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Krémségek 
 

 

Kapros-torm§s f¿stºlt sonk§s kr®m 

 

Az đjpesti Piacon van egy pult, ahol 

mindenf®le kenc®ket §rulnak. £vek ·ta csak 

akkor veszek torm§s cs¿lºkkr®met, amikor 

arra a piacra megyek. Most itt van a saj§t 

verzi·m, ami kev®sb® s·s, de torm§sabb, 

mint a piaci v§ltozat. 

 

Elk®sz²t®s: 15 perc + hťt®s felhaszn§l§sig 

 

Hozz§val·k: 

 

15 dkg nat¼r kr®msajt 

1 ek. tejfºl 

1 nagy csokor friss kapor 

1 kis csokor friss petrezselyem 

1 nagy vastag szelet f¿stºlt, fŗtt sonka 

1-2 sz§l ¼jhagyma a zºldj®vel egy¿tt 

n®h§ny darab firss retek v®konyan 

felszeletelve 

csipet s·, frissen ŗrºlt fekete bors 

1 fŗtt kem®ny toj§s 

1 ek. tejfºl 

1 csapott ek. must§r 

kb. 5 centis darab friss torma 

1 ek. ecetes torma 

 

 

A kr®msajtot keverŗt§lba tettem. A megmosott kaprot ®s petrezselyemzºldet finomra 

apr²tottam. Az ¼jhagym§t v®konyan felkarik§ztam. 

A sonk§t v®kony sz§lakra t®pkedtem, de ak§r apr· kock§kra is v§ghatjuk. A toj§sfeh®rj®t 

apr· kock§kra v§gtam, a s§rg§j§t vill§val a kr®msajthoz kevertem. 

Minden hozz§val·t a kr®msajthoz adtam, alaposan elkeveretem. K·stol§s ut§n ²zes²thetj¿k 

m®g torm§val, s·val, borssal, must§rral, ²zl®s szerint. Hťtŗbe tettem. 
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Spen·tos-aszalt paradicsomos-

parmez§nos ricottakr®m 
(h¼smentes) 

 

A tavasz kezdete ·ta k®nyszeresen, 

naphosszat enn®m a zºldet. Harmadik 

hete, hogy mindig van itthon friss spen·t. 

 

A m§sik ilyen tekered®sem a friss, 

roppan·s h·napos retek, de az ebbe a 

kenc®be nem ker¿lt, csak a kapros 

torm§sba. 

 

Elŗk®sz²t®s: 15 perc + a hťt®s 

 

Hozz§val·k: 

 

25 dkg ricotta 

1-2 nagy mar®k b®bi spen·t 

6-8 db aszalt paradicsom 

1 sz§l ¼jhagyma a zºldj®vel egy¿tt 

1 tk. puha vaj 

2-3 ek. reszelt parmez§n (vagy grana 

padano) 

1 kis csokor friss petrezselyemzºld 

s·, frissen ŗrºlt bors 

 

 

A ricott§t keverŗt§lba tettem. Hozz§adtam a tejfºlt, a s·t, a borsot, a puha vajat. 

A megmosott, megsz§r²tott friss spen·tot v®konyan felcs²koztam, az ¼jhagym§t v®konyan 

felkarik§ztam. Az aszalt paradicsomot kisebb darabokra v§gtam. Megmostam ®s finomra 

apr²tottam a petrezselyemzºldet. Mindent a ricott§hoz ºntºttem, megsz·rtam a 

parmez§nnal ®s alaposan ºsszekevertem. Hťtŗbe tettem. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



P a g e | 4 

 

Levesek porból 
 

Kapros-k·kusztejes tormakr®mleves 
(veg§n, tejterm®kmentes, toj§smentes, gltu®nmentes) 

 

Ezt a levest most a f¿stºlt sonka leve n®lk¿l 

k®sz²tettem, mert abb·l lesz el®g 

H¼sv®tkor. Akkor viszont biztosan teszek 

bele keveset, ez®rt a hozz§val·kn§l 

list§ztam is. £rdemes t®nyleg bŗkezťen 

b§nni a kaporral ®s a torm§val is. Ennek 

ellen®re egy semlegesebb, kev®sb® 

domin§ns, enyh®n savanyk§s leves lesz a 

v®geredm®ny, ami nem is olyan nagy baj a 

h¼sv®ti ²zorgi§ban. 

