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Ha egy receptben ki szeretnénk cserélni valamelyik hozzavalot, példaul az ize miatt vagy a valtozatossag
kedvéért, induljunk ki abbdl, hogy melyek tartoznak egy csoportba.

Gabonalisztek — Kukorica, rizs (fehér, barna, voros, fekete, édes), zab, kéles, cirok, teff (vildgos és sotét)
Ezek helyettesitésénél azt kell figyelembe venni, hogy a s6tétebb, barna, teljes kidrlésii lisztek (fekete rizs,
VOros rizs, voros cirok, sotét teft) vizigénye 10-20 szazalékkal is nagyobb lehet, mint a fehér liszteké.

Algabonalisztek — Hajdina, amarant, quinoa, canihua
A hajdina szinte barmelyiket helyettesitheti (jol hasznalhaté gabonalisztek helyett is).

Fuifélék lisztjei — Chiamag, lenmag, szezdmmag

Egészben, toretként és lisztként is hasznalhatok. Hasonl6 tulajdonsagaik ellenére egymassal nem helyette-
sitheték, mivel a chia és a len stritéanyagok és rostok egyben, a szezam pedig vagy a fehérjeszintet emeli,
vagy izesito.

Hiivelyesek lisztjei — Babfélék (mungo, adzuki, vords), borso, sargaborso, szoja, lencse, csillagfiirt, foldimogyord
Egymassal nyugodtan helyettesithetk, a foldimogyoro kivételével, ami karakterét tekintve inkabb a diofé-
1¢k lisztjéhez hasonlit, és azokkal cserélhetd.

Diofélék lisztjei — Mandula, torok mogyord, pisztacia, did, fenyémag, kokusz, gesztenye, kesudid
Egy az egyben helyettesithet6k, a gesztenye kivételével, ami karakterét tekintve inkabb az dlgabonak liszt-
jeihez hasonlit, és azokkal cserélheté.

Gumos novények lisztjei — Burgonya, édesburgonya, csicsoka, manioka, malanga
A burgonya kivételével egymassal egy az egyben helyettesithetdk.

Keményiték — Kukorica, burgonya, tapioka, nyilgyokeér, zold banan

Egymassal egy az egyben helyettesithetdk, de mivel a tulajdonsagaik kissé eltérok (példaul a nyilgyokér
nedvesebb, mig a z6ld banan s6tétebb bélzetet eredményez), érdemes keverve hasznalni éket.
Sirit6lisztek/ -anyagok — Konjacliszt, utifiimaghé;

Egymassal nem helyettesithet6ek.
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Tésztak és péksiitemények készitésekor gyakran hasznalok piritott lisztet, mégpedig az ize miatt. A liszt
piritasa szinte dios, Osszetettebb izt kolcsonoz a pékaruknak. A piritott liszt ize mélyebb, mint a nyers lisz-
té, hiszen a miivelet killonleges izréteget ad a siiteményeinkhez, kevés befektetéssel. Piritott lisztet kétféle
moddon készithetiink: vagy piritjuk a gabonat, és csak ezutan 6roljiik, vagy magat a lisztet piritjuk.

Kimérjiik a gabonat vagy a lisztet szdraz serpeny8be. Folyamatos kevergetés mellett kozepes héfokon pi-
ritjuk. A piritas ideje kb. 6-10 perc. Minél tovabb piritjuk a lisztet, anndl sotétebb lesz a szine, és anndl
mélyebb az ize. Legjobb kihtlés utan azonnal felhasznalni.



