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Edes-fiszeres magvak

Fdszeres, édes, pikkpakk elkészlil, €s nagyon veszélyes, mert siman
eléfordulhat, hogy a felét elkdstolgatod, mieldtt a csomagolésra,
pléne az ajandékozdsra kertilne a sor. Tilzds nélkil abbahagyhatatlan.
Minden falat 4j meglepetés, és persze az ember mindet ki akarja
prébélni. Menj biztosra: legjobb, ha egybdl dupla adagot készitesz.

HOZZAVALOK L.Talban keverd el a fliszereket, a sot, a juharszirupot
200 g vegyes olajos mag és az olivaolajat.
(di6, mandula,

mogyoro, kesu stb.)

1tk foetslt fliszer- 2. Bélelj ki sUtdpapirral egy tepsit, és teritsd rajta szét

egy réteghen a magvakat. Tedd be a hideg sttdébe,

paprika . .
1tk s6 majd kapcsold be, és hagyd is ott, amig
Vi tk. 6rolt fekete bors bemelegszik 160 °C-ra.
¥ tk. kdmény
72 tk. morzsolt csili 3. Vedd ki a magokat (a siité maradjon bekapcsolva),

2 ek. olivaolaj

) : boritsd at egy nagyobb textilbe, és amennyire
3 ek. juharszirup

tudod, dorzsdld le a héjukat. Nem kell
tokéletességre torekedni.

4. Boritsd bele az olajba, gondosan keverd el, hogy
mindent bevonjon az illatos, flszeres folyadék,
és simitsd vissza a tepsire. SUsd tovabbi 5 percet,
majd a tepsin hagyd kihdini.
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Vicces, 1latvanyos €s kiildnleges meglepetés a savanyitott furjtojas,
céklaval vagy kurkuméval szinezve. A f6tt tojds magéba szivja a sds,
aromés pacot, ami meg is festi a tojasokat. Kdnnyen elkészithetd, finom

25 db fUrjtojés

1 kisebb, friss cékla
200 ml viz

50 g cukor

60 ml ecet (10%)
Y tk. s6

1 kisebb friss vagy 1 ek.
szaritott, érolt kurkuma

200 ml viz

50 g cukor

60 ml ecet (10%)

Y4 tk. s6

eldétel, saldta vagy koret.

A tojasokat f6zd meg, tedd hideg vizbe, haAmozd meg.

A céklat szeleteld fel, tedd labosba.
Add hozzd a vizet, az ecetet, a cukrot és a sot. Forrald
fel, amig a cukor el nem olvad, és 6ntsd le vele
a tojasokat. Tedd hitébe.

A kurkuméat reszeld le és tedd
ldbosba. Add hozza a vizet, az ecetet, a cukrot és a soét.
Forrald, amig a cukor elolvad, és dntsd le vele
a tojasokat. Tedd hitébe.

Mindkét variaciét hagyhatod a szinezett pacban, vagy
lefedve hagyd alini 3 napig, utédna pedig 6ntsd le
a céklas vagy kurkumas folyadékot.

A tojasokat oblitsd le, és tedd Uvegbe. Készits friss
feldntélevet az elézéek szerint, és dntsd fel
vele a tojast. HUtében 3-4 hétig elall.






Baconos paradicsomcsatni

Ez a csatni az egyik kedvencem, mert nagyon karakteres, fliszeres,
és isteni benne a slilt bacon. A karamellizdlddott cukor elveszi
a paradicsom savassdgat, €s csip, de csak a végén - bar akkor alaposan.
Talald érett sajtok vagy siilt hus mellé.

HOZZAVALOK

125 g kockazott bacon

kb. 200 g paradicsom
(vélassz husos fajtat)

1 kis fej hagyma

2 tk. fUstolt pirospaprika

3 pupos ek. lagy barna
nadcukor (ez enyhén
karamelles iz(, de
a hagyomanyos barna
cukor is jo)

1 tk. mustar

2 ek. fehérborecet

Y% tk. s6

1 tk. Cayenne-bors
(ha csipdsebben
szereted, akkor tobb)

L. A bacont alacsony langon piritsd ropogdsra
(kb. 15 perc kell neki). Vedd ki a serpenydbdl,
és a visszamaradt zsiron piritsd Uvegesre az aproéra
vagott hagymat. Ha kész, tedd vissza a bacont
és az Osszes tobbi hozzavalot is.

2. Fedd le, vedd egészen kicsi langra, és f6zd 45-50 percet,
amig teljesen besUrlsddik. Eleinte ritkabban,
a vége felé mar slrlbben keverd at.

3. Ha kész, hagyd kihdIni, majd adagold Uvegbe, és tartsd

a hltében. Készithetsz beléle nagyobb adagot is,
ez esetben dunsztold.
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A Ferrero Rocher izére és texturajara emlékeztetd, elegans és isteni
mogyords golydk, melyeknek az elkészitése is nagyon egyszerd.
Készitsd ajandékba, vagy lepd meg vele sajat magad.

120 g ostya

80 g vajas keksz

150 g Nutella

kb. 100 g tejszin

20 db toérék mogyord
(porkolt)

kb. 200 g tejcsokoladé

2 ek. durvéra daralt
mogyoro (sotlan,
porkolt)

A vajas kekszet és az ostyat apritéban darald finomra,
majd a Nutelldval és a tejszinnel keverj beldle
formézhatd masszat.

Készitsd el a golydkat, a kdzeplikbe gylrd bele
a mogyorot is. Fél érara tedd hitébe.

