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Csokis kókusztej 
Nem kakaós, hanem csokis. Ha csak kakaót használunk, akkor kakaós 
íze lesz, ha csokit, akkor sokkal intenzívebb, csokis ízt kapunk. A kókusz 
és a csokoládé édestestvérek, párosításukkal nagyon finom édes, kré-
mes lesz a végeredmény. 

Először a csokoládékrémet készítjük el: 
5 dkg kakaóvaj
5 dkg kókuszkrém 
3 dkg kakaópor
2 ek. rizsszirup (vagy más folyékony, természetes édesítőszer)

A kakaóvajat megolvasztjuk gőz fölött, majd habverővel hozzákeverjük 
a kókuszkrémet, kakaóport és az édesítőszert. 

Jégkrémtartókba töltve remek házi csokifagyit készíthetünk belőle. J 

Hozzávalók a csokis kókusztejhez: 
1 l natúr kókusztej (lásd előző recept) 
1 ek. kókuszkrém 
2 ek. kókuszos csokoládékrém 

Elkészítés: 
A kókusztejet a turmixgépbe öntjük, majd hozzáadjuk a kókuszkrémet 
és a kókuszos csokoládékrémet. Jól átturmixoljuk. Azonnal, habosan 
tálaljuk. Hűtőben 2 napig eláll. Tálalás előtt érdemes géppel frissen 
átkeverni, hogy az esetlegesen kivált kókuszzsírt visszaturmixoljuk a 
tejbe. 
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Tipp: 

Egy csipet chilivel 

még izgalmasabbá 

tehetjük az 

ízélményt. J
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Nyers parmezán 
Talán a legegyszerűbb és leggyorsabban elkészíthető nyers „sajtszerű” 
étel, aminek már az illata rabul ejt bennünket. 

Bármilyen zöldséges főételre szórhatjuk: salátára, cukkinispagettire, 
zöldségtortára... 

Hozzávalók: 
10 dkg száraz mandula (áztatott, szárított vagy blansírozott) 
1 ek. inaktív sörélesztőpehely
1 gerezd fokhagyma 
1 kk. só

Előkészítés: 
Ha héjas mandulánk van, áztassuk be egy éjszakára (10-12 órára), majd 
aszalógépben vagy sütőben 45 °C-on aszaljuk szárazra. Ha héjatlan, 
blansírozott mandulát veszünk, azzal nincs teendőnk. 

Elkészítés: 
Minden összetevőt S késes aprítógépbe teszünk és maximális foko-
zaton addig aprítjuk, amíg a mandula apró morzsákra nem esik szét. 
Végeredményként egy száraz, szórható „sajtot” kapunk, olyasmit, mint 
amilyen a reszelt parmezán.

Ezzel készen is van. Jól zárható üvegben a hűtőszekrényben 1 hétig 
eláll. 
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Vágható lágy sajt  
Ez egy különleges sajt... vágható, mégis lágy. Az ízesítéséhez, színezé-
séhez különböző zöldségporokat felhasználva csodás végeredményt 
kaphatunk.

Hozzávalók: 
10 dkg mandula
10 dkg cukkini
5 dkg kesudió
½ citrom leve

só 
2 ek. sörélesztőpehely
0,5 dl víz
2 dl vízben 1 tk. agaragarpor (5 ml)

Előkészítés: 
Vékonyan olajozzunk ki egy formát vagy műanyag tálat, amibe a 
sajtmasszát tesszük majd. Tegyük félre. 

Elkészítés: 
A magokat, a cukkinit, a fél dl vizet, citromot, a sót és a sörélesztőpely-
het turmixgépbe tesszük. 

A 2 dl vizet kis lábasban feltesszük forrni, belekeverjük az agaragart, 
folyton kevergetve forraljuk 2-3 percig. Lehetőleg kézi habverőt hasz-
náljunk, nekem ez vált be. A tűzről levéve keverjük még egy percig, 
hogy hűljön. 

A turmixgépbe tett magokra öntsük rá az agaragaros vizet és addig 
turmixoljuk, amíg teljesen sima, homogén masszát nem kapunk. Kós-
toljuk meg, és ízesítsük sóval, citromlével, ha szükséges. 

Öntsük bele a kikent formába és tegyük dermedni a hűtőszekrénybe. 
1-2 óra múlva kiboríthatjuk és szeletelhetjük. 

� FENT: Nyers parmezán  LENT: Vágható lágy sajt
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Rántott sajt (mandulából)

rizottóval, áfonyalekvárral 
Komplett főétel, sajt, köret, öntet... Amikor ezt az ételt készítem a ven-
dégeimnek, mindig áhítattal falatoznak, néma csönd van az asztalnál. 
Nagyon szeretem, ha az édes íz, mint itt az áfonyalekvár, szerves része a 
főételnek. Ilyenkor evés után nem kívánja az ember a desszertet, édes-
séget, a jóllakottság teljes. 

Hozzávalók (4 adaghoz):
1 adag rántott sajt (a receptjét lásd a 85. oldalon) 

A rizottóhoz: 
20 dkg fehérrépa
5 dkg cukkini apró kockára vágva 
5 dkg piros színű paprika apró kockára vágva 
5 dkg brokkoli apróra vágva 
2 dkg lilahagyma apró kockára vágva
3 dkg mirelit morzsolt kukorica (vagy friss, a csőről éles késsel levágva) 

A szószhoz: 
10 dkg aszalt áfonya 1 dl vízbe beáztatva 
10 dkg fagyasztott meggy
5 dkg kesudió




