I Reggeli, elételek és levesek
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HOZZAVALOK

40 dkg marhabélszin

3 dkg z6ldfliszer
(petrezselyem, snidling,
turbolya, bazsalikom)

8 szal fehér sparga

20 dkg friss kucsmagomba
(kicsik)

1 marék endiviasalata

1 db szikkadt zsomle

1 citrom leve

olivaolaj

s, frissen 6rolt bors

A MARINADHOZ

2 EK didolaj

par cssepp fehér
balzsamecet

(Mariniertes Rinderfilet mit Spargel, Morcheln und Friséesalat)

@ EIGz6 nap el6készitjlik a bélszint: a zoldfliszereket apréra vagjuk,
egy tanyérra tesszuk, jol dsszekeverjiik. A bélszint megsozzuk, meg-
borsozzuk, olivaolajjal bedorzsoljik és a zoldfiszerekben meghem-
pergetjlk. Aluféliara helyezzlk, szorosan beletekerjlik, majd Gjabb
réteg alufoliaba csomagoljuk. Betessziik a mélyh(it6be, kicsit meg-
fagyasztjuk. (Fagyasztas utan még vaghatonak kell lennie a hisnak,
azaz: ha kenyérszeletel® gépet hasznalunk, er6sebben is megfa-
gyaszthatjuk, hosszabban is bent hagyhatjuk a fagyasztéban.)

@ Masnap meghamozzuk a spargat, fas végét levagjuk. Egy labas-
ban s6s vizet forralunk a szikkadt zsomlével, a citromlével és egy
csipetnyi cukorral, beletessziik a spargat, és roppanosra fézzik.
Jeges vizzel ledblitjik.

@ A kucsmagombat megtisztitjuk, hideg vizzel ledblitjik, majd
megszarogatjuk. Azutan a kucsmagombat a folhevitett olajon kicsit
megfuttatjuk. HGIni hagyjuk. Az endiviasalatat megtisztitjuk, hideg
viz alatt ledblitjik és salatacentrifugaban megszaritjuk.

@) A pacléhez a didolajat egy kis balzsamecettel elkeverjik, megsoz-
zuk és megborsozzuk. A spargat falatokra vagjuk. A spargadarabokat,
a kucsmagombat és a salatat marinaljuk.

@ Végll kivessziik a bélszint a mélyh{itébal, kicsomagoljuk és lehe-
letvékony szeletekre vagjuk. Négy tanyérra osztjuk a bélszinszelete-
ket, kicsit megs6zzuk és megborsozzuk, olivaolajjal megcsopogtetjik.
A marinalt spargadarabokat, kucsmagombat és endiviasalatat tet-
szet6sen elrendezzliik a bélszinszeleteken.

TIPP: Az iz els6sorban a bélszin minéségétdl flgg.










HOZZAVALOK

25 dkg burgonya

2 EK piirésitett spenot
4 tojas

1,25 dl tej

13 dkg liszt

deritett vaj

so

A TOLTELEKHEZ

50 dkg spendt, megtisztitva
és megmosva

1 hisos paradicsom

2 salotta

1 gerezd fokhagyma

25 dkg tird

2 EK parmezan sajt frissen
reszelve

2 EK zsemlemorzsa

10 dkg vaj

vajdarabkak

szerecsendid, frissen reszelve

so

frissen 6rolt bors

TOVABBA
spendthableves (. 38. 0.)
1 csomb Gjhagyma, blansirozva

(Spinatcrépes mit Frischkdse und Junglauch)

@ A palacsintakhoz a burgonyat megftzziik, meghamozzuk

és hiilni hagyjuk. Ha lehdilt, kis lyuka reszel6n lereszeljik. Egy
talban a lisztbdl, a négy tojasbol és a tejb6l csomémentes tész-
tat kevertink. A reszelt krumplit és a pirésitett spenétot is
hozzaadjuk. Az egészet jol 6sszedolgozzuk, megsozzuk és 10
percig pihentetjik. Ha még nem volna kész, most elkészithetjik
a spendthablevest.

@ A toltelékhez a megtisztitott és megmosott spendtot sos
vizben blansirozzuk, majd jeges vizzel ledblitjik. Egy szitaba
tessziik, lecsopogtetjlk és jol kinyomkodjuk, végtil durvara
vagjuk. A hGsos paradicsomot blansirozzuk, a héjat lehdzzuk, a
maghazat eltavolitjuk, a hisat kis kockakra vagjuk. A salottakat
és a fokhagymat meghamozzuk és finomra vagjuk. Egy serpe-
ny6ben vajat forrositunk, és a salottat megfuttatjuk rajta. Hoz-
zakeverjik a fokhagymat, a paradicsomkockakat és a felapritott
spenotot, megizesitjik, és egy sz(ir6be tesszik. Hilni hagyjuk.

@ Egy serpenybben deritett vajat forrositunk. Kis mergkanallal
tésztat merlink bele, és vékony palacsintakat sttlnk. Ha készen
vannak, egy talban dsszekeverjik a leh(ilt spendtot a tdroval.

A palacsintakra egy-egy kis adag spen6tos tolteléket teszlink,

6s haromszogletlre 6sszehajtjuk Sket. Frissen reszelt parmezan
sajtot és zsemlemorzsat szérunk a palacsintakra, vajdarabkakat
is tesziink rajuk. Kivajazott tepsire rakosgatjuk &ket, és

200 °C-ra elémelegitett sitében kb. 5 percig sutjik Sket.

A spendtlevest ezalatt felforraljuk, és botmixerrel felhabositjuk.

@) Talalas el6tt a palacsintat a tanyér kozepére tesszUk, blansi-
rozott Gjhagymat tesziink ra, és spendthablevessel kérbedntjik.
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Shohton-tenti

I (Sachertorte)

HOZZAVALOK
22-24 cm-es atmérdji
kapcsos tