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(hu) Termékismertetd

? és receptek
Tehil

Tisztitds

Tisztitsa meg a fém qy(r(iket az elsd hasznalat el6tt
és kdzvetlenil minden hasznalat utén meleg vizzel
és némi mosogatészerrel. Majd azonnal tordlje Gket
szdrazra, igy nem lesznek foltosak. Az 6sszes rész
mosogatdgépben is tisztithatd.

Gesztenyés sajttorta datolyaszilva ontettel

4 darabhoz | Elkészitési idd: 40 perc | Hiitési id6: 3 6ra

Sziiksége lesz: 4 desszert-/eldétel gyiiriire (7,5 cm @),
siitopapirra

Hozzdvaldk

A kekszes krokanthoz: A sajtkrémhez:

5 db. teljes kidrlésd 1/3 vaniliartd

vajas keksz 11/2 ek porcukor

3 ek cukor 100 g krémsaijt

45 g vaj 1/2 citrom leve
1csipet s6 150 g creme double

A toltelékhez és a (= dupla tejszin, magas

datolyaszilva ontethez:  zsirtartalmd tejszin)
125 g parolt, hamozott

gesztenye (szelidgeszte-

nye, vakuumcsomagolt)

1teljesen érett

datolyaszilva

Elkészités

1. Akrokanthoz sziikséges kekszet tegye egy mélyhité
zacskoba és sodréfaval torje kozepes nagysagura.
Karamellizédlja a cukrot egy edényben, majd vegye
le a f6z6laprol, keverje hozzd a vajat és hagyja megol-
vadni. Keverje hozzé a kekszmorzsét és a sét.



Oszlassa el a masszat kb. 1cm vastagon a siit6-
papiron és hagyja kih(lni.

2. A sajtkrémhez hosszaban vagja félbe a vanilia rudat
és kaparja ki a belsejét. Keverje 6ssze a vanilidt a
porcukorral, a sajtkrémmel és a citromlével. Verje
fel a creme double-t habverdvel vaqy kézi mixerrel
(kozepes fokozaton) kb. 2 percig és eqy spatuldval
(nem a habverdvel!) keverje a sajtkrémhez.

3. A tdltelékhez darabolja fel a gesztenyét nagyobb
darabokra. Vagja félbe a datolyaszilvat, nyomja ki
a gylimdlcshust a héjabdl és passzirozza at eqy
sz(ir6n.

4. Allitsa a desszert-fel6étel gy(rdket egy siitopapir
fvre. Torje nagyobb darabokra a krokantot és a
siitépapiron torje dssze egy sodréfaval kdzepes
nagysagura. Ossza el a krokant darabkakat a 4 gy(-
riben és finoman nyomkodja le Gket. Szérja a qy(-
riikbe a feldarabolt gesztenyék negyedét. Ontse ra
a sajtkrémet, simitsa le, oszlassa el rajta a datolya-
szilva Ontetet és azt is simitsa le. Tegye a tortdcs-
kdkat lefedve, legaldbb 3 drdra a hidegre.

5. Vegye ki a tortacskakat a hiitGszekrénybdl és vegye
le a fém gy(r(iket. Ehhez cslsztasson egy kis kést
fliggdlegesen a qy(r( bels oldalan egészen az aljé-
ig, majd egyszer forgassa meg a gy(r(t. Ovatosan
emelje le a fém gydiriiket, helyezze a leh(itott gesz-
tenyés sajttortakat négy tanyérra és azonnal talalja.
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Padlizsanos piccata paprikas vinaigrette-tel és

bazsalikomos olajjal

4 darabhoz | Elkészitési idd: 1 6ra | Darabonként: 635 kcal

Sziiksége lesz: 1 desszert-/eldétel gyiiriire (7,5 cm @),
konyhai papirtoridre

Hozzévalok

A bazsalikomos olajhoz: A piccatdhoz és
1csokor bazsalikom a kuszkuszhoz:

(kb. 6-8 szal) 1nagy padlizsan
1gerezd fokhagyma s

100 ml olivaolaj 100 g instant kuszkusz
s 150 ml zoldség alaplé
A paprikas Ttk curry por
vinaigrette-hez: Zekvaj

2 piros paprika 50 g parmezan

300 mi zoldség alaple 2 tojds (M-es mérep)
1tk keményit6 liszt a panirozashoz

2 ek hideg viz bors o
1sérga paprika 300 ml olaj a kisiitéshez
3 ek olivaolaj

1ek fehér balzsamecet

s

cayenne bors

Elkészités

1. A bazsalikomos olajhoz mossa meg a bazsalikomot
és razza le réla a vizet. Himozza meg a fokhagymat,
tépkedje le a bazsalikom leveleket és piirésitse az
olajjal, valamint 1 csipet séval a turmixgépben vagy
eqgy botmixerrel.

2. A paprikas vinaigrette-hez mossa meg a piros papri-
kdkat, vagja félbe Gket, tisztitsa meg és vagja nagy
darabokra. Piirésitse a paprikadarabokat a zoldség
alaplével a turmixgépben vagy a mixerrdddal.

A paprikapiirét nyomja 4t egy sz(ir6n és forralja be,
mig kb. 100 ml lesz belGle, kbzben idénként keverje



meg. A beforrt paprikaszoészt rantsa be 2 evékanal
hideg vizzel elkevert keményitdvel.

3. Mossa meq a sérga paprikat, vagja félbe, tisztitsa
meg és apritsa fel. Forrésitsa fel az olivaolajat.
Piritsa meg benne a paprikadarabokat, majd dntse
fel balzsamecettel. Ontse hozzé a paprikaszészt.
Fliszerezze a vinaigrette-et séval és cayanne borssal,
majd lefedve tartsa melegen.

4. Mossa meq a padlizsant a piccatahoz és vagja kb.
1cm vastag szeletekre. S6zza meg a szeletek
mindkét oldalat és pihentesse ket kb. 20 percig.

5. Kozben tegye a kuszkuszt egy télba. Fézze fel a
z0ldséq alaplevet a curry porral és ontse ra. Hagyja
a kuszkuszt kb. 5 percig megduzzadni, izesitse vajjal
és fiszerezze séval. Lefedve tartsa melegen.

6. Reszelje le a parmezént és keverje Gssze a tojasokkal
eqy leveses tanyérban. A megforgatdshoz sziikséges
lisztet is tegye eqy tanyérba. A siitéshez sziikséges
olajat forralja fel egy nagy serpenyGben. Vagja félbe
a padlizsan szeleteket, 6vatosan torélje 6ket széraz-
ra, fliszerezze borssal és forgassa ket eqy kevés
liszthe. Majd meritse a szeleteket a parmezénos
tojasba és a forrd olajban siisse mindkét oldalukat
aranybarndra. Konyhai papirtorlén hagyja 6ket
lecsepegni.

Ossza el a kuszkuszt a desszert-/elGétel gy(irlik
segitségével 4 tanyéron. A kuszkusz lesz a ,talap-
zat". Helyezze rd a siilt padlizsant. A vinaigrette-et
¢s a bazsalikomos olajat dntse a kuszkusz koré.
zIés szerint diszitse a padlizsanos piccatét piritott
bazsalikommal.
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