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® Akonyha szdmodra az a hely, ahol anyukad (és néha apukad,
de akkor még a plafonra is jut a porkéltszaftbol) szorgoskodik.
Sokszor figyeled Sket, néha segitesz is nekik, de nem szivesen
rugaszkodsz neki egyedill egy étel elkészitésének. Legutdbb,
amikor megprébaltad, levetted a polc tetejérél a vaskos sza-
kacskonyvet, és kinyitottad a ,Kénnyl receptek kezddknek”
cimU fejezetnél. Aztan néhéany perc milva mar azon tlinddtél,
vajon mi a csudat akar jelenteni az, hogy ,piritsuk lvegesre a
hagymat” (legyen kemény és kopogés)? Meg hogy futtassuk
meg a zoldségeket egy kis olajon (hogy lehet futasra birni egy
z0ldséget)? Es mi az, hogy ,csapott evékanal”? Csalédottan
csuktad be a kényvet.

De most itt van egy neked vald szakéacskonyv, amiben minden
recept egyszertien, érthetd nyelvezettel van leirva. Segitségével
finom ételeket készithetsz kicsiknek és nagyoknak, baratndk-
nek és sziiléknek egyarant.

Ezeket a recepteket lehetetlen elrontanil
Ugyhogy kapd el6 a kétényedet, és lass hozza!
Meglatod, élvezni fogod! @
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SULITAN &
BARATNOYKEL

Suli utdn nalad kétnek ki a baratndid. Orékon &t trécsel-
tek, megvaltjatok a vildgot, de a f& téma persze a joképli

Tomi, a gimi leghelyesebb sraca.

Csakhogy a csevegés alaposan leszivja az ember ener-
gisjat...

Ugyhogy az akkumulatorok feltdltéséhez és a tébboranyi
csacsogas alatt rémesen kiszéradt torkotok benedvesité-
séhez ime néhany jopofa és egyszer(i recept.



6-8 STEMELYRE
70-30 PERC
5 PERC
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- 500 6 FTCSOROLAE
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A MART06ATASHOZ

- GYUMOLCSOK

(RLMA, KORTE, EPER. BANAN,

NARANCS, SARGADINNYE,
MALNA, SARACK, ANANASZ
ST.)

[ZLES STERINT
- IS DARABOKRA FELVAGOTT

SITEMENY
(PL. PISKITA, KEVERT SUTI)

SORIFONDY

i 1S2-HALST A CSORIERT!

| El8szér és mindenekelstt mosd meg a gyiimdlesdket, még
azokat is, amiket meghédmozol. Ezutan készitsd el8 Sket: ha-
mozd meg (citrusfélék, sargadinnye), vedd ki a csutkajukat
(alma, korte), magozd ki (8szibarack, sargabarack, mangd stb.),
majd vagd fel 8ket kockakra. Ne tul kicsire, mert akkor nem tu-
dod palcikara szurni Sket, és ne is tul nagyra, mert akkor meg
nem férnek be a szadbal!

| Ha halmozni akarod az élvezeteket, a gyiimolcsokén kivill
sttidarabokkal is készllhetsz, példaul piskétaval, muffinnal
vagy mas kevert sutivel. lgazabdl barmi johet, ami csokival be-
vonva fincsi!

| Ezutan kovetkezzen a csokolddé. Megolvasztaséhoz a ha-
gyomanytisztel&k fondiszettet hasznalnak. De akkor sem kell
lemondanod a fondirdl, ha nem rendelkezel a megfeleld fel-
szereléssel: egy labas is remekil megteszil Térd dssze a cso-
kit, és add hozzé a tejszint. Kézepes langon olvaszd 6ssze a
csokidarabokat a tejszinnel, de ne forrald fel a masszat. Jol
keverd 6ssze, hogy krémes legyen az eredmény.

| Tessék, kész is: gyimolcsok és sutik el6készitve, csoki kré-
mesre kikeverve. Na, mit gondolsz, mi j6n most?