¢ TIZORAI SUTEMENYSZUNET | SUTEMENYEK A NAGYVILAGBOL &

TARTIE

(KRREMES KOSARKA)

A tarte dltalaban omlos tésztabol készilt kosdrka, tobbnyire kerek és alacsony fali. A tészta a tetején

nyitott. Hasonlo alaki és megyelenésii, de kisebb méreti a tartelette. Mig a tarte leggyakrabban

adagokra szeletelhetd étel, addig a tartelette egy falatnyi tészta, amit fokent eloételként adnak,

vagy 16bb valtozatot egy tanyéron kindlnak desszertnek.

to==divalok

* 200 g fagyos margarin
* 150 grizsliszt

* 150 g mandulaliszt

* 100 g cukor

* 1 tojas

Oecs=ites

1. A margarint talba reszeljitk, majd hozzatessziik a tészta tobbi
hozzavalojat, és gyors mozdulatokkal dsszegyurjuk.

2. Folidba csomagoljuk, és hidegen pihentetjiik (htitében leg-
alabb 20 percig).

3. El6melegitjiik a siit6t 170 °C-ra, alul-felil siitési modban. A pi-
hen6idé leteltével konnyebben kezelhetd lesz a tészta. 10-12, kozel
azonos méretli gombodcca formazzuk, majd ezeket egyenként a ke-
zeink kozott szétlapitjuk, végiil beleegyengetjiik a tarte-formaba.
Fontos, hogy a tarte-formaban mindenhovd hasonlé vastagsag-
ban keriiljon a tészta, igy lesz szép és erés a megtoltend6 alapunk.

4. Amikor az Osszes tésztat a stit6formakba egyengettiik, betessziik
Gket a siitGbe, és 15 perc alatt halvanybarnara siitjiik. A siit6bol ki-
véve 5-10 percig a formdban, majd racson hagyjuk hiilni. Amint
kihtiltek, méris meg lehet t6lteni 6ket a krémmel.

5. Vanilia- vagy gytimoéleskrémmel toltjiik. A langyos krémet ev6-
kanal vagy kisebb mer6kanal segitségével a tarte-okba ontjiik, az
esetlegesen képz6dd buborékokat fogpiszkaldval eltavolitjuk.

6. A kész tarte-okat tetszés szerint gyiimolcsokkel vagy ehet6 vira-

gokkal, gydgynévényekkel (pl. citromfi, menta) lehet még szebbé,
s még kivanatosabbad tenni.
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¢ TIZORAI SUTEMENYSZUNET | SUTEMENYEK KAVE ES TEA MELLE #

ISCHLER

Az Ischler Torichen, azaz ischler minitortak legvaloszinibben Richard Kurthoz kothetok,

aki az 1950-es években készitette ezeket, majd 1958-ban aranyérmet nyert veliik a brisszeli

vilagkiallitason. Az eredeti recept szerint az ischler két, rumos-csokis krémmel toliott linzersiitibol

all, olvasztott csokoldadéval bevonva, és fél dioval diszitve. Manapsag mar tobb vdltozata
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A TESZTAHOZ

* 100 g manidkaliszt

* 100 g zabliszt

* 40 g daralt foldimandula
vagy dio

* 20 g kakao vagy zabliszt

* csipetnyi so

* 60 gporcukor

* 160 gmargarin

* vanilias cukor

* csipetnyi fahéj

* 1 ck. kovisz

* 5 gsiitopor (hanem
pihentetjiik a tésztat)

AZ OSSZEALLITASHOZ

¢ kb. 200 g savanykas lekvar

* kb. 300 g étesokoladé
* 1 ek. olaj
A TETEJERE

e 2 marék felezett dio

késziil, kakaos és lekodrral toltott is.

Oecs=ites

1. A tésztahoz keverdtalban sszekeverjiik a liszteket, a daralt diot
és a kakaot (zablisztet), valamint a sét, a fahéjat és a porcukrot.
Belekockazzuk vagy -reszeljik a hideg margarint és a kovaszt.
Gyors mozdulatokkal 6sszedolgozzuk, majd lapos cip6t formazunk
beléle, becsomagoljuk féliaba és hidegen pihentetjiik legalabb 30-
40 percet, vagy akar egy egész éjszakat.

2. A siit6t eldmelegitjiik 180 °C-ra. Kozben a tésztat kivessziik
a htit6bél, és hagyjuk szobahémérsékleten allni. Lisztezett gyuro-
deszkan 2-3 mm vékonyra kinyujtjuk, majd 8-10 centis kor alaka
formaval kiszurjuk.

