A Olvaséink receptjei

Okozzon édes perceket szerettemek és maganak!

El6z6 szamunk megjelenése 6ta kdzel szaz receptet kildtek be szerkeszt6séglinkbe. Most kdnnyen
elkészithetd, gylimolcsds édességeket ajanlunk figyelmiikbe. Ezdton is kérjiik Onéket, kiildjenek
tovabbi recepteket, kdvetkezd szamunkban féként a kizarélag zoldségekbdl késziilt finomsagok

elkészitési modjat tesszik kozzé.

Epertiramisu Elkészités: A citromlevet felforraljuk a vanilids cu-
Hozzdvaldk 6 személyre: korral. Belekeverjik a likért, és mély tanyérba ont-
50 dkg eper juk. A babapiskétak felét megforgatjuk ebben a [é-
1 citrom leve ben, és kibélelliink velik egy lapos tal aljat. A mas-
1 tasak vanilids cukor carponét simara keverjik a joghurttal és a porcu-
6 evékandl narancslik6r korral. Erre egy réteg epret és egy réteg mascar-
15 dkg babapiskota ponés krémet teszlink. A maradék piskétat is a liké-
25 dkg mascarpone ros lébe martjuk, és befedjik vele a krémet. Rarak-
25 dkg natur joghurt juk a maradék epret, és bevonjuk a maradék mas-
3 ev6kandl porcukor carponével. Legaldbb 1 6rara a hiitébe tesszik. Ta-
A diszitéshez: lalas el6tt a félretett eperszemekkel és a citromfi-
citromfi vel diszitjuk.

A receptet bekiildte: Szabé Katalin, Budapest
Munka: kb. 30 perc
Fogyaszthato: kb. 1 6ra 30 perc mulva Lekvaros linzertorta
1 adag: 347 kcal Hozzdvaldk kb. 12 szelethez:
A tésztdhoz:
El6készités: Az epret megmossuk, megtisztitjuk, 10 20 dkg liszt + a nydjtdshoz
szemet félretesziink a diszitéshez, a tobbit kis dara- 7 tojds
bokra vagjuk. 18 dkg cukor
15 dkg vaj
20 dkg 6rolt mandula
1 evékandl rum
1 kdvéskandl 6rélt fahéj
1 csipet 6rolt szegfliszeg
1 citrom reszelt héja
A téltelékhez:
20 dkg lekvdr (barack, vagy izlés szerint)
vaj a formdhoz
1 tojdssdrgdja a kenéshez

Munka: kb. 40 perc
Fogyaszthato: kb. 4 6ra mulva




1 szelet: 378 kcal

El6készités: A tészta hozzavaldit egy csipet séval si-
mara 0sszegyurjuk. Cipot formalunk belble, aluféli-
dba csomagoljuk, és h(itészekrényben kb. 1 éra
hosszat pihentetjiik.

Elkészités: A sttét 180 C-fokra (gazsitd 2. fokozat)
el6melegitjuk. Kivajazzuk a tortaformat. A tészta
2/3 részét lisztezett deszkan kb. 5 mm vastagra ki-
nyujtjuk, kibéleljik vele a tortaformat gy, hogy kb.
2 cm magas pereme is legyen. A tetejére simitjuk a
baracklekvart. A maradék tésztat kinyujtjuk, és kb.
1 cm-es csikokra vagjuk. A lekvar tetejére racsot
fektetliink bel6le, majd megkenjik a tojassargaja-
val. Betessziik a stit6be, és kb. 45 perc alatt megsiit-
juk. Kivessziik a formabdl, és kb. 1 6ra alatt teljesen
kihdtjuk.

Hozzdvaldk 8 darabhoz:
A mdrtdshoz:

1 liveg szilvabefétt

5 dkg barnacukor

2 ev6kandl rum

A kaldcshoz:

60 dkg liszt

4 dkg friss éleszt6

2,5 dl langyos tej

1 tojds

1 citrom

10 dkg cukor

12,5 dkg vaj (margarin ) + a kenéshez
2 tojdssdrgdja

Munka: kb. 1 éra
Fogyaszthatd: kb. 2,5 6ra mulva
1 adag: 598 kcal

El6készités: A lisztet talba szitaljuk, kozepébe mé-
lyedést nyomunk, belemorzsoljuk az élesztét, elke-
verjik a langyos tejjel és kevés liszttel, majd meleg
helyen kb. 15 percig allni hagyjuk. A szilvat lecse-
pegtetjik, kimagozzuk.

Elkészités: A szilvat elkeverjiik a cukorral, és kozepes
langon kevergetve felforraljuk, majd sdr(ire beforral-
juk, és a rummal izesitjik. Félretesszuk, kih(tjuk. A to-
jast felverjiik. A citromot megmossuk, héjat lereszel-
juk. A tojast, a citromhéjat, a cukrot, fél teaskanal soét,
a margarint a kovaszhoz adjuk, és alaposan 6sszedol-
gozzuk. Akkor j6 a tészta, ha mar fényes, nem ragad,
és elvalik az edény faldtol (ha van, hasznaljuk a kézi
robotgép dagasztéspiraljat). Letakarjuk, és meleg he-

lyen kb. 30 percig kelesztjik. A tésztat 8 egyforma da-
rabra szétosztjuk. Ezekbdl egyenként harom egyfor-
ma hosszu rudat sodrunk, 6sszefonjuk, és a végeit
6sszenyomijuk. Kibélellink stitépapirral egy tepsit, és
rafektetjik a copfokat. Letakarjuk, és tovabbi 15 per-
cig kelesztjuk. A stt6t 210 fokra (gazsité 3-4.fokozat)
elé6melegitjik, és kb. 10 percig sitjik benne a kala-
csokat. A hét 160 fokra (gazstité 1.fokozat) levessziik,
és a tésztat még kb. 15 percig sutjik. Hagyjuk kihGlni.
A kész kaldcsokat vajjal megkenve, a szilvamartassal
fogyasztjuk.
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