 

Elŗk®sz²t®s: 15 perc 

Fŗz®si idŗ: kb. 15 perc 

 

Hozz§val·k (kb. 4 kis cs®sz®nyi): 

 

1,5 liter zºlds®gleves (vagy 1,3 liter leves + 2 

dl sonkal®) 

1 nagy krumpli 

2 kisebb feh®rr®pa 

3 sz§l ¼jhagyma 

6-7 centis friss torma lereszelve 

2-3 ek. ecetes torma + kev®s citroml® 

1 dl tejsz²n vagy ugyanennyi sťrť k·kusztej 

s·, feh®r bors 

1 j· nagy csokor kapor (t®nyleg nagy 

legyen, keveset f®lretettem a t§lal§shoz) 

 

 

A megh§mozott krumplit ®s feh®rr®p§t kisebb darabokra v§gtam, az ¼jhagym§t 

felkarik§ztam. Egy kisebb fazekat felforr·s²tottam, ol²vaolajat ºntºttem bele, majd 5 perc 

alatt kiss® §tpir²tottam rajta a zºlds®geket ®s a hagym§t. 

Felºntºttem a zºlds®glevessel. A finomra v§gott kapor fel®t hozz§adtam. Puh§ra fŗztem a 

zºlds®geket. Belereszeltem a  friss torm§t ®s botmixerrel ºsszeturmixoltam. Hozz§adtam 

az ecetes torm§t ®s egy kev®s citromlevet. K·tol§s ut§n m®g s·ztam, borsoztam. 

Hozz§ºntºttem a sťrť, k®rmes k·kusztejet ®s belesz·rtam a marad®k kaprot is. 

T§lalhatjuk krutonnal, pir²tott sonkakock§kkal, vagy f¿stºlt sajttall®rokkal. 
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Kakukkf¿ves gombakr®mleves 

 

"Anya, ®n szeretem a gomb§t. Komolyan, 

hidd csak el nyugodtan, ®n m§r szeretem 

a gomb§t. Megszerettem. Nyersen nem, 

¼gy az®rt nem, de ha fŗzºl belŗle levest, 

azt sz²vesen megeszem." - sz·lt a 4 ®ves, 

amikor megl§tta a gomb§t a piacon. 

Sz²vem ºr¿lt, repesett, mert ®n magam 

odaad· gomba-rajong· vagyok, fŗleg az 

erdei fajt§knak. Meg a gyerekemnek is, a 

kossuthi kºrmondatai®rt, az esze j§r§s§®rt, 

de legink§bb az®rt, mert az, aki. 

 

Elŗk®sz²t®s: kb. 15 perc 

Fŗz®si idŗ: kb. 25 perc 

 

Hozz§val·k (4 - 5 fŗre): 

 

1,2 kg barna csiperke 

2 ek. ol²vaolaj 

1 ek. vaj 

1 kis fej lilahagyma 

1 kis fej vºrºshagyma 

f®l sz§l p·r®hagyma 

4 gerezd fokhagyma 

1 ek. finom²tatlan n§dcukor 

2 ek. balzsamecet 

3 bab®rlev®l 

4 - 5 §g friss kakukkfť (nem felt®tlen¿l kell 

mind) 

1 citrom leve ®s ha kezeletlen a citrom, 

akkor a h®ja is 

7 - 8 dl zºlds®galapl® vagy v²z 

1 dl tejsz²n 

s· 

frissen ŗrºlt fekete bors 

 

 

A gomb§kat egy tiszta, nedves szivaccsal §ttºrºltem ®s nagyobb darabokra v§gtam. 

Megpucoltam ®s felapr²tottam a hagym§kat. A fokhagym§t nagyobb darabokra v§gtam. 

Egy nagyobb, felhev²tett l§basba tettem a vajat ®s az ol²vaolajat, majd amikor a vaj 

elolvadt, r§dobtam a 3 f®le felapr²tott hagym§t. S·ztam ®s 5 perc alatt ¿vegesre 

p§roltam.  
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Hozz§adtam egy §gnyi kakukkfť leveleit, a bab®rleveleket, a fokhagym§t ®s 1 percig 

p§roltam ²gy is. R§sz·rtam a cukrot, beleºntºttem a balzsamecetet, amit hagytam 

elsisteregni. A l§basba tettem a gomb§t ®s erŗsebb tťzºn, sťrťn keverve, pir²tani 

kezdtem. Nagyj§b·l 5 perc ut§n s·ztam, borsoztam, belereszeltem a megmosott citrom 

h®j§t ®s felºntºttem a zºlds®galapl®vel. Hozz§adtam 2 §gnyi kakukkfť friss leveleit ®s 

fedŗ alatt hagytam felforrni, majd kºzepes l§ngon bŗ 10 perc alatt megfŗztem. 

