, a
granatalmaszemekkel és mentaval.

Tarolas: a toltelék nélkiili habesok 3 napig all el jol zarhaté dobozban,
nedvességtél védve (soha nem a hiitében). Osszeéllitva 1—2 6ran beliil
talalja. Gyakori hiba: a habcesok szirupot ,,sir”, vagy nagyon megreped fel
nem oldédott cukor vagy tal forrd siit6 miatt. A kis repedések természetesek,

és a tejszin eltakarja Gket.
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Pavlovakoszori tejszinnel, piros gyiimoélcsokkel és granatalmaval.
Fot6: Kathysg / Pixabay
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Karacsonyi tiramisu (tojasmentes)

Adag: 1 db 20 x 25 cm-es edény, 8 adag - 1d6: 25 perc + 6 6ra h(itében - Siité
nélkll - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tojas (a babapiskétaban), tej

A tiramisu tinnepi valtozata, fahéjjal és narancscsal a krémben,
nyers tojas nélkiil. Krémes, konnyti és konnyen osszeallithaté.
HOZZAVALOK

e 250 g mascarpone, hideg

« 250 ml habtejszin, nagyon hideg (30%-0s)

e 70 g porcukor

 1narancs reszelt héja

o /2 teaskanal Orolt fahéj

e 250 ml erés kavé, hideg

« 2 evO6kanal portoi bor (elhagyhato, csak feln6tteknek)

e 200 g babapiskota

« 2 ev6kanal kakaopor

ELKESZITES

1. Verje fel a mascarponét a hideg tejszinnel, a porcukorral, a

narancshéjjal és a fahéjjal kozepes sebességen 2—3 percig,

amig szilard, formatart6 krémet nem kap. Ne verje tul, mert
szemcsés lesz.

2. Egy lapos talban keverje 6ssze a hideg kavét a portoival, ha
hasznalja.

3. A babapiskétak felét egyesével martsa a kavéba oldalanként
1—2 masodpercre (nedvesnek kell lenniiik, nem
ataztatottnak), és fedje be veliik az edény aljat.
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4. Fedje be a krém felével, és simitsa el.
5. Készitsen egy Gjabb réteg kavéba martott babapiskotat, és
fedje be a maradék krémmel.

6. Fedje le, és tegye legalabb 6 6rara a hiitébe.

7. Talalas el6tt szitalja a kakaot a tetejére. Karacsonyi
hangulatért tegyen egy papircsillagot a tetejére a szitalas elott,
és 6vatosan emelje le.

Tarolas: 3 napig a hiit6ben, lefedve. Gyerekeknek: a kavét cserélje hideg

kakaora, és hagyja ki a portoit. Gyakori hiba: tl nedves babapiskoéta, amit6l
az alap vizes lesz; martsa gyorsan a kavéba.
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Kekszes csokoladészalami (tojasmentes)

Adag: 2 tekercs, kb. 30 szelet - 1d6: 20 perc + 4 6ra hiitében - Sitd nélkal -
Nehézség: Kénnyl - Allergének: glutén, tej, diéfélék (ha didval készil)

A gyerekek kedvenc stités nélkiili édessége: csokoladéba
forgatott aproéra tort keksz, szalami alakura feltekerve és
szeletekre vagva. Ez a valtozat nyers tojas helyett stiritett tejet
hasznal.

HOZZAVALOK

e 200 g haztartasi keksz (egyszert, vajas keksz)

e 100 g so6tlan vaj, puhara hagyva

e 200 g stritett tej, cukrozott (kb. egy fél doboz)

» 80 g cukrozott kakadpor (instant kakao)

» 50 g aprora vagott di6 (elhagyhato)

o Porcukor a megforgatashoz

ELKESZITES

1. Torje a kekszet kézzel kis darabokra (ujjkorom

nagysaguakra), néhanyat kisebbre hagyva. Ne torje porra.

777

2. Egy talban keverje simara a puha vajat a stiritett tejjel és a
kakaoporral, amig sima krémet nem kap.

3. Adja hozza a kekszet és a di6t, és spatulaval keverje addig,
amig mindegyik be nem vonodik.

4. Ossza a masszat kétfelé. Mindegyik felét tegye egy-egy
folialapra, és tekerje fel, a végeket cukorkapapir modjara

17 17

Osszecsavarva, hogy 5 cm atmérdjti rudat kapjon.
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5. Tegye legalabb 4 orara a hiit6be (vagy 1 6rara a fagyasztoba),
amig megkeményedik.

6. Vegye le a foliat, forgassa meg a rudakat porcukorban, és ha
szeretné, kosse at konyhai zsineggel, mint egy igazi szalamit.
Vagja 1 cm vastag szeletekre.

Tarolas: 1 hétig a hiitében, becsomagolva; 2 honapig a fagyasztoban.
Siit6papirba csomagolva, szalaggal kotve remek ajandék. Gyerekekkel: 6k
torhetik a kekszet és tekerhetik fel. Gyakori hiba: porra tort keksz, amely
elrontja a ,,szalami” hatast; hagyjon lathat6 darabokat.

Kekszes csokoladészalami szeletekre vagva.

Fot6: Ashkan Forouzani / Unsplash

87



Keksz-, tejszin- és narancspoharak

Adag: 6 pohar - Id6: 20 perc + 3 6ra hitdben - Suté nélkul - Nehézség: Kénnyd -
Allergének: glutén, tej

Narancslében megaztatott keksz és tejszin rétegei poharban

talalva. Szép, friss, és 20 perc alatt kész.

HOZzZAVALOK

150 g haztartasi keksz (egyszert, vajas keksz)
200 ml narancslé

300 ml habtejszin, nagyon hideg (30%-0s)
200 g stiritett tej, cukrozott

1 narancs reszelt héja

Orolt fahéj és narancsszeletek a diszitéshez

ELKESZITES

1. Verje a hideg tejszint, amig kezd megszilardulni. Csorgassa

7”7

hozza a stiritett tejet, adja hozza a narancshéjat, és verje még
egy percig, amig stirti krémet nem kap.

. Ontse a narancslevet egy lapos talba.

. Torje a kekszeket félbe. Martsa Gket gyorsan a 1ébe, és tegyen

egy réteget minden pohar aljara.

. Fedje be 2 kanal krémmel. Ismételje, amig minden el nem

fogy, krémmel befejezve.

. Tegye legalabb 3 orara a hiit6be, hogy a keksz megpuhuljon.

. Talalas el6tt szorja meg fahéjjal, és diszitse egy

narancsgerezddel.
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Tarolas: 2 napig a hiitében, lefedve. Gyerekekkel: 6k maguk is
Osszeéllithatjak a rétegeket. Variacio: a narancs helyett hasznaljon kevés
cukorral Gsszetort piros gytimolesot. Gyakori hiba: nem elég hideg tejszin,

amely nem stirisodik be; hasznaljon nagyon hideg tejszint és nagyon hideg
talat.
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Portugal kekszes torta (bolo de bolacha)

Adag: 1 db 20 x 10 cm-es torta, 10 szelet - 1d6: 35 perc + 6 6ra hitében - Sit
nélkll - Nehézség: Kénny( - Allergének: glutén, tej

Kavéba martott haztartasi keksz és vajkrém rétegei, reszelt

kekszszel boritva. A portugal csaladi iinnepek klasszikusa, itt

nyers tojas nélkiil.

HOZZAVALOK

2 csomag haztartasi keksz (egyszert, vajas keksz; kb. 400 g)
300 ml erds kavé, langyos, cukrozatlan

250 g sotlan vaj, puhara hagyva

200 g porcukor

2 evOkanal erds kavé, hideg

ELKESZITES

i

Verje a puha vajat a mixerrel 2 percig. Apranként adja hozza a
porcukrot, és verje még 4—5 percig, amig nagyon vilagos,
bolyhos krémet nem kap. Adja hozz4 a 2 ev6kanal hideg
kavét, és verje még egy percig.

. Tegyen félre 6 kekszet a diszitéshez.

. Egy téglalap alaku talal6 tadlon martson 8 kekszet egyesével a

kavéba, és rendezze el 6ket 2 x 4 kekszes téglalapban.

. Kenje meg vékony réteg krémmel.

. Ismételje a kekszeket és a krémet réteg a rétegre, amig a

keksz el nem fogy (kb. 6-7 réteg).

. Vonja be az egész tortat, tetejét és oldalat is, a maradék

krémmel.
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7. Reszelje vagy torje Ossze a félretett kekszeket, és szorja a
tetejére és az oldalara.

8. Tegye legalabb 6 o6rara a hiit6be, hogy a keksz megpuhuljon,
és a torta jol vaghato legyen.

Tarolas: 4 napig a hiitében, lefedve. Gyerekeknek: a kavét cserélje hideg
kakaora. Gyakori hiba: 6sszeaprézodott vajkrém, mert a vaj hideg volt;
legyen j6l megpuhult, szobahGmérsékletd.
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Portéiban parolt kérte

Adag: 6 adag - 1d6: 15 perc + 40 perc tlizhelyen - Tlizhelyen - Nehézség: Konny( -
Allergének: a f6 allergének egyike sem (a bor szulfitot tartalmaz)

Egész korte, lassan portoiban fozve fahéjjal és narancscsal,

amig rubinvoros szint nem kap. Elegans, konnyti és nagyon

portugal desszert.

HOZZAVALOK

6 kemény korte (pl. vilmoskorte vagy konferenciakorte),

szarral

500 ml rubin portdi bor
200 ml viz

100 g kristalycukor

1 fahéjrad

1 csik narancshéj

2 szegfliszeg

ELKESZITES

1. Ovatosan hamozza meg a kortéket, a szarat meghagyva.

Mindegyik aljardl vagjon le egy vékony szeletet, hogy alljanak.

2. Egy olyan labasban, amelyben a korték egymas mellett

elférnek fekve, tegye Gssze a portoit, a vizet, a cukrot, a
fahéjat, a narancshéjat és a szegfliszeget. Forralja fel.

3. Tegye bele a kortéket oldalukra fektetve. Vegye lejjebb a

langot, és f6zze 20—30 percig, 5 percenként megforditva 6ket,
hogy egyenletesen szinez6djenek. Akkor kész, ha egy kés

hegye konnyen belecsuszik.
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4. Emelje ki a kortéket egy talba.

5. Forralja a folyadékot nagy langon 10—15 percig, amig a felére
nem csokken, és stirli szirup nem lesz.

6. Kanalazza a szirupot a kortékre. Télalja melegen vagy
hidegen, allva, habtejszinnel vagy egy gombdc
vaniliafagylalttal.

Tarolas: 4 napig a hiit6ében, a szirupban (naprol napra pirosabbak lesznek).
Az alkohol egy része f6zés kozben elparolog, de nem az egész: gyerekeknek
készitse bor helyett voros szololével, és 50 g-mal kevesebb cukorral. Gyakori

hiba: talérett korte, amely szétesik; valasszon keményeket.
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A karacsonyi asztal

A nyugodt szenteste titka egyszer(i: ne hagyjon mindent 24-ére. E

konyv sok édessége elore elkészitve még jobb. Ebben a fejezetben

naprol napra szol6 tervet talal, egy tablazatot arrol, mi készithet6 el

elore, valamint a talalas és a tarolas szabalyait.

A desszertment kivalasztasa

8-10 fére valasszon kb. 5 desszertet, kiilonb6z6 csoportokbol. Hairom

jol miikodé példa:

Klasszikus Kiralyslitemény Mandulas

(bolo-rei)

Gyerekekkel Csokoladés-
narancsos
slitemény

Stresszmentes = Egyszerisitett
mézes
fliszeres
sutemény

pite

Almas-
fahéjas pite

Csokoladés
pite
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Unnepi bundas
kenyér
(rabanadas) és
tejberizs

Silt
fankocskak
(sonhos) és
tejes
cérnametélt-
puding

Salt
tésztacsikok
(coscoroes) és
tejkrém

Csokoladémousse

Kekszes
csokoladészalami

Sités nélkdli
sajttorta



Terv december 22-t0l 25-ig

December 20-ig (elhagyhato)

Egyszertsitett mézes fliszeres siitemény: akar 3 héttel elére
elkészitheto.

Portois gylimolcsos-dids kenyérsiitemény: legfeljebb 2 héttel
eldre.

Siilt tésztacsikok (coscordes): legfeljebb 1 héttel el6re, jol zarhatd
fémdobozban.

Omlos édes tészta: fagyassza le a sziikséges nyers alapokat.

Irja meg a bevasarlolistat, és ellendrizze a formait, a siitépapirt és
a siit6olajat.

December 22.: bevasarlas és elokészités

Vasarolja meg a friss alapanyagokat: tej, tejszin, tojas, vaj,
gylimolcs.

A lefagyasztott omlos édes tésztat tegye at a hiit6be.

Aztassa be a mazsolat és a kandirozott gyiimolesot a
kiralysiiteményhez.

Készitse el a kekszes csokoladészalamit (1 hétig elall).

Siisse meg a pavlova habcsokjat, ha ezt valasztotta, és tarolja zart
dobozban.

Vegye meg vagy tegye félre a kenyeret az tinnepi bundas
kenyérhez és a kenyérpudinghoz (formigos): 24-ére kemény kell,
hogy legyen.
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December 23.: a nagy siitonap

« Délelott: készitse el a kiraly- vagy kiralyndsiitemény tésztajat.
Amig kel, béleljen ki és slisson meg egy pitealapot.

o Délutan: siisse meg a kiralysiiteményt. Utana készitse el a pitét
(mandulas, di6s vagy almas).

o Késo délutan: hideg desszertek, amelyek egy éjszaka alatt
javulnak: karamellpuding, sajttorta, tiramisu, kekszes torta,
mousse és tejkrém (az égetett cukor nélkiil).

» Készitse el a portdiban parolt kortét, ha ezt valasztotta: a hiit6ben,
a szirupban elall.

December 24.: szenteste

« Délel6tt: tejberizs és tejes cérnametélt-puding (a nap folyamén
kihtilnek). Kenyérpuding (formigos), ha ezt valasztotta.
o Kora délutan: fatorzstekercs (2 orat kell a hiit6ben allnia) és

csokoladés pite, ha nem el6z6 nap készitette el 6ket.

Y4

o Késo délutan: olajban siilt édességek. Kezdje a siilt
fankocskakkal és a siit6tokos fankkal, majd jojjon az tinnepi
bundés kenyér (frissen a legjobbak). Vacsora el6tt kapcsolja ki a
tlizhelyet, és tegye el az olajat.

« Az utolsé pillanatban: allitsa 0ssze a pavlovat, karamellizalja a
cukrot a tejkrémen, boritsa ki a karamellpudingot, és szorja meg a
tiramisut kakaoval.

96



December 25.: karacsonyi ebéd

« Ami szentestér6l megmaradt, az szinte mindig elég az ebédhez. A
hideg desszerteket talalas el6tt 20 perccel vegye ki a hiit6bol.

« Az linnepi bundas kenyeret és a fankot melegitse 5 percig 160 °C-
os stitében (1égkeveréses: 140 °C), hogy tGjra ropogos legyen.

o Ha 1j desszertet szeretne, a keksz-, tejszin- és narancspoharak 20
perc alatt elkészithet6k délel6tt, és ebédre készen allnak.

Mit lehet elore elkésziteni

EgyszerUsitett mézes fliszeres  Legfeljebb 3 héttel Becsomagolva, hiivds

stutemény helyen

Portbis gylimoélcsds-dids Legfeljebb 2 héttel Becsomagolva, hiivés

kenyérsutemény helyen

St tésztacsikok (coscorbes) Legfeljebb 1 héttel Jol zarhat6 fémdobozban

Kekszes csokoladészalami Legfeljebb 1 héttel Hltében

Nyers omlés édes tészta 3 nappal (fagyasztva = H(tében vagy fagyasztéban

2 honappal)

Kiralysiitemény, 1-2 nappal Becsomagolva,

kiralynéslitemény szobahdmérsékleten

Mandulas és dios pite 2 nappal Zart dobozban, hivos
helyen

Karamellpuding, sajttorta, 1 nappal H(tében

tiramisu, kekszes torta

Pavlova habcsok Legfeljebb 3 nappal Zart dobozban, soha nem a
hitében
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Unnepi bundas kenyér, siilt Aznap Szobah6mérsékleten
fankocskak, fank

Hogyan talaljon

Valtoztassa a magassagot: a kiralysiitemény tortaallvanyon, a
piték deszkakon, a kanallal fogyasztott desszertek talkakban. Igy
az asztal szebb lesz, és mindenhez konnyebb hozzaférni.
Szeletelje fel elOre: a mézes fliszeres siiteményt és a
gylimolcsos-dios siiteményt vékony szeletekre; a kiralysiiteményt
széles szeletekre. Minden egész siitemény mellé tegyen egy kést.
A hideg desszertek maradjanak hidegek: kis mennyiségbhen
talalja 6ket, és a hiit6bdl potolja. A tejszines, sajtos vagy tojasos
desszerteket ne hagyja 2 6ranal tovabb a hiitén kiviil.

Cimkézze fel a desszerteket kis cédulakkal, kiilonosen azokat,
amelyek di6félét, alkoholt vagy nyers tojast tartalmaznak, az
allergiasok, a gyerekek és a terhes nék miatt.

Egyszerii dekoraci6: rozmaringagak, fahéjrudak,
narancsgerezdek, granatalmaszemek és egy kevés porcukor sokat
dob a latvanyon.

A maradék tarolasa

Edesség tipusa _ Meddig

Szaraz sutemények (kiralystitemény, Zart dobozban vagy ~ 3—4 nap
piskota, fliszeres stitemény) becsomagolva
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— ol | Medds

Témor sitemények (mézes, Becsomagolva,
gyumolcsds-dios) hivoés helyen
GylUmolcsos vagy krémes piték H(itében
Kanallal fogyasztott desszertek Hat6ében, lefedve

(tejberizs, tejes cérnametélt-puding,
tejkrém, kenyérpuding)

Tejszines vagy sajtos desszertek H(itében, lefedve
Mousse nyers tojassal Hat6ében, lefedve
Olajban sult édességek Konyhai papirral

bélelt dobozban

Mit lehet lefagyasztani

2—4 hét

2-3 nap

3-4 nap

2-3 nap
Legfeljebb 2 nap

1-2 nap (a sult
tésztacsikok
legfeljebb 1 hét)

» Igen: kiralysiitemény és kiralyndsiitemény (szeletekben),

gylimolcsos-dios siitemény, mézes fliszeres siitemény, csokoladés-

narancsos siitemény, piskéta (pao de 16), nyers omlos édes tészta,

kekszes csokoladészalami. Legfeljebb 1—2 honapig, jol

becsomagolva. Szobah6mérsékleten, becsomagolva engedje fel.

o Nem: pavlova, mousse, tejkrém, karamellpuding, tejberizs,

krémes piték és olajban siilt édességek. Vizesek lesznek, vagy

elveszitik az allagukat.

Tipp: a két-harom napos kiralysiitemény-szeletek finomak, ha egy

serpenyGben kevés vajjal megpiritja 6ket, kardcsony masnapi reggelire.

Es most mar csak a legfontosabb van hatra: iiljon le az asztalhoz, és

élvezze. Boldog karacsonyt!
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