"WrNT e
|

fCNY NECEN
FNAK VY ENEN
L H‘ Vo 1T ,‘L’J‘

Jaj annak, aki beleejti a gylimélcs- vagy sliteménydarabjat
a fondiibe! Az zalogot ad, és biintetésil majd neki kell kisikalnia

az Ures csokis labast!
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35-40 PERC
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- 7 (S0MAG KESz
LEVELES TESZTA

- 1 TOJRSSARGAIA
A VENESHEZ

A FRANGIPAN KRPMHEz

80 6 CROLT MANDULA
80 6 PORCUXOR

80 6 VA

1 T0JRS

TITITIRD

A kerek lapok kivagasa
utdn megmarado
tésztabdl pillanatok
alatt finom sés réagcesat
varazsolhatsz. Vagd
fel kis haromszogekre
(vagy kreativkodhatsz is
sUtikiszardkkal), szérd
meg sajttal, és mar mehet
is a sttSbe! Vigyazz,

gyorsan megsiil!

AR

FEJEDELMI S

| El8szor is készits elé egy ke-
rek, lapos stitéformat, majd me-
legitsd el a sitét 180 °C-ra (h8-
fokszabalyzén 5-6s fokozat).

| A frangipan krémhez keverd
habosra a vajat a cukorral, majd
add hozza a tojast. Ezutan dol-
gozd bele fokozatosan az &rolt
mandulat is.

} Teritsd ki az egyik levelestész-
ta-lapot, és hagyd a stitépapi-
ron. Tedd ra a kerek stutéformat,
és egy kés hegyével rajzold kor-
be, majd vagd ki a korongot. Is-
mételd meg ezt a masik lappal is.

1 A stt8papirral kibélelt forma-
ba fektesd bele az egyik kerek
tésztalapot. Kend ré egyenle-
tesen a krémet, de a szélénél
koérben hagyj szabadon egy jé
ujjnyi sdvot.

Y Most boritsd r& a masik tész-
talapot (stit6papir nélkill), majd

HNSEM%

a két tésztdt nyomkodd Ossze
a széltknél. Egy apré trikk: ha
egy picit bevizezed az alsé tész-
ta szélét, a felsd jobban ra fog
tapadni.

5 Egy ecset (igen, néha furcsa
eszkdzoket kell hasznalni a kony-
héban!) segitségével kend be
a tetejét tojassargajaval (ehhez
el6bb persze sikerrel kiilon kell
vélasztanod a fehérjét a sarga-
jatdl). Ezutdn szabad folyast
engedhetsz miivészi tehetsé-
gednek, és szép mintakat raj-
zolhatsz a lepényre egy kés he-
gyével.

/ Siisd 35-40 percig.

{ Ezt a csodas siiteményt lan-
gyosan kell enni, tehat miutan
kivetted a sutébdl, hagyd egy
kicsit hiilni. Ha mar koradbban el-
készitetted, tedd be 5-10 percre
a sttdbe, hogy meglangyositsd.

K LESZ A KIRALY(NG)?

FRANCIRORSZAGBAN EZT A SUTIT VIZKERESZTROR KES ZMK R KIZEPFBE E6Y KIS PORCELANFI

GURAT REJTENEK: ARI MEGTALALIA A SAJAT SZELETEBEN,

LES2 A KIRALY VAGY KIRALYNG
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30 PRRC

KONNY

- 17 ALMA/FO (LEGYENEK ELEG
NAGYOK, £S NE TUL KRSASAY,
PL GOLDEN ALMA)

- ANTLIAS CUROR (KORULBELUL

NEGYED ZACSKD ALMANKENT)
- RIBISZHE- VAGY MALNALEKVAR

IAGY Mz
- TZLES SZERINT GROLT FARE)

1T A

[DES ISERTES

| Mint minden receptnél, most is a siité bekapcsolasaval kell
kezdeni: allitsd 160-180 °C-ra.

| Ezutan koncentralj, mivel most j6n a legkényesebb miive-
let: gy kell meghdmozni az almat, és kivenni a csutkéjat, hogy
nem darabolod fel. Bizony-bizony, ez lehetséges! Egy zold-
séghadmozdval menj kérbe az almakon Ugy, hogy a héjbdl egy
hosszu kigyot kanyaritasz, a csutkat pedig szedd ki egy alma-
csutka eltavolitéval (ha nincs ilyen a konyhatokban, akkor se
ess kétségbe, egy kés is megteszi). Sikerdlt?

