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- ELO NOVENYI SAJTOK, TEJEK

Nem kakaos, hanem csokis. Ha csak kakadt hasznalunk, akkor kakads
ize lesz, ha csokit, akkor sokkal intenzivebb, csokis izt kapunk. A kdkusz
és a csokoladé édestestvérek, parositasukkal nagyon finom édes, kré-
mes lesz a végeredmény.

I Eldszor a csokoladékrémet készitjiik el:
5 dkg kakadvaj
5 dkg kokuszkrém
3 dkg kakadpor
2 ek. rizsszirup (vagy mds folyékony, természetes édesitdszer)

A kakadvajat megolvasztjuk g6z folott, majd habverével hozzakeverjik
a kokuszkrémet, kakadport és az édesitészert.
Jégkrémtartdkba toltve remek hazi csokifagyit készithetiink beléle. ©

I Hozzavalok a csokis kokusztejhez:
11 natir kokusztej (lasd el6z6 recept)
1 ek. kékuszkrém
2 ek. kékuszos csokoladékrém

ELKESZITES:

A kokusztejet a turmixgépbe ontjiik, majd hozzaadjuk a kokuszkrémet
és a kokuszos csokoladékrémet. J6I atturmixoljuk. Azonnal, habosan
talaljuk. Hltében 2 napig eldll. Talalas el6tt érdemes géppel frissen
atkeverni, hogy az esetlegesen kivalt kdkuszzsirt visszaturmixoljuk a
tejbe.
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NOVENYI ,TEJTERMEKEK”, NOVENYI SAJTOK

Vlyen pammegan

Talan a legegyszertibb és leggyorsabban elkészithet6 nyers ,sajtszerd”
étel, aminek mar az illata rabul ejt benniinket.

Barmilyen zoldséges féételre szérhatjuk: salatara, cukkinispagettire,
zoldségtortara...

M Hozzavalok:
10 dkg széraz mandula (4ztatott, szaritott vagy blansirozott)
1 ek. inaktiv sorélesztdpehely
1 gerezd fokhagyma
1kk. s6

ELOKESZITES:

Ha héjas manduldnk van, aztassuk be egy éjszakéra (10-12 6érara), majd
aszalégépben vagy sitében 45 °C-on aszaljuk szarazra. Ha héjatlan,
blansirozott mandulat vesziink, azzal nincs teendénk.

ELKESZITES:
Minden 6sszetevét S késes apritdgépbe tesziink és maximalis foko-
zaton addig apritjuk, amig a mandula apré morzsakra nem esik szét.
Végeredményként egy szdraz, szérhatd ,sajtot” kapunk, olyasmit, mint
amilyen a reszelt parmezan.

Ezzel készen is van. Jol zarhato livegben a hiitészekrényben 1 hétig
elall.






NOVENYI ,TEJTERMEKEK”, NOVENYI SAJTOK -

Ez egy kilonleges sajt... vaghatd, mégis 1agy. Az izesitéséhez, szinezé-
séhez kilonb6z6 zoldségporokat felhasznalva csodas végeredményt
kaphatunk.

I Hozzavalok: s6
10 dkg mandula 2 ek. sorélesztopehely
10 dkg cukkini 0,5 dl viz
5 dkg kesudio 2 dlvizben 1 tk. agaragarpor (5 ml)

5 citrom leve

ELOKESZITES:
Vékonyan olajozzunk ki egy format vagy mdanyag télat, amibe a
sajtmasszat tessziik majd. Tegyuk félre.

ELKESZITES:
A magokat, a cukkinit, a fél dl vizet, citromot, a sot és a sorélesztépely-
het turmixgépbe tessziik.

A 2 dl vizet kis labasban feltessziik forrni, belekeverjiik az agaragart,
folyton kevergetve forraljuk 2-3 percig. Lehetbleg kézi habverét hasz-
naljunk, nekem ez valt be. A tizrél levéve keverjilk még egy percig,
hogy hdljon.

A turmixgépbe tett magokra ontsiik rd az agaragaros vizet és addig
turmixoljuk, amig teljesen sima, homogén masszat nem kapunk. Kés-
toljuk meg, és izesitsiik séval, citromlével, ha sziikséges.

Ontsiik bele a kikent formaba és tegyiik dermedni a h(itészekrénybe.
1-2 6ra mulva kiborithatjuk és szeletelhetjik.

< FENT: Nyers parmezan LENT: Vaghato lagy sajt






NOVENYI SAJTTAL KESZULT FOETELEK -

Oednéoié Wé (manduldbdl)

Komplett féétel, sajt, koret, ontet... Amikor ezt az ételt készitem a ven-
dégeimnek, mindig ahitattal falatoznak, néma csénd van az asztalnal.
Nagyon szeretem, ha az édes iz, mint itt az afonyalekvar, szerves része a
féételnek. llyenkor evés utan nem kivanja az ember a desszertet, édes-
séget, a jollakottsdag teljes.

I Hozzdvalok (4 adaghoz):
1 adag rantott sajt (a receptjét Iasd a 85. oldalon)

Arizottohoz:

20 dkg fehérrépa

5 dkg cukkini apro kockara vagva

5 dkg piros szini paprika apré kockara vagva

5 dkg brokkoli apréra vagva

2 dkg lilahagyma apré kockara vagva

3 dkg mirelit morzsolt kukorica (vagy friss, a cs6rél éles késsel levagva)

A szészhoz:

10 dkg aszalt &fonya 1 dl vizbe bedztatva
10 dkg fagyasztott meggy

5 dkg kesudio





