?M (o> Termékismertetd és receptek
Tisztitas

Tisztitsa meq a fémgydr(iket és az levételt megkonnyitd eszkozt az elsé
hasznélat el6tt és kozvetleniil minden hasznélat utdn meleg vizzel és

némi mosogatdszerrel. Majd azonnal torélje Gket szdrazra, igy nem lesz-
nek foltosak. Az 6sszes rész mosogatdgépben is tisztithato.

Gesztenyés sajttorta datolyaszilva ontettel

4 darabhoz | Elkészitési idd: 40 perc | Hiitési idd: 3 6ra
Sziiksége lesz:
4 desszert-/elgétel gyiiriire (7,5 cm @), siitGpapirra

Hozzavalok

A kekszes krokanthoz: A sajtkrémhez:

5 db. teljes kidrlés(i 1/3 vaniliartd

vajas keksz 11/2 ek. porcukor

3 ek. cukor 100 g krémsajt

45 g vaj 1/2 citrom leve

1 csipet s6 150 g créeme double

A toltelékhez és a datolyaszilva (= dupla tejszin, magas
ontethez: zsirtartalmd tejszin)

125 g parolt, hamozott gesztenye
(szelidgesztenye, vakuumcsomagolt)

1teljesen érett datolyaszilva
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Elkészités

1. A krokanthoz sziikséges kekszet tegye egy mélyh(itd zacskoba és
sodrofdval torje kozepes nagysagura. Karamellizalja a cukrot egy
edényben, majd vegye le a fdz6laprol, keverje hozzé a vajat és
hagyja megolvadni. Keverje hozzd a kekszmorzsat és a st. Oszlassa
el a masszat kb. 1.cm vastagon a siitopapiron és hagyja kihdlni.

2. A sajtkrémhez hosszaban végja félbe a vanilia rudat és kaparja ki a
belsejét. Keverje 6ssze a vanilia belsejét a porcukorral, a sajtkrémmel
és a citromlével. Verje fel a créme double-t habverdvel vagy kézi mixer-
rel (kozepes fokozaton) kb. 2 percig, és egy spatuldval (ne habverdvell)
keverje a sajtkrémhez.

3. A toltelékhez darabolja fel a gesztenyét nagyobb darabokra. Vagja fél-
be a datolyaszilvét, nyomja ki a gylimdlcshist a héjabél és passzirozza
at egy sz(ir6n.

4. Allitsa a desszert-/elGétel gy(riiket eqy siit6papir fvre. Térje nagyobb
darabokra a krokantot és a siitopapiron torje Gssze eqy sodréfaval
kozepes nagysagura. Ossza el a krokant darabkékat a 4 gy(r(ben és
finoman nyomkodja le 6ket. Szérja a gydr(ikbe a feldarabolt gesztenyék
negyedét. Ontse ré a sajtkrémet, simitsa le, oszlassa el rajta a datolya-
szilva Ontetet és azt is simitsa le. Tegye a tortdcskdkat lefedve, legaldbb
3 6réra a hidegre.

5. Vegye ki a tortdcskakat a hiit6szekrénybdl és vegye le a fém gydr(iket.
Ehhez cstisztasson eqy kis kést fliggdlegesen a gyr( belsd oldalan
egészen az aljéig, majd egyszer forgassa meg a qy(irit. Gvatosan emel-
je le a fém gydr(iket, helyezze a leh(itott gesztenyés sajttortdkat négy
tanyérra és azonnal télalja.



Padlizsanos piccata paprikas vinaigrette-tel és

bazsalikomos olajjal

4 darabhoz | Elkészitési id6: 1 6ra | Darabonként: 635 kcal

Sziiksége lesz:

1 desszert-/elétel gyiiriire (7,5 cm @), konyhai papirtoridre

Hozzévalok

A bazsalikomos olajhoz:
1 csokor bazsalikom

(kb. 6-8 szal)

1 gerezd fokhagyma

100 ml olivaolaj

s

A paprikas vinaigrette-hez:

2 piros paprika

300 ml z6ldséq alaplé
1tk. keményitd

2 ek. hideg viz

1sdrga paprika

3 ek. olivaolaj

1ek. fehér balzsamecet
s

cayenne bors

A piccatdhoz és a kuszkuszhoz:
1nagy padlizsén

s6

100 g instant kuszkusz
150 ml zoldséq alaplé
1tk. curry por

2 ek. vaj

50 g parmezén

2 tojés (M-es méret)
liszt a panirozéshoz
bors

300 ml olaj a kisiitéshez



Elkészités

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

2. A paprikas vinaigrette-hez mossa meg a piros paprikakat, vagja félbe
Oket, tisztitsa meg és vagja nagy darabokra. Piirésitse a paprikadara-
bokat a z6ldség alaplével a turmixgépben vagy egy botmixerrel.

A paprikapiirét nyomja at egy finom sz(irgn és forralja be, mig kb.
100 mi-re redukalodik, kozben idénként keverje meg. A beforrt pap-
rikaszoszt rantsa be 2 evGkanal hideg vizzel elkevert keményitGvel.

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

4. Mossa meg a padlizsant a piccatahoz és vagja kb. 1 cm vastag szele-
tekre. S6zza meg a szeletek mindkét oldaldt és pihentesse dket kb.

20 percig.

5. Kozben tegye a kuszkuszt eqy talba. Fézze fel a zoldség alaplevet a
curry porral és 6ntse rd. Hagyja a kuszkuszt kb. 5 percig megduzzadni,
{zesitse vajjal és fliszerezze soval. Lefedve tartsa melegen.

6. Reszelje le a parmezént finomra, és keverje dssze a tojdsokkal egy
leveses tanyérban. A panirozashoz sziikséges lisztet is tegye egy
tanyérba. A siitéshez sziikséges olajat hevitse fel eqy nagy serpeny6-
ben. Vagja félbe a padlizsan szeleteket, tordlje szarazra, fliszerezze
borssal és forgassa ket egy kevés lisztbe. Majd meritse a szeleteket
a parmezanos tojdsba és a forré olajban siisse mindkét oldalukat
aranybarndra. Konyhai papirtorin hagyja 6ket lecsepegni.



7.0ssza el a kuszkuszt a desszert-/elGétel gy(rik segitségével 4
tanyéron. A kuszkusz lesz a ,talapzat”. Helyezze rd a siilt padlizsént.
A vinaigrette-et és a bazsalikomos olajat ontse a kuszkusz koré.
2165 szerint diszitse a padlizsnos piccatat piritott bazsalikommal.

Receptek:
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