) Most fellélegezhetsz: az alméakat mér csak egy tiizall6 talba
kell helyezned, és megszdérnod vanilids cukorral. Egy csipet
fahéjjal is meghintheted &ket, ha biztos vagy benne, hogy a
baratndid szeretik.

1 Tedd be fél 6réra a sttébe.

) Ha az almak megsiiltek, mindegyik kdézepébe tolts lekvart
vagy mézet, a baratndid izlése szerint. Es most mar nyugod-
tan atadhatjdtok magatokat az élvezetnek, nem kell ellenalini
a kisértésnek!

HA SIETSZ
Ezt a desszertet mikréban is elkészitheted:
2-3 percig ,slisd” a legmagasabb fokozaton.

Gyorsabb, és igy is finom!
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CALATA

GZEMNEK-SZAINRK INGERE

| Ne feledkezz meg az alapszabalyrél: ha gyiimélcsés recep-
tet készitesz, el8szor is mosd meg a gyimiket. Ezutan készitsd
el6 Bket: tavolitsd el az eprek csumajat, a héjas gylimolcsoket
hdmozd meg, tavolitsd el a magjukat vagy a csutkajukat, majd

kockazd fel Sket.

| Tedd a gylimélcsoket egy salatastalba, és add hozzajuk a
citromlevet, a vanilids cukrot, a cukrot és a megmosott men-

taleveleket.

| A gyiimélcssalata hiivésen jo, Ggyhogy irany a hiité kb. har-
minc percre! Es utdna mar rémtél pirulva fogyaszthatod a za-

matos és friss pirosgylimi-salatadat!

A SEF TANACSA

Télalhatod a salatadat gylimélcsszosszal,
angolkrémmel vagy vaniliasodéval is.
Ugy még inycsiklandébb lesz!

-
by
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- 500 6 tPER
- 700 6 MALNA

- EGYIB NYART 6YOMOLCSOY:
(SERESZNYE, RIBISZKE, SZEDER,
GORDGDINNYE

- 7 TERSKANAL CITROMLE
- 1 ZACSKO VANTLIAS CUYOR

- 46175 6 CUROR (AL
FUGGOEN, MENNYIRE FRETTE

£S EDESEK A GYUMOLCSOX)
- EGYTUCATNYT FRISS

MENTALEVEL




- 2 VEZELETLEN D0 CIThow
(FONTOS, HOGY £2 KAJTA
LEGYEN A CIMKEN VAGY
A2 ARKITRASON)

- 60 6 VAJ
- 170 6 CU%oR

- 1 TOJRS

-

£6Y [216-VERIG

_ -

ANGOL EDESSEG

| El&szdr is mosd meg alaposan
a citromokat. Ezutén reszeld le
a héjukat egy tanyér folott. Vi-
gyazat, csak a sérga héjra van
szlikséged, az alatta rejtézé fe-
hér részre nem! Ha mar teljesen
lereszelted a sarga héjat, és fe-
hérek a citromok, facsard ki a
leviket egy citromfacsardval.
Huh, az elsé 1épés meg is van!

| Ezutdn egy lébasban, ala-
csony tlizén melegitsd Gssze a
vajat, a cukrot, a citromlevet és
a lereszelt citromhéjat. Ha telje-
sen elolvadt a vaj, keverd 6sz-
sze, vedd le a ldbast a tlizrél, és
hagyd kihdlni.

» Amig hil, Gisd a tojasokat egy
talba, és verd fel villaval.

" Ezt a keveréket 6ntsd hozza
a vajhoz, keverd &ssze, és tedd

vissza a labast nagyon alacsony
langra. Kevergesd addig, amig
be nem s(irlisédik (ne légy tu-
relmetlen, ez kb. tiz percet vesz
igénybe). Lényeg, hogy folya-
matosan keverd!

) Kerits egy helyes (és tiszta)
beféttestiveget, és dntsd bele a
keveréket. Hagyd kihdlni, majd
tedd be a hiitészekrénybe.

A krémet sokéig a h(tében
kell hagyni, hogy megszilardul-
jon: a legjobb, ha el6z8 este
készited el.

Talald omlds keksszel vagy

amerikai  palacsintaval  (amig
majszoljatok, megcsinéalhatjatok

egyUtt az angolhézit).

il

ADDIKTIN

Vigyazat, lanyok! A lemon curd olyan, akar a Nutella®:

ha egyszer elkezdi az ember, nehéz abbahagyni!
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ASSZIRLS
CSOR

h RE61 U0 FORRD CSOROLADE,
ARG NWMW\R IR VESZITETTEY

| Tord kis darabokra a csokit, és tedd egy labasba négy evé-
kanalnyi vizzel. Kezdd el szép lassan melegiteni, de nagyon
alacsony legyen a lang, nehogy a csoki letapadjon az edény
aljara!

! Amikor megpuhult a csoki, add hozza a vanilids cukrot és
izlés szerint fahéjat.

j Ha sima massza lett a csokibdl, dntsd bele fokozatosan a
tejet (tehat ne egyszerre ziditsd bele az dsszeset!), és kdzben
kevergesd egy habver&vel vagy egy villaval.

{ Ha mar az 8sszes tejet hozzaadtad, hagyd féni egy kicsit.

5 Vedd le a t{izr8l, és habverével keverd meg energikusan,
hogy a csoki j6 habos legyen. Kész is van! Vigyazat, ez a forrd
ital titkokat csalogathat el&!

LAGY SIMOGATAS

HA MEG SELYMESEBBEN SZERETNED A FORRE (SOKID, HASZNALJ TELJES
TEIET. T2LES SZERINT E6Y KIS TEISZINT 1S H02ZARDHATSZ. KEVERD FEL
JIL TRLALAS ELOTT

S2EMELYRE
0 PERC
5 PERC
KON

4
|
|

- 200 6 [TCSOKOLADE

- 1 UITER TH

-1 ZACSKD VANTLIAS CUYOR
[ZLES STERINT

- 1-2 (SIPET FRAES

BOLONDITSD MEG!

Ha még izgalmasabba
akarod tenni ezt a
mennyei italt, fahéj helyett
hasznélhatsz egy csipet 6rolt
chilit, keverhetsz bele egy
kanal Nutellat® vagy instant
kavét. A variaciok szama

végtelen!
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DEKORALJ

Amig nem kététt meg

teljesen a mazad, szérhatsz
a siteményre tortadarat,
szines dekorgydngyoket,
kakadport, apré
cukorkéakat (franciadrazsé,
Smarties®...). Igy jél
ratapadnak majd a sdtire,
nem potyognak le réla. Ha
szeretsz mivészkedni, a
csokoladémazba rajzolhatsz
vagy irhatsz is egy kés vagy
egy saslikpalca hegyével.

\

DISZITES

AT NEM GYONYORL?

o M7

Nem arrdl van szd, hogy ki kell mézolnod a tortat! A maz egy
olyan bevonat, amit a stiteményre kell &nteni, és ott megszilar-
dul, szinte olyan kopogos lesz, mint a jég.

o RECEPTEN

Csokiméz: Folyamatosan kevergetve olvassz fel nagyon ala-
csony langon 200 g f6z8csokoladét (egy kis vizet is adhatsz
hozza, hogy higabb keveréket kapj). Ha a csoki megolvadt, adj
hozzé egy didnyi vajat vagy egy evékanal tejszint (hogy szép
csillogé legyen), majd keverd 6ssze. Ezutan 6ntsd a stitemény-
re, és simitsd el, példaul egy kés lapjaval (gondolj vissza arra,
amikor kiskorodban a homokvar oldalat lapogattad). A méaz-
nak korilbelil fél 6ra kell ahhoz, hogy megkdsson.

Cukormaz: Egy télban keverj 6ssze kb. 200 g porcukrot és
két tedskanal vizet. Egy nagyon stirli fehér masszat kapsz. Ezt
Ontsd a sliteményre, és 6vatosan kend szét, hogy szép sima
legyen. Negyedora alatt megkot, és hopp, kész is a csodas
sttiremek!



TETSZIK?
MI IS NAGYON SZERETJUK.

Szivbdl ajanljuk,
ha 6romre és felszabadult percekre vagysz!

Mar rendelheto!

ELVEZD MIHAMARABB!

MOST
KEDVEZMENNYEL
lehet a tiéd!

Megnézem.
NE HAGYD KlI!

Rendeld meg most a kiad6nal!
Még tobb jo konyv
megjelenését tdimogatod vele.
Imadom a jé kényveket. Kérem maris!

2014.11.22.-i allapot


https://konyvmolykepzo.hu/products-page/csak-lanyoknak-neked/ve-marie-bouche-marianne-dupuy-sauze-lanyok-nagy-szakacskonyve-7639?ap_id=KMR
https://konyvmolykepzo.hu/products-page/csak-lanyoknak-neked/ve-marie-bouche-marianne-dupuy-sauze-lanyok-nagy-szakacskonyve-7639?ap_id=KMR
https://konyvmolykepzo.hu/products-page/csak-lanyoknak-neked/ve-marie-bouche-marianne-dupuy-sauze-lanyok-nagy-szakacskonyve-7639?ap_id=KMR

o LEDVES SZAVAK

Hasznéalhatsz habzsékot, hogy kedves szavakat irj a tortad-
ra olvasztott csokival, cukormazzal, tejszinhabbal vagy vajas
krémmel... De vigyazz, a habzsak (ami egy kis zacskd, amibe
a krémet, mazat toltjik, és ezen &t tudjuk kinyomni) elég ké-
nyes eszkdz. Ha még nagyon kezdd vagy, hasznélhatsz kész
bevonatokat tartalmazé kis tubusokat is (pl. a fehér vaniliaiz(,
a barna csokis, a rozsaszin eperizl). Ezekkel a csovecskében
végz8dd dekortollakkal valéban gyerekjaték a diszités.

o (YERTYAK

Egy szillinapi torta elengedhetetlen kellékei a gyertyak. Min-
denfélét taldlsz az tzletekben: hagyomanyos tortagyertyakat,
maguktdl felgyulladd gyertydkat, tlzijatékgyertydkat (amik
mindenfelé szorjak szikraikat), figuras gyertyakat, szam alaku
gyertyakat...

ime néhany apré tanacs, hogy a gyertyahadm(ivelet ne valtoz-
zon rémalomma:

* A gyertyékat belllrgl kifelé haladva kell meggyujtani, kilon-
ben megégeted az ujjaidat, mikézben a torta kbzepén lévéket
prébalod elérni.

* Nem feltétlenl kell a pontos szamot feltiintetni (harminc f6-
I6tt tul sok is lenne, harom nagy, a tizeseket jelképezé gyertya
is megteszi), {6ként, ha az adott személy nem szeretné, hogy
tudjak az életkorat!

* Ne egy féléraval a sitemény télaldsa elStt gydjtsd meg a
gyertyékat, mert az olvadt viasz nem igazan ehetd!

* Nem igazan ajénlatos kakadporral, porcukorral vagy konnydi
dekorgydngyodkkel meghinteni a gyertyakkal megtizdelt tor-
tat, mert ha az Unnepelt elfijja Eket, a vele szemben Ul6 sze-
mély kdnnyen a ruhajan taldlja az egész diszitést!

VALASSZ KEDVEDRE!

Vannak kész, ehetd illetve
nem eheté dekorécids
elemek is, példaul kis
mUanyag figurak (ezek
nem ehetéek!), cukor-
vagy marcipanviragok,

marcipanmasszabol késziilt

szlilinapi tidvozletek (melyek
viszont igen). Arra azonban
figyelj, milyen figuréval
diszitesz: példaul nem
tdl tapintatos Gtlet egy
jegyespart tenni a baratnéd
tortajara, ha épp most élte at

elsé szerelmi csal6déasat!
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