3. A linzerkoroket stitdpapirral bélelt tepsire tessziik, és 12-15 perc
alatt vilagosra stitjiik. Miutan teljesen kihtltek, a korongok felére
lekvart nyomunk vagy keniink, majd a sima korongokat sszeil-
lesztjiik a lekvéros aljakkal.

4. A hiitébe tessziik Sket allni, kozben elkészitjiik a csokoladéma-
zat. A csokoladét vizgdz felett felolvasztjuk, és kevés étolajat csorga-
tunk bele. A korongokat racsra, majd az egészet siitGpapiros tepsire
helyezziik. Egyesével ledntjiik 6ket az olvasztott csokoladéval, majd
spatulaval elegyengetjiik, és lehtzzuk réluk a felesleget. A koze-
piikre egy-egy szem didt tesziink, vagy késébb csokival csikokat
hazunk rajuk. Hiitébe tessziik egy éjszakara, hogy megdermedjen
rajtuk a csokoladé, és kellden megpuhuljanak.
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¢ DESSZERTEK DELBEN | DESSZERTSZELETEK

HOLABDA s KRKOKUSZGOLYO

A kozdk sapka, hogolyo vagy holabda nevii siitemény jellegzetes kardcsonyi édesség. A puha, cso-

kolades piskotakorongok, finom vanilids-habos krémmel rétegezve, kokusszal burkolva és gazdag

csokolddeval korondzoa barmilyen alkalomra garantalt siker: 1gazi klasszikus, receptjének alapja

nagymamdm megbarnult, csokolddépettyes, kézzel irt receptfiizetébdl szdarmazik.
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A TESZTAHOZ

* 4.db tojis

* 4 ck. porcukor

* 1 ck. kukoricaliszt
* 1 ck. cirokliszt vagy zabliszt
* 1 ek. rizsliszt

* 1 ck. édes rizsliszt
¢ 1 ek. kakao

* 1 kk. siitopor

* 2 ck. olaj

* csipetnyi s6

A KREMHEZ

* 225 gndvényi tej
* 60 grizsliszt

* 100 g porcukor

* 125 gmargarin

* 15 ml rum

A BEVONATHOZ

* 25 g kakaopor

* 40 porcukor

* 30 g margarin

A KOKUSZGOLYOHOZ
* 250 gsitteményszél
* 50 g margarin

* 1-2 ek. porcukor (elhagyhato)

* 60 g kakao
e 1-2 ek. lekvar
¢ 3 ek. Tum

* 30 g kokuszreszelék/ darilt dié

vagy mandula
* kokuszreszelék a forgatishoz

SHolabdea

1. A holabda tésztdjahoz a tojasokat szétvalasztjuk. A tojassargajat
habosra keverjiik a porcukorral, az olajjal és a séval. A lisztekhez
hozzaadjuk a siitéport és a kakadport. Felverjiik keményre a tojas-
fehérjét, majd felvaltva a sarga masszahoz adagoljuk a liszteket és
a habot, vigyazva, hogy ne torjon 6ssze nagyon a hab. Kiolajozott,
kilisztezett tepsibe ontjiik a tésztat, és 180 °C-ra elémelegitett siit6-
ben kb. 20 percig, tliprobaig siitjiik.

2. Ezalatt elkészitjitk a krémet. A tejet a liszttel teljesen simdra
kikeverjiik, és stirtire f6zziik, majd kihtitjiik. Habosra keverjiik
a porcukrot a margarinnal, beledntjiik a kihlt lisztes masszat, és
jol beledolgozzuk, majd végiil beledntjitk a rumot is. Egyharma-
dat kivessziik és félretessziik.

3. A kihtlt kakaos tésztat keresztben kettévagjuk, krémmel meg-
toltjiik, és hiitében 30 percig dermesztjiik. Ezutan 4-5 cm atméréji
pogacsaszaggatdval kiszurjuk. A kis siitemények oldalait a félretett
krémmel korbekenjiik, és beleforgatjuk a kdkuszreszelékbe.

4. Elkészitjiik a csokimazt a tetejére. A kakadport a porcukorral és
a margarinnal 6sszekeverjiik, és 1-2 perc alatt felmelegitjiik. A sii-
tik tetejét az elkésziilt csokival bevonjuk, majd hiilni hagyjuk, amig
amaz megdermed.

Kokis=do //()/

1. A kékuszgolyd elkészitéséhez a sliteményt dsszetorjiik, elkeverjiik
a szoba-hémérsékletli margarinnal, a porcukorral, a kakadval, a ko-
kuszreszelékkel, a diéval (vagy mandulaval), alekvarral ésarummal.

2. Nedves kézzel golyokat formdlunk a masszabol, és egyenként
megforgatjuk Gket a kdkuszreszelékben. A kész kokuszgolydkat
letakarva 2-3 6rara a htitészekrénybe tessziik, hogy kicsit megke-
ményedjenek.
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A délutani tea ismert angol szokasa meglep6 modon viszony-
lag 4j hagyomany, melyet Anna, Bedford 7. hercegndje ve-
zetett be 1840-ben. Az esti vacsorat haztartasaban az akko-
ri divatnak megfelelden este nyolc érakor szolgaltak fel, igy
hosszt id6 maradt az ebéd és a vacsora kozott. A hercegnd
ezért azt kérte, hogy kés6 délutan vigyenek a szobajaba egy
talca teat, kenyeret, vajat és siiteményt. Ez szokasava valt, és
elkezdte meghivni baratait, hogy csatlakozzanak hozza — az

Otdrai tea pedig mar torténelem...



¢ ALKONYATI FINOMSAGOK ¢

MEZESKREMES

A mézeskrémes készitéséhez szinte minden csaladnak megvan a maga bevdlt recepiye, amin nem

szeret valtoztatni. A tésztdjaba példaul egyeseknél kakao is keril. Van, aki a kozepébe

lekoart tesz a lapok kozé. Akad, akinél dards a krém, mdsokndl nem... Erdemes t6bbféle modon

kiprobalni, hogy megtaldaljuk az izlésinknek legmegfelelobber!

‘ So==davalok

A LAPOKHOZ

* 60 g margarin

* 50 g cukor

* 20 gbarna cukor

* 70 gméz

* 150 grizsliszt

* 2 db tojis

* 7 gszodabikarbona

* 50 g édes rizsliszt
vagy keményito

* 100 g zabliszt

* 100 g kolesliszt

* 50 g novényi tej

A KREMHEZ

* 500 ml novényi tej

* 100 g cukor

* 80 grizsliszt

* 100 g margarin

* 1 tk. vaniliakivonat

A TETEJERE

* 150 golvasztott étesoki

* 1 ek. olaj

Oeos=ites

1. Vizg6z felett felolvasztjuk a margarint, a cukrokat és a mézet,
majd a tlizrél levéve hozzaadjuk a tojasokat, és alaposan elkeverjiik.
Beleszitaljuk a szédabikarbonaval elkevert liszteket, és jol ossze-
dolgozzuk (ha kell, kevés névényi tejjel tovabb lazitjuk). A tésztat
4 részre osztjuk és egyenként kinyujtjuk, majd siitépapirral bélelt
tepsiben 180 °C-os siitében laponként 7-8 perc alatt megsiitjiik.

2. A krémbhez a tejet, a cukrot, a rizslisztet, a vaniliakivonatot és
a rumot stirtire fé6zztik. Amikor kihilt, a margarinnal habosra
keverjiik. A krémet haromfelé osztjuk. Az els6 lapot megkenjiik
a krém harmadaval, ratessziik a masodik lapot, melyet megkeniink
a masodik adag krémmel, majd igy rétegezziik tovabb a siiteményt.
Amikor végiil az utolsé lap is rakeriilt, a g6z folott 1 evékanal olajjal
felolvasztott étcsokival vonjuk be a tetejét.

3. Ezutan 2-3 drdra betessziik a hitébe, addig a csoki és a krém is
megszilardul, és a siitemény konnyen szeletelhetd lesz.
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