LUDLAB

Midta az eszemet tudom, anya grizes krémmel késziti a ludlabat. Fézott grizes krém, és sdrd, tomor kakaods

piskota itt-ott meggyszemekkel, enyhén kesernyés kakads bevonattal. Ezt az élményt szerettem volna ennél

a sutemeénynél visszaadni. A f6zott grizes krémet egy lazabb-levegdsebb grizmousse-ra cseréltem, mig a puha

vajas kakaods piskotédba egy kevés kakadbabtorettel csempésztem ropogodssagot. A desszert édességét

a meggyzselé és a tukorfényes kakads bevonat ellensulyozza.

HOZZAVALOK

1. KAKAOS VAJAS PISKOTA

* 80 g puha vaj

* 80 g porcukor

* 80 g egész tojas (szoba-hémérsékletd)
* 60 g liszt

* 20 g kakadpor

* kis maréeknyi kakadbabtoret
2. MEGGYZSELE

* 300 g meggy (lehet fagyasztott is)
* 4 g pektin

* 30 g cukor

3. GRIiZMOUSSE

* 265 g tej

* 2 tojassarga

* 45gagriz

* 40 g cukor

e fél rad vanilia

*1,5lap (3 g) zselatin

* 165 g habtejszin

4. KAKAOS TUKORGLAZUR

* 60 gviz

* 65 g cukor

* 25 g kakaopor

* 50 g habtejszin

* 25lap (5 g) zselatin

5. DISZITES

* kakaobabtoret

* egész meggyszemek

FELHASZNALT FORMA

18 x 28 cm-es szdgletes sutbkeret

* LUDLAB

1. KAKAGS VAJAS PISKOTA

A puha (helyenként akar olvadt) vajat az atszitalt porcukorral
habosra keverjuk egy kézi habverd vagy konyhai robotgép se-
gitségével. Két tojast lazan felveriunk, ebbdl kimeérjuk a 80 g-ot
(a tobbire most nem lesz szukségunk), és két-harom részletben
hozzakeverjuk a porcukros-vajas részhez. A lisztet a kakaodpor-
ral szintén atszitaljuk, majd egy szilikon spatula segitségével
hozzaforgatjuk a tojasos részhez. Egy viszonylag sUrlbb, nem
folyés piskdtatésztat fogunk kapni. Sutépapirra korberajzoljuk
a 18 x 28 cm-es sUtbkeretet, majd a piskotatésztat egy hajlitott
kendkés segitségével kb. 1 cm vastagsagban kikenjuk: jo 1 cm-rel
kenjuk tul a kirajzolt téglalap vonalain, igy ha levagjuk majd
a megsullt piskota ropogods széleit, szép, egyenletes lapot ka-
punk. Megszoérjuk a tetejét kakadbabtorettel, majd 180 °C-ra el&-
melegitett sutdben kb. 6-8 perc alatt készre sutjuk. Akkor van ké-
szen, amikor mar a kozepe is teljesen megszilardult, és nem ragad
az ujjunkra. A kisUlt piskotalapbdl a sutSkeret segitségével egy

18 x 28 cm-es téglalapot szurunk ki, majd hagyjuk teljesen kihdlni.

2. MEGBYZSELE

A cukrot 6sszekeverjuk a pektinnel. A meggyet melegiteni kezdjuk
egy kisebb labasban. Mikor mar levet engedett, folyamatos keverés
kozben hozzdadjuk a cukorral elkevert pektint. Forrasig melegit-
juk, majd innentdl szamitva még 1-2 percig forraljuk folyamatosan
kevergetve. Botmixerrel dsszetorjuk, majd még forron a sutdkeret-

be helyezett kakads piskotalapra ontjuk. Hagyjuk teljesen kihdlni. »
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3. GRIZMOUSSE

A tejet, a tojdssargakat, a grizt, a cukrot és a vaniliardd kikapart magjait a héjjal egyutt egy labasba tesszuk, majd
alacsony langon melegiteni kezdjuk, mikdzben kézi habverédvel folyamatosan kevergetjuk. Addig fézzuk, mig be
nem sUrdsodik pudingos allagura — ez akkor kdvetkezik be, amikor megjelennek az elsé buborékok. Ekkor lehuzzuk
a tlzrdl, és feloldjuk benne az elé6zéleg hideg vizbe aztatott, kicsavart zselatinlapokat. Hagyjuk szoba-hémeérsékletlre
hudlni. Hogy ne bérosoddjon be, érdemes folpackot simitani a grizes krém fellletére, vagy par percenként atkeverni.
Mikor kihUlt, a tejszint laza habba verjuk, és két részletben hozzaforgatjuk a grizes krémhez. A grizmnousse-t a meggy-

zselére teritjuk, majd a sutSkeretben osszedllitott sUteményt a hdtébe tesszUk, mig a mousse meg nem szilardul.

4. KAKAOS TOKORGLAZUR
A tukorglazurt elkészitjuk a Dunahullamnal leirtak alapjan, majd egy éjszakat hitében pihentetjuk. Masnap mik-
rohullamu sutében Ujramelegitjuk, atszurjuk, kb. 27-29 °C-ra hltjuk, és igy ontjuk ra a grizmousse-ra. A sUteményt

visszatesszUk a hitébe, mig a bevonat meg nem szilardul.

A keretnél korbevagjuk a suteményt, majd leszélezzUk: mind a négy oldalan kb. T cm vastagsagban levagjuk
a széleket. A sUteményt elészor téglalapokra vagjuk, majd azokat atlésan felezzUk: igy kapjuk a ludlab format.

A ludlabakat kakadbabtorettel és egész meggyszemekkel diszitjik. Kb. 20 nagyobb szelet lesz ebbdl a mennyiségbdl.

TIPP
Diszitéshez hasznalhatunk még étcsokoladé-mousse-t is. Ennek a receptje a Rigd Jancsinal talalhaté meg.
A mousse-t egy nappal kordbban készitsik el, majd egy légmentesen zard edényben teljesen hltsuk le.

Hasznalat el6tt kézzel keverjuk at, lazitsuk fel, majd habzsakbdl adagoljuk a ludlabszeletekre.

* LUDLAB

LUDLAB
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Mar a neve is sugallja, hogy egy szuperkrémes klasszikus tortardl van szo. A készitésekor azt kell minden-

képp elkertlnlink, hogy tul édes legyen a végeredmény a sok krémtdl, a mazsolatdl és hagyomanyosan hasz-

nalt kandirozott gyumolcsoktdl. Az utdbbiakat el is hagytam, viszont a konnyed vaniliakrém-rétegek ala egy

enyhén kesernyés citruslekvart készitettem kumkvatbdl és narancsbdl, ami szépen ellensdlyozza a krém

édességét. A klasszikus rumos mazsolat viszont megtartottam, de aki nem szereti, nyugodtan felejtse el.

HOZZAVALOK

1. RUMOS MAZSOLA

* 1 marék mazsola

* kb. 50 g barna rum

2. VAJAS PISKOTA

* 120 g puha vaj

* 120 g liszt

* 120 g porcukor

* 120 g tojas (szoba-hémeérsékletd)
* 1 kezeletlen narancs héja
3. SZIRUP

* 50 g cukor

* 50 gviz

* 20 g rum (amit a mazsolahoz hasznaltunk)

6 °

4. CITRUSLEKVAR

* 150 g narancslé

* 100 g friss kumkvat (kimagozva)
* 30 g cukor

* 5 g pektin

5. VANILIAMOUSSE

* 3359 tej

* 80 g tojassarga

* 1rdd vanilia

* 65 g cukor

* 359 liszt

* 2 lap (4 g) zselatin
* 200 g habtejszin
6. TEJSZINHABKREM
* 150 g habtejszin

* 15 g porcukor

FELHASZNALT FORMA

16 x 16 cm-es négyszogletes keret

1. RUMOS MAZSOLA

A mazsolat annyi rumba aztatjuk, amennyi ellepi, majd legalabb
egy éjszakan keresztUl hagyjuk azni — még jobb, ha mar napok-
kal a torta készitése elStt beaztatjuk. Ha lehetéségunk van ra,

vakuumcsomagoljuk a mazsolat a rummal, igy rogton felhasznalhato.

2. VAJAS PISKOTA

Elkészitjuk a piskotatésztat a Ludlabnal leirtak alapjan. Sutépapirral
bélelt tepsire harom, egyenként 17 x 17 cm-es négyzetet kenunk ki
a tésztabdl. 180 °C-ra elémelegitett sutében kb. 6 perc alatt készre sut-
juk. Hagyjuk szoba-hémeérsékletlre hilni, majd harom 16 x 16 cm-es

négyzetet vagunk ki a piskétakbol.

3. SZIRUP
A vizet a cukorral 1-2 perc alatt dsszeforraljuk, majd hozzaadunk

a rumbadl, amit a mazsola dztatasahoz hasznaltunk.

4. CITRUSLEKVAR

A kumkvatot kimagozzuk, majd héjastul kisebb kockakra vag-
juk. Hozzaadjuk a narancslevet, és melegiteni kezdjuk. A cuk-
rot Osszekeverjuk a pektinnel, és folyamatos keverés mellett
a narancsos kumkvathoz adagoljuk. Forrasig melegitjuk, majd

onnan szamitva még 1-2 percig fézzUk. Teljesen kihltjuk. »




5. VANILIAMOUSSE

Elkészitjuk a krémet a Dunahulldmnal leirtak alapjan. Ezutan osszeallitjuk a tortat. Az elsé vajas piskdtalapot
megkenjuk egy ecset segitségével a sziruppal, majd vékonyan a citruslekvarral is. A lapot a négyszogletes fém
keret aljaba helyezzUk, és 180 g vaniliamousse-t mérlnk ra. A krémet 6vatosan elegyengetjuk egy hajlitott
kend&kés segitségével, és megszorjuk kevés rumos mazsolaval. Ezt kovetéen megkenjuk a sziruppal és a lek-
varral a masodik vajas piskotalapot, és rahelyezzik a keretben |évé krémre. Erre a lapra is 180 g krémet mé-
rank, elegyengetjiuk, majd megszoérjuk mazsolaval. A harmadik lapot csak sziruppal kenjik meg, és dvatosan
a krémréteg tetejére helyezzUk. A tortat néhany érara hitébe tesszik. A maradék vaniliamousse-t egy zarhatd

dobozban szintén a hitébe rakjuk — ezt majd a diszitésnél hasznaljuk fel.

6. TEJSZINHABKREM

A tejszint a porcukorral kemény habba verjuk, majd sima csévéggel ellatott habzsakba toltjuk. A maradék va-
niliakrémet egy spatula segitségével atkeverjuk, fellazitjuk, majd csillag csévéggel ellatott habzsakba toltjuk.
Egy hajszarité segitségével korbemelegitjuk a keretet, és dvatosan lehdzzuk a tortardl. A torta tetejére adagoljuk

a habzsakba toltott vaniliakrémet és tejszinhabkrémet. Friss kumkvatszeletekkel és eheté viragokkal diszitjuk.
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Az isler az a karacsonyi suti, amit minden évben elkészitek az Unnepekre. Egyrészt azért, mert hosszu ideig eltartha-

16, sokaig lehet rajarni, masrészt elképesztden jol varidlhatd az alaprecept. Nem volt még két olyan karacsony, amire

ugyanazt az islervaltozatot készitettem volna. Nemcsak otthon, a munkahelyemen is nagyon gyakran készitem ezt

a klasszikus sUteményt: az étteremben falatnyi valtozatban, és a vacsorat zard koszondfalatok (petits fours) kozott szolgal-

juk fel. Itt is nagyon jol ki tudom hasznalni a varidlhatdsagat: minden menUhdz mas-mas szezonalis valtozatot tervezek.

HOZZAVALOK

1. OMLOS TESZTA

* 300 g liszt

* 180 g hideg vaj

* 100 g daralt olajos mag (mandula,
* pisztacia, di6, mogyoro stb.)
* 90 g porcukor

* 2 tojassarga

* nagy csipet s6

2. TOLTELEK

* kb. 200 g sUrUbb lekvar

3. BEVONAT

* 300 g csokoladé

* 30 g sz6lémagolaj

1. OMLOS TESZTA

Az omlds tésztahoz az 6sszes hozzavaldt a tojassargak kivételé-
vel egy S-késes apritégépben morzsasra dolgozzuk. Hozzaadjuk
atojassargakatis, és hozzakeverjuk a tésztahoz-a lényeg, hogy kéz-
zel a lehetd legkevesebb ideig kelljen gyurni a tésztat. Ezutan egy
kever&talba boritjuk, és gyors mozdulatokkal kézzel 6sszeallitjuk.

Ha nem all &ssze a tészta, kevés tojassargat adhatunk még hozza.

A kész tésztat alufdlidaba csomagoljuk, és a hitébe tesszUk
kb. 1 orara. A lehUlt tésztat nagyon enyhén lisztezett fellUleten
kb. 3 mm vastagsagura nyujtjuk, és tetszéleges méretld koron-
gokat szaggatunk ki beléle. Sokkal jobb megoldas, ha a tész-
tat két szilikon sutélap (esetleg sutépapir) kdzott nyudjtjuk ki,
és nem hasznalunk mar extra lisztet, ami nehezitené a tésztat.
Ebben az esetben miutan kiszdrtuk a korongokat, tegyuk
a fagyasztoba a tésztat kb. 10 percre, igy a fagyos korongokat
kdnnyedén at tudjuk majd emelni a sUtépapirral bélelt tepsire

egy hajlitott kenbdkés segitségével.

A korongokat 180 °C-ra elémelegitett sUtében mérettdl fuggd-
en kb. 6-8 perc alatt készre sutjuk. Hagyjuk kihUllni. A tésztako-
rongokat elkészithetjuk akar napokkal korabban is: légmente-

sen zard dobozban, szobahémérsékleten tokéletesen elélinak. »
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2. TOLTELEK

A betoltéshez slUrldbb lekvarra van szUkségunk. Ha nem elég sirU a lekvarunk, érdemes egy kevés pektinnel atfor-
ralni. A lekvar slrUlségétél fuggden 150 g-hoz 2-3 g pektint érdemes szamolni. A pektint 6sszekeverjuk 1 evékanal
cukorral, melegités kdézben a lekvarhoz adjuk, majd 1-2 percig forraljuk és teljesen kihUtjuk felhasznalas eldtt.
A lekvart botmixerrel atkeverjuk, habzsakba toltjuk, a kiszaggatott tésztara adagoljuk, és dsszeragasztjuk vele
a korongokat. Erdemes a betdltés utdn kb. 1 6rat érat varni az islerek athuzasaval: a lekvar ennyi idé alatt elkezdi

atjarni az omlds tésztat, és a tésztakorongok nem csudsznak szét kimartas kdzben.

3. BEVONAT

A tetszéleges csokoladét (lasd aldbb Otletek a diszitésre részben) a szélémagolajjal mikrohulldmu sttében
vagy vizfurdé felett 6sszeolvasztjuk. Ha sUrlnek érezzik a bevonatot, akkor még keverhetunk hozza egy kevés
szélémagolajat. Az islereket dvatosan kimartjuk két ujjal megfogva a csokolddéban, majd racsra tesszuk, hogy
a felesleges csokoladé le tudjon csepegni. Mikor az 6sszes isler kimartasaval végeztink, az islereket egy hajlitott
kend&kés segitségével dvatosan atemeljuk egy sutépapirral bélelt talcara, és hlitébe tesszuk, mig a csokoladé meg

nem szilardul. Ebbdél a mennyiségbdl kb. 30 darab 6 cm atmérdjd isler lesz.

VARIACIOK
Az alaprecept mindharom részénél — az omlds tésztanal, a tolteléknél és a bevonatnal — nagyon jol varialhato.

A lényeg, hogy harmonikus izkombinaciét hozzunk létre.

OMLOS TESZTA

Valtoztathatjuk, hogy milyen olajos magvakat hasznalunk: lehet di6, mogyord, mandula, pisztacia, foldimogyord, ka-
kadbabliszt, tdkmag. A liszt egy részét is lecserélhetjuk egyéb izesitdkre: kakadporra (280 g liszt + 20 g kakadpor) vagy
matchaporra (290 g liszt + 10 g matchapor). Harmadrészt adhatunk tovabbi izesitdket az omlds tészta alapreceptjéhez:
flszereket (vanilia, fahéj, mézeskalacsflszer, kardamom stb.), citrusok (citrom, narancs) reszelt héjat, érolt kavét stb.
TOLTELEK

Gyakorlatilag barmilyen lekvart hasznalhatunk.

BEVONAT

Barmilyen csokoladét valaszthatunk a bevonashoz (ét-, tej-, fehér és karamellizalt fehér csokoladé); a 1ényeg,

hogy a csokoladé izben passzoljon az omlds tésztahoz és a toltelékhez. »

ISLER ¢
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TOKMAG ES EPER

Az omlos tésztahoz az olajos magot daralt tokmagra cseréljuk, majd eperlekvarral toltjuk. Az athuzashoz
fehér csokoladét és tokmagolajat hasznalunk. Durvara vagott tdkmaggal vagy liofilizalt eperrel diszithetjuk.
KAKAOBABLISZT ES MEGGY

Az omlos tésztanal a lisztbdl 20 g-ot holland kakadporra cseréllink, és daralt olajos mag helyett finomra 6rolt kakadba-
bot hasznalunk. A toltelék madagaszkari vadborsos vagy tonkababos meggylekvar, a bevonat pedig étcsokoladébdl
készUl. Kakadbabtorettel szérhatjuk meg.

MAK ES MALNA

Az omlds tésztanal 70 g daralt mandulat és 30 g daralt makot hasznalunk, illetve egy kezeletlen citrom héjaval ize-
sitjuk. A toltelék malnalekvar, az athuzashoz pedig fehér csokoldadét hasznalunk. Piritott egész makkal szérhatjuk.
KAVE ES FUGE

Az omlds tésztanal az alapreceptet kiegészitjik egy kezeletlen narancs héjaval, a lisztbdél pedig 20 g-ot finomra
Orolt kavéra cserélink. A toltelékhez vordsboros fugelekvart készitlink (a receptje a Piskétatekercsnél taldlhaté
meg). Az athluzashoz karamellizalt fehér csokoladét hasznalunk.

MATCHA ES SARGABARACK

Az omlds tésztanal itt mandulalisztet hasznalunk, a lisztbdl 10 g-ot matchaporra cserélink le, és egy kezeletlen citrom
reszelt héjaval izesitjuk. A toltelék sargabaracklekvar, a bevonashoz pedig két teaskanalnyi matchaporral szinezett
fehér csokoladét hasznalunk.

SZILVA ES MEZESKALACSFUSZER

Az omlds tésztanal mandulalisztet vagy daralt torokmogyorét hasznalunk, a lisztbdl pedig 20 g-ot holland kakao-
porra cserélink. A tésztat egy kezeletlen narancs reszelt héjaval és egy teaskanalnyi mézeskalacsflszerrel izesitjuk.
A betdltéshez 100%-os szilvalekvart hasznalunk, és étcsokolddéval vagy magas kakadtartalmu tejcsokoladéval hdzzuk

at. A végeredmeény a fliszeres szilvas puszedlire fog emlékeztetni.

SZORASSAL

A csokolddébevonat megszilardulasa elétt valamilyen izben passzold dsszetevédvel (példaul liofilizalt gymolcs, mak,
durvara tort kavé vagy olajos mag, kakadbabtdret) szérjuk meg.

CSOKOLADEVAL

Szinben eltérd olvasztott csokoladéval csikozzuk a még friss, nem megszilardult bevonatot, de akar fenyéfa kor-
vonalait is rajzolhatjuk karacsonyra.

TEXTURAFOLIAVAL

Méretre vagott texturafdliat helyezUnk az isler felére vagy az egészre, mielétt a bevonat megszilardulna.

Utdna ovatosan lehuzzuk a foliat.




MEZES KREMES

Az elsé gyerekkori élményem errdl a stiteményrdl a puhasaga: annyira konnyed és krémes, hogy észrevétlenul

eteti magat. Eszembe se jutna barmilyen ropogds texturat hozzaadni — az az érzésem, a mézeskrémes-élmeényt

a ropogossag csak elronthatna. Pici valtoztatasok mégis vannak az anya-féle klasszikus valtozatban. Egyrészt a f6zott

grizes krémet egy picit kdnnyebb, tejszinhabbal lazitott valtozatra cseréltem, masrészt pedig a klasszikus barack-

lekvar helyett homoktovislekvart hasznalok. A homoktdvis plusz savai nagyon jot tesznek az édes mézes tésztanak.

HOZZAVALOK
1. MEZES LAPOK

* 70 g akdcméz
*20gtej

* 30 g kacsazsir

* 150 g porcukor

* 2 tojas

* 1 kk. szédabikarbéna
* 450 g liszt

* nagy csipet s6

2. HOMOKTOVIS LEKVAR
* 250 g homoktovislé
(drogériakban, bioboltokban kaphatd)
* 150 g frissen facsart narancslé
* 10 g pektin

* 75 g cukor

3. GRIiZMOUSSE

* 265 g tej

* 2 tojassarga

* 459ggriz

* 40 g cukor

e fél rad vanilia

* 15 lap (3 g) zselatin

* 165 g habtejszin
DISZITES

e porcukor

FELHASZNALT FORMA

18 x 28 cm-es allithatd sutbkeret

20 °* MEZES KREMES

1. MEZES LAPOK

Az atszitalt porcukrot, a mézet, a kacsazsirt, a tejet és a sot egy la-
basba tesszUk, majd nagyon alacsony langon, folyamatos keverés
mellett 6sszeolvasztjuk. Egy nagyobb talba atszitaljuk a lisztet,
hozzdadjuk a szédabikarbonat, a tojasokat és a mézes keveréket.
Osszegyurjuk, majd az igy kapott tésztagombodcot lemérjik, és
négy egyenlé gombdcra osztjuk fel. A tésztagombdcokat folidba
csomagoljuk, és 10 percig pihentetjuk. A gombdcokat egyen-
ként kinyujtjuk 18x28 cm méretl téglalap nagysagura (a leg-
koénnyebb két iv sUtépapir vagy két szilikon sutélap kozott), pon-
tosan méretre vagjuk, majd a tésztalapokat sutépapirral bélelt
tepsire tesszuk, villdval megszurkaljuk, €s 180 °C-ra elémelegitett
sUtében kb. 6-8 perc alatt készre sttjuk. Amikor éppen elkezde-

nek pirulni a lapok, készen is vannak. Hagyjuk kihdlni a lapokat.

2. HOMOKTOVIS LEKVAR

A pektint elkeverjuk a cukorral. A homoktdvislét és a narancslét
melegiteni kezdjuk, majd amikor mar csipésre melegedett (mar
g6z6l, de még nem forr), folyamatos keverés mellett hozzaadjuk
a cukorral elkevert pektint. Felforraljuk, majd forrastél szamitva
folyamatosan kevergetve még 1-2 percig f6zzUk. Hagyjuk teljesen

kihulni, majd botmixerrel teljesen simara keverjuk. »




3. GRIZMOUSSE

A Ludlabnal leirt modon elkészitjuk a grizmousse-t.

4. OSSZEALLITAS ‘ ‘
A négy mézes lapbdl harmat megkenunk a homoktévislekvarral hajlitott kendkés segitségével. Az elsd, lekvarral
megkent lapot a sUtékeret aljaba tesszuk, majd eloszlatjuk rajta a grizmousse egyharmadat (kb. 190-200 g).
Erre jon a masodik, lekvarral megkent lap, a grizmousse masodik harmada, majd a harmadik, lekvarral meg-
kent lap és a maradék grizmousse. Erre évatosan rahelyezzik a negyedik mézes lapot, és lenyomkodjuk.
Egy napra hitébe tesszUk a sUteményt: ezalatt a mézes lapok a mousse és a lekvar nedvességétdl gyonyorden

osszeallnak és megpuhulnak. Masnap szeletekre vagjuk, és porcukorral szorjuk.
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