A csokoladét olvaszd fel, add hozza az apritott
mogyorot, és forgasd meg benne a golydkat.

Ha a csokoladé megdermedt, csomagold
aranyfélidba vagy selyempapirba.






Mogyoros-karamelles

csokoladétojas

Ha inyenc bardtod lepnéd meg valamivel, jé vdlasztés ez a 14gy
karamellel és ropogds, sés mogyordval toltott, kekszes csokoladétojas.
Az elkészitése picit iddigényes, de inkébb csak azért, mert a fazisok
kozott mindig meg kell varnod, hogy minden kihdljén. De biztos
vagyok benne, barkit is lepsz meg vele, sikert aratsz majd.

HOZZAVALOK
szilikon csokoladétojas-
forma

A karamellhez

100 g cukor

50 ml habtejszin

nagy csipetnyi so

100 g porkolt sés
mogyord

A kekszréteghez

50 g vajas kekszmorzsa
50 g vaj

1-2 ek. viz

A héjakhoz
kb. 200 g étcsokoladé

A tetejére
10 g fehér csokoladé
1 ek. 6rolt mogyord

L. El6szor készitsd el a karamellt: A tejszint melegitsd fel,

*
d.

és tedd félre. A cukrot tedd labosba, és alacsony
langon olvaszd fel. Ne nagyon kevergesd, hogy ne
képzdédjenek cukorcsomaok.

. Ha mar mézszinlre karamellizalodott a cukor, dvatosan,

fokozatosan, vékony sugarban dntsd hozza a tejszint.
Kbézepes langon, folyamatosan kevergetve sdritsd be
a karamellt. Ha van cukorhéméréd, 110 °C-ig me-
legitsd, ha nincs, akkor addig, amig lassu kevergetés
kdzben mar latod az edény aljat. Forgasd hozza

a mogyorot, és szobahémeérsékleten hagyd

teljesen kihdlni.

A héj készitéséhez a csokoladét olvaszd fel, és mérj
beldle egy-egy evdkandllal a szilikonforma Uregeibe.
Kanallal hiuizd fel a csokoladét az Uregek széléig.
Probéald minél egyenletesebb vastagsaglra kenni
Batpakisétegatiktedddlddbe, hogy megdermedijen.
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Haromszind joghurttorta

Ez a kedvenc joghurttortank - nemcsak finom, de igazén dekorativ.
Nem lehet gyorsan &sszedobni, a sok fazis kicsit bonyolultabba
teszi az elkészitését. De mikor megkdstolod, mar nem béanod
a fdradozést, mert krémes, 1ldgy, gylimdlesds, €s nagyon kénnyUd.
Igazi stités nélklil készlild, frissitd nyari desszert.

HOZZAVALOK
18 cm-es formahoz

A kekszes alaphoz
50 g vajas keksz

50 g vaj

30 g fehér csokoladé

A krémhez

250 g eper

2 x 3 ek. porcukor
Y citrom leve

500 g gorog joghurt
200 ml habtejszin
250 g fekete ribizli/

afonya/szeder, vagy
barmilyen sotét szind

bogyds gylimdlcs
cukor

12 lap vagy rétegenként
7-7 g zselatin, 3-3 ek.

vizben feloldva

130

L. Olvaszd 6ssze a vajat a fehér csokoladéval, majd
a keksszel egyitt tedd az apritoba. Ha nagyon
szaraznak érzed a kekszet, adj még hozza kevés vajat.

2. Dolgozd 6ssze a hozzavaldkat, majd a masszat
nyomkodd a sttépapirral bélelt tortaformaba,
és tedd hitébe.

8. Az epret tisztitsd meg, vagd aprora, szérd meg
1-2 ek. porcukorral és locsold meg negyed
citrom levével.

4. Tedd masik labosba a valasztott gylimdlcsot, szérd
meg a maradék porcukorral, facsarj ra citromlevet.
Utébbitdl érzi meg szép, élénk szinét.

5.Tedd félre mindkét gylimolcsot legalabb fél dréra.
Ennyi id6 alatt szépen levet eresztenek majd.
Ezutdn kezdd fézni mindkettét. Ha mar puha
a gylmolcs, botmixerrel plrésitsd, és kilon-kulon
nyomd at mindkettét sdrd szitédn, hogy ne
maradjon bennUk mag.

Tovabbi hozzavaldk és az elkészités folytatasa
a kdvetkezé oldalon...

- EDES -









Spekulatius fliszerkeverék

A mézeskalédcs mellett a fliszeres spekulatius keksz is
a karédcsony kotelezd kelléke. Biztos vagyok benne, hogy a szezonban
taldlkoztédl mar az illatos, figuras kekszekkel. A jé hir, hogy nemcsak
ezekben lehet remekiil haszndlni a fiszerkeveréket, hanem krémekhez,
stitikhez, de akér kavéizesitének is.

HOZZAVALOK 1. Keverd el a fliszereket, toltsd Uvegbe, irj hozza kedves
3 ek. Orolt fahej lizenetet vagy akar receptet, és lepj meg vele valakit.
1 tk. 6rolt szerecsendid
1 tk. 6rolt szegfliszeg
Yo tk. 6rolt anizs
Y tk. 6rolt fehér bors
Y5 tk. 6rolt koriandermag
Y5 tk. 6rolt gyombér
(opcionalis)
Yo tk. 6rolt kardamom
Yo tk. 6rolt szaritott
narancshéj
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