Leh¼ztam a l§bast a tťzrŗl. 2 ek. gomb§t kivettem, a tºbbit botmixerrel kr®mesre 

turmixoltam. Beleºntºttem a citrom lev®t ®s v®g¿l a tejsz²nt is. A v®g®n fťszereztem m®g 

s·val, borssal ®s friss kakukkfťvel. T§lal§skor beletettem a gombadarabokat. 

Ehetj¿k mag§ban, k®k sajtos vagy camembert-es pir²t·ssal, de ak§r friss rozskeny®rrel is. 

A tetej®re csurgathatunk m®g egy kev®s balzsamecetet, vagy friss citromlevet. 
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Mi van a kosárban? 

 
Ricott§s-spen·tos-aszalt paradicsomos 

kos§rk§k (h¼smentes) 

 

Gondosan lef®nyk®peztem mindent a 

receptf¿zethez. Ann§l is gondosabban 

elpakoltam a kell®keket, a 

f®nyk®pezŗg®pet ®s le¿ltem, hogy 

megeb®delek. Eb®d ut§n csin§ltam 

magamnak egy habos k§v®t ®s 

el®gedetten kortyolgattam, v§llon 

veregetve magamat, hogy milyen flottul 

ºsszehoztam a f®nyk®pez®st. £s akkor 

fel§lltam az asztalt·l, elŗvettem a 

kell®keket, a f®nyk®pezŗg®pet ®s 

bekapcsoltam a s¿tŗt. A ricott§s kos§rk§kat 

ugyanis elfelejtettem megcsin§lni... 

 

Elŗk®sz²t®s: 5 perc 

S¿t®si idŗ: 15 + 15 perc = 30 perc 

 

Hozz§val·k (5 db-hoz): 

 

1 csomag k®szre ny¼jtott friss leveles t®szta 

8-10 tk. spen·tos-aszalt paradicsomos-

parmez§nos ricottakr®m (3. oldal) 

2 db kicsi toj§s 

kev®s friss spen·t 

reszelt parmez§n vagy grana panada 

(esetleg ®rlelt cheddar) 

 

 

A s¿tŗt elŗmeleg²tettem 200 fokra (l®gkever®sen).  

A konyhak®sz leveles t®szt§t kivettem a csomagol§s§b·l ®s kitekertem. Egy 15 centi 

§tm®rŗjť kist§ny®rral kºrºket v§gtam ki belŗle, amiket azt§n a kosr§ka form§ba (10 centis) 

sim²tottam ¼gy, hogy a forma tetej®ig fel®rjen a t®szta. A felesleges t®szt§t lev§gtam. 

Sťrťn megsz¼rk§ltam egy kis vill§val, hogy kev®sb® p¼posodjon fel s¿l®s kºzben. 15 

percig s¿tºttem, vil§gos aranybarna sz²nťre. Az elŗs¿tºtt t®sztakos§rk§kat megtºltºttem 

a ricotta kr®mmel, kettŗbe toj§st is ¿tºttem. A tetej®re cs²kokra v§gott spen·tot ®s 

parmez§nt sz·rtam. Visszatettem a s¿tŗbe ®s tov§bbi 15-20 percig s¿tºttem. 

A form§ban hagytam kih¿lni. T§lc§ra tettem. 
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Édes pillanatok 
 

H¼sv®ti narancsos r®patorta-keny®r 
(Krist·f konyh§ja szerint, veg§n, tejterm®k ®s toj§smentes) 

 

Mert a ny¼l szereti a r®p§t... 

 

Elŗk®sz²t®s: 10-15 perc 

S¿t®si idŗ: kb. 40 perc 

 

Hozz§val·k (kb. f®l kil·shoz): 

 

1 cs®sze liszt (fele vil§gos rozsliszt, fele 

feh®r tºnkºlyb¼za) 

1 csomag van²li§s cukor 

f®l cs®sze finom²tatlan n§dcukor 

1 kis mar®knyi aszalt vºrºs§fonya 

1 kis mar®k durv§ra megpir²tott di· 

1 csipet s· 

f®l csomag s¿tŗpor 

1 csipet sz·dabikarb·na 

2-3 nagy csipet ŗrºlt fah®j 

2 nagy csipet ŗrºlt gyºmb®r 

2 nagy csipet ŗrºlt szerecsendi· 

1 nagy s§rgar®pa lereszelve 

negyed cs®sze recpeolaj (vagy napraforg·) 

f®l cs®sze narancsl® + m®g f®l cs®sz®nyi 

 

 

A s¿tŗt elŗmeleg²tettem 180 fokra. Elŗvettem egy szilikon keny®rs¿tŗ form§t (kb. f®l kil·s). 

A di·t sz§raz serpenyŗben illatosra pir²tottam ®s durv§ra v§gtam.  

Egy nagyobb keverŗt§lban ºsszekevertem a sz§raz hozz§val·kat. A s§rgar®p§t 

megh§moztam ®s kis lyuk¼ reszelŗn lereszeltem. Az olajjal ®s a narancsl®vel egy¿tt egy 

keverŗt§lban ºsszekevertem. A nedves hozz§val·kat a sz§raz alapanyagokhoz kevertem, 

v®g¿l apr§nk®nt adagoltam m®g hozz§ narancslevet. Sťrť §llag¼, ragacsos massz§t kell 

kapnunk, ami m§r nem folyik. A t®szt§t a szilikonform§ba ºntºttem, elegyengettem ®s az 

elŗmeleg²tett s¿tŗbe toltam. Nagyj§b·l 40 perc alatt megs¿l. F®l ·ra eltelt®vel 

ellenŗriztem, nem pirul-e nagyon a teteje. Akkor van k®sz, amikor puha, de m§r nem 

remegŗs a teteje. Egy r§csra ford²tottam a form§b·l ®s hagytam kihťlni. 

A tetej®re purcukorral, citroml®vel kikevert kr®msajtot tesz¿nk. Vagy k®sz²thet¿nk 

kesudi·b·l, m®zbŗl ®s citroml®bŗl kikevert kr®met is, mint ®n most. A kesudi·t j· p§r 

·r§ra v²zbe §ztattam, majd m®zzel, citroml®vel ®s egy kis van²li§sval kr®mesre 

turmixoltam. A s¿tem®ny tetej®re kentem, megsz·rtam pir²tott di·val, kev®s h§zi 

granol§val ®s aszalt vºrºs§fony§val. 
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Bakewell torta  (Rachel Allen recepjte alapj§n) 

 

Ez a bakewell torta isteni. A nett· 15 perc 

r§ford²t§s pedig csek®ly §r az®rt, amit 

ut§na megehet¿nk. Ez itt egy lehets®ges 

verzi·, ®s nekem nagyon bejºn, mert alig 

van vele tennival·, ®s mert kºnnyť, 

levegŗs a t®szt§ja. Na, ®s mandula van 

benne. £s m§lna. £s ennyi. J 

 

Elŗk®sz²t®s: 15 perc 

S¿t®si idŗ: 50-55 perc (tťpr·ba!) 

 

Hozz§val·k (18 centis tortaform§hoz): 

 

15 dkg puha vaj 

15 dkg finom²tatlan n§dcukor 

1 van²lia r¼d kikapart magjai 

2 eg®sz toj§s 

1 mk. mandulakivonat 

1 p¼pos ek. sz§r²tott citromh®j 

50 ml tej 

15 dkg liszt 

2 tk. s¿tŗpor 

csipet s· 

15 dkg dar§lt mandula + 30 g szeletelt 

mandula a tetej®re 

20 dkg m§lna + n®h§ny szem a d²sz²t®shez 

(ilyenkor m®g fagyasztott) 

3 ek. m§lnalekv§r a tetej®re 

 

 

A s¿tŗt elŗmeleg²tettem l®gkever®sen 165 fokra (als·-felsŗn: 180 fok).Kivajaztam ®s 

kiliszteztem a kapcsos tortaform§t. A m§ln§kat megmostam, f®lretettem sz§radni. 

Kim®rtem a lisztet, hozz§adtam a s·t ®s a s¿tŗport. Ledar§ltam a mandul§t. 

A puha vajat j· habosra kevertem a cukorral ®s a van²lia r¼d magjaival. A 2 eg®sz toj§st 

felvertem, hozz§kevertem a mandulakivonatot, ®s apr§nk®nt a habos, cukros vajhoz 

adtam. Alaposan ºsszedolgoztam. A massz§hoz ºntºttem a tejet, elkevertem, majd 3 

r®szletben beleszit§ltam a s¿tŗporos lisztet. A mandul§t is hozz§adtam, az eg®szet 

alaposan ºsszekevertem. A massz§ba forgattam a friss m§ln§t is. A nyers t®szt§t a 

tortaform§ba ºntºttem. A tetej®t megkentem 3 ek. m§lnalekv§rral ®s megsz·rtam a 

mandulaszeletekkel. Forr· s¿tŗben kb. 50 perc alatt (tťpr·b§ig!) aranybarn§ra s¿tºttem. 

Megsz·rhatjuk porcukorral, ehetj¿k l§gyan felvert tejsz²nhabbal, vagy sťrť joghurttal. 


