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Krémségek

Kapros-tormas fustélt sonkas krém

Az Ujpesti Piacon van egy pult, ahol
mindenféle kencéket arulnak. Evek ota csak
akkor veszek tormas csuldkkrémet, amikor
arra a piacra megyek. Most itt van a sajat
verziom, ami kevésbé sos, de tormésabb,
mint a piaci valtozat.

Elkészités: 15 perc + hites felhasznalasig
Hozzavalok:

15 dkg natdr kremsaijt

1 ek. tejfol

1 nagy csokor friss kapor

1 kis csokor friss petrezselyem

1 nagy vastag szelet fustolt, fott sonka
1-2 szal Ujhagyma a zoldjével egyutt
néhany darab firss retek vekonyan
felszeletelve

csipet so, frissen orolt fekete bors

1 fétt kemeény tojas

1 ek. tejfol

1 csapott ek. mustar

kb. 5 centis darab friss torma

1 ek. ecetes torma

A krémsajtot keverétalba tettem. A megmosott kaprot és petrezselyemzoldet finomra
apritottam. Az Ujhagymat vékonyan felkarikaztam.

A sonkat vékony szalakra tépkedtem, de akar apro kockakra is vaghatjuk. A tojasfehérjét
apro kockakra vagtam, a sargajat villaval a krémsajthoz kevertem.

Minden hozzavalot a krémsajthoz adtam, alaposan elkeveretem. Kostolas utan izesithetjik
még tormaval, sdval, borssal, mustarral, izlés szerint. Hitébe tettem.
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Spendtos-aszalt paradicsomos-

parmezanos ricottakrém
(hdsmentes)

A tavasz kezdete Ota kényszeresen,
naphosszat enném a zoéldet. Harmadik
hete, hogy mindig van itthon friss spendt.

A masik ilyen tekeredésem a friss,
roppanés honapos retek, de az ebbe a
kencébe nem kerult, csak a kapros
tormasba.

El6készités: 15 perc + a hités
Hozzavalok:

25 dkg ricotta

1-2 nagy marék bebi spenot

6-8 db aszalt paradicsom

1 szal Ujhagyma a zoldjével egyutt
1tk. puha vaj

2-3 ek. reszelt parmezan (vagy grana
padano)

1 kis csokor friss petrezselyemzold
5o, frissen 6rolt bors

A ricottat keverdtalba tettem. Hozzaadtam a tejfolt, a sot, a borsot, a puha vajat.
A megmosott, megszaritott friss spenodtot vékonyan felcstkoztam, az Ujhagymat vékonyan

felkarikaztam. Az aszalt paradicsomot kisebb darabokra vagtam. Megmostam és finomra
apritottam a petrezselyemzoldet. Mindent a ricottahoz éntéttem, megszortam a
parmezannal és alaposan osszekevertem. HUtObe tettem.
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levesek porbél

Kapros-kékusztejes tormakrémleves
(vegan, tejtermékmentes, tojasmentes, gltuénmentes)

Ezt a levest most a fustolt sonka leve nelkul
készitettem, mert abbdl lesz elég
Husvetkor. Akkor viszont biztosan teszek
bele keveset, ezért a hozzavaloknal
listaztam is. Erdemes tényleg békez(ien
banni a kaporral és a tormaval is. Ennek
ellenére egy semlegesebb, kevésbe
dominans, enyhén savanykas leves lesz a
végeredmény, ami nem is olyan nagy baj a
husveti izorgiaban.

El6készités: 15 perc
F&zési idd: kb. 15 perc

Hozzavaldk (kb. 4 kis csészényi):

1,5 liter zoldsegleves (vagy 1,3 liter leves + 2
dl sonkalé)

1 nagy krumpli

2 kisebb fehérrépa

3 szél Ujhagyma

6-7 centis friss torma lereszelve

2-3 ek. ecetes torma + keves citromlé

1dl tejszin vagy ugyanennyi strl kokusztej
so, fehér bors

1j6 nagy csokor kapor (tényleg nagy
legyen, keveset félretettem a talalashoz)

A meghamozott krumplit és fehérrépat kisebb darabokra vagtam, az Ujhagymat
felkarikaztam. Egy kisebb fazekat felforrositottam, olivaolajat ontdttem bele, majd 5 perc
alatt kissé atpiritottam rajta a zoldségeket és a hagymat.

Felontottem a zoldseglevessel. A finomra vagott kapor felét hozzaadtam. Puhara féztem a
z6ldségeket. Belereszeltem a friss tormat és botmixerrel dsszeturmixoltam. Hozzaadtam
az ecetes tormat és egy kevés citromlevet. Kétolas utan még sdztam, borsoztam.
Hozzaontottem a sUrd, kérmes kokusztejet es beleszortam a maradék kaprot is.
Talalhatjuk krutonnal, piritott sonkakockakkal, vagy fustolt sajttallérokkal.



Kakukkfuves gombakrémleves

"Anya, én szeretem a gombat. Komolyan,
hidd csak el nyugodtan, én mar szeretem
a gombat. Megszerettem. Nyersen nem,
ugy azért nem, de ha f6zol beldle levest,
azt szivesen megeszem." - szolt a 4 éves,
amikor meglatta a gombat a piacon.
Szivem 6rdlt, repesett, mert én magam
odaadd gomba-rajongd vagyok, féleg az
erdei fajtaknak. Meg a gyerekemnek is, a
kossuthi kbrmondataiért, az esze jarasaért,
de leginkabb azért, mert az, aki.

El6készités: kb. 15 perc
F&zési id6: kb. 25 perc

Hozzavaldk (4 - 5 fére):

1,2 kg barna csiperke

2 ek. olivaolaj

1ek vaj

1 kis fej lilahagyma

1 kis fej voréshagyma

fél szal poréhagyma

4 gerezd fokhagyma

1 ek. finomitatlan nadcukor

2 ek. balzsamecet

3 babérlevél

4 -5 ag friss kakukkft (nem feltétlenul kell
mind)

1 citrom leve és ha kezeletlen a citrom,
akkor a hégja is

7 - 8 dl zéldsegalaplé vagy viz

1dl tejszin

sO

frissen Orolt fekete bors
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A gombakat egy tiszta, nedves szivaccsal attéroltem és nagyobb darabokra vagtam.
Megpucoltam és felapritottam a hagymakat. A fokhagymat nagyobb darabokra vagtam.
Egy nagyobb, felhevitett labasba tettem a vajat és az olivaolajat, majd amikor a vaj

elolvadt, radobtam a 3 féle felapritott hagymat. S6ztam és 5 perc alatt Gvegesre

paroltam.
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Hozzaadtam egy agnyi kakukkfd leveleit, a babérleveleket, a fokhagymat és 1 percig
paroltam igy is. Raszortam a cukrot, beledntdttem a balzsamecetet, amit hagytam
elsisteregni. A labasba tettem a gombat és erésebb tlzon, strlin keverve, piritani
kezdtem. Nagyjabdl 5 perc utan séztam, borsoztam, belereszeltem a megmosott citrom
héjat és felontottem a zoldségalaplével. Hozzaadtam 2 agnyi kakukkfd friss leveleit és
fedd alatt hagytam felforrni, majd kézepes langon bd 10 perc alatt megféztem.
Lehlztam a labast a tdzrdl. 2 ek. gombat kivettem, a tobbit botmixerrel krémesre
turmixoltam. Beledntottem a citrom levét és vegll a tejszint is. A végén flszereztem még
soval, borssal és friss kakukkflvel. Talalaskor beletettem a gombadarabokat.

Ehetjuk magaban, kék sajtos vagy camembert-es piritossal, de akar friss rozskenyérrel is.
A tetejére csurgathatunk még egy kevés balzsamecetet, vagy friss citromlevet.
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Mi van a kosarban?

Ricottés-spendtos-aszalt paradicsomos
kosarkak (hiismentes)

Gondosan lefenyképeztem mindent a
receptflizethez. Annal is gondosabban
elpakoltam a kellekeket, a
fenykepezdgeépet és ledltem, hogy
megebédelek. Ebéd utan csinaltam
magamnak egy habos kavét és
elégedetten kortyolgattam, vallon
veregetve magamat, hogy milyen flottul
osszehoztam a fényképezést. Es akkor
felalltam az asztaltdl, elévettem a
kellékeket, a fenyképezdgépet és
bekapcsoltam a sttét. A ricottas kosarkakat
ugyanis elfelejtettemn megcsinalni...

El6készités: 5 perc
Sutési idd: 15 + 15 perc = 30 perc

Hozzavaldk (5 db-hoz):

1 csomag készre nyujtott friss leveles tészta
8-10 tk. spendtos-aszalt paradicsomos-
parmezanos ricottakrém (3. oldal)

2 db kicsi tojas

kevés friss spendt

reszelt parmezan vagy grana panada
(esetleg érlelt cheddar)

A sutét eldmelegitettem 200 fokra (Iégkeverésen).

A konyhakész leveles tésztat kivettem a csomagolasabdl és kitekertem. Egy 15 centi
atmerdjd kistanyerral koroket vagtam ki bel6le, amiket aztan a kosraka formaba (10 centis)
simitottam Ugy, hogy a forma tetejeig felérjen a tészta. A felesleges tésztat levagtam.
SArdn megszurkaltam egy kis villaval, hogy kevesbé puposodjon fel sulés kdzben. 15
percig sutéttem, vilagos aranybarna szinlre. Az el&sutott tésztakosarkakat megtoltdttem
a ricotta kremmel, kettdbe tojast is Utdttem. A tetejére csikokra vagott spendtot és
parmezant szértam. Visszatettem a sttébe és tovabbi 15-20 percig sutdttem.

A formaban hagytam kihulni. Talcara tettem.
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€ders pillanatok

Husvéti narancsos répatorta-kenyér
(Kristof konyhéja szerint, vegén, tejtermék és tojasmentes)

HuSVéTi
narancsos répatorta-kenyér

Mert a nyul szereti a répat...

El8készités: 10-15 perc
Satési idd: kb. 40 perc

Hozzavaldk (kb. fél kildshoz):

1 csesze liszt (fele vilagos rozsliszt, fele
fehér tonkolybuza)

1 csomag vanilias cukor

fél csésze finomitatlan nadcukor

1 kis maréknyi aszalt vorésafonya

1 kis marék durvara megpiritott did

1 csipet s

fél csomag sttépor

1 csipet szodabikarbona

2-3 nagy csipet 6rolt fahéj

2 nagy csipet 6rolt gyomber

2 nagy csipet 6rolt szerecsendio

1 nagy sargarépa lereszelve

negyed csésze recpeolaj (vagy napraforgo)
fél csésze narancslé + meg fél csészényi

A sutét elédmelegitettem 180 fokra. Elévettem egy szilikon kenyérsttd format (kb. fél kilos).
A di6t szaraz serpenydben illatosra piritottam és durvara vagtam.

Egy nagyobb keverdétalban 6sszekevertem a szaraz hozzavaldkat. A sargarepat
meghamoztam és kis lyukd reszeldn lereszeltem. Az olajjal és a narancslével egyditt egy
kever6talban osszekevertem. A nedves hozzavaldkat a szaraz alapanyagokhoz kevertem,
végul apranként adagoltam még hozza narancslevet. SUrd allagy, ragacsos masszat kell
kapnunk, ami mar nem folyik. A tésztat a szilikonformaba 6ntottem, elegyengettem és az
elémelegitett sutdbe toltam. Nagyjabol 40 perc alatt megsul. Fél ora elteltével
ellendriztem, nem pirul-e nagyon a teteje. Akkor van kész, amikor puha, de mar nem
remegds a teteje. Egy racsra forditottam a formabdl és hagytam kihdlni,

A tetejere purcukorral, citromlével kikevert krémsajtot tesztink. Vagy készithetink
kesudiobol, mézbdl és citromlebdl kikevert krémet is, mint én most. A kesudiot jo par
Orara vizbe aztattam, majd mézzel, citromlével és egy kis vaniliasval krémesre
turmixoltam. A sttemeny tetejére kentem, megszortam piritott didval, kevés hazi
granolaval és aszalt vorésafonyaval.
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Bakewell torta (Rachel Allen recepjte alapjan)

Ez a bakewell torta isteni. A nettd 15 perc
raforditas pedig csekély ar azért, amit
utana megehetltnk. Ez itt egy lehetséges
verzio, és nekem nagyon bejon, mert alig
van vele tennivald, és mert kénnyd,
levegds a tésztaja. Na, és mandula van
benne. Es mélna. Es ennyi. ©

ElBkészités: 15 perc
Satési id6: 50-55 perc (tUprobal)

Hozzavaldk (18 centis tortaformahoz):

15 dkg puha vaj

15 dkg finomitatlan nadcukor

1 vanilia rdd kikapart magjai

2 egész tojas

1 mk. mandulakivonat

1 pUpos ek. szaritott citromhé;

50 ml tej

15 dkg liszt

2 tk. sutépor

csipet sO

15 dkg darélt mandula + 30 g szeletelt
mandula a tetejére

20 dkg malna + néhany szem a diszitéshez
(ilyenkor meg fagyasztott)

3 ek. malnalekvar a tetejére

A sutét eldmelegitettem légkeverésen 165 fokra (alsd-felson: 180 fok).Kivajaztam és
kiliszteztem a kapcsos tortaformat. A malnakat megmostam, félretettem szaradni.
Kimértem a lisztet, hozzaadtam a sot és a sttéport. Ledaraltam a mandulat.

A puha vajat j© habosra kevertem a cukorral és a vanilia rid magjaival. A 2 egész tojast
felvertem, hozzakevertem a mandulakivonatot, és apranként a habos, cukros vajhoz
adtam. Alaposan 6sszedolgoztam. A masszahoz 6ntottem a tejet, elkevertem, majd 3
részletben beleszitaltam a sttéporos lisztet. A mandulat is hozzaadtam, az egészet
alaposan dsszekevertem. A masszaba forgattam a friss malnat is. A nyers tésztat a
tortaformaba ontéttem. A tetejét megkentem 3 ek. malnalekvarral és megszortam a
mandulaszeletekkel. Forrd sttében kb. 50 perc alatt (tlprdbaig!) aranybarnara sttéttem.
Megszorhatjuk porcukorral, ehetjuk lagyan felvert tejszinhabbal, vagy strl joghurttal.



Ftcsokoladés kalacspuding (Rachel Allen alap)

J6 eséllyel mindenkinél marad ki
valamennyi a husvéti kalacsbdl. Ha nem,
alakitasok ugy, hogy mégis maradjon
beldle ehhez a desszerthez. Megéri, mert
édes, krémes,nagyon csokis. ©

ElBkészités: 15 perc
Satési id6: kb. 45 perc

Hozzavalbk (kb. 15 x 25 centis formahoz):

15 dkg étcsokolade (min. 50%)

1 kalacs (most kakads, mogyoros)

4 tojas

4,5 dl tejszin (min. 30%)

2,5dl tgj

15 dkg nadcukor + 1 ek. a szérashoz

1 vanilia rud kikapart magjai vagy 1 csomag
vanilias cukor

1 csipet s

A sutét elémelegitettem 180 fokra. A kalacsot ujjnyi vastag szeletekre vagtam, tepsire
raktam és a sutdben par perc alatt kicsit megszaritottam, megpiritottam.

A csokoladét dsszetortem és a felét a sutéforma aljaba szortam. A kalacsszeleteket a
formaba fektettem Ugy, hogy a szeletek kicsit fedjek egymast. Megszortam kevés
csokoladéval.

Egy nagy talban 6sszekevertem a tejszint, a tejet, a cukrot, a vanilia magjait és a csipet
sot. Egyesével belettottem a tojasokat (elészor egy poharba, majd onnan a tejes
keverékbe), és egy kézi habverdvel alaposan elkevertem. Az egészet radntottem a
kalacsra, megszortam 1 ek. nadcukorral és hagytam kb. 10 percig allni. Betoltam a sttébe
és 40 - 45 percig, vagy amig a kdzepe is megszilardul.

Vanilia fagyit vagy lagyan felvert tejszinhabot adhatunk hozza, de az dvatosan edesitett
tejfol+meggylekvar paros is nagyon jo.
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Fahéjas dids-kakads keksz aszalt meggyel
(tejtermékmentes, gluténmentes)

Szaftos, ragacsos, belll puha kakads keksz.
Nagyon finom.

Hozzavaldk (25-30 db):

El6készités: kb. 5 perc
SUtési idd: 12-25 perc

30 dkg daralt di6

2 j6 nagy marék aszalt meggy kicsit
felapritva

2 tojas

5 dkg finomitatlan nadcukor

1 csomag vanilias cukor

1 tk. 8rolt fahé;

csipet s

A sutét eldmelegitettem 160 fokra (légkeverésen).

Minden hozzévalot egy keverdtalba tettem és egy fakanallal jol 6sszekevertem. Ragacsos
tesztat kell kapnunk.

Nedves kézzel kisebb dionyi golydkat formaztam, amiket a sttépapirral bélelt tepsire
tettem.

Nedves kézzel kissé ellapitottam &ket, kb. fél centi vastagra. 12-15 perc alatt keszre
sUtottem.

Hagytam kihdlni, miel&tt dobozba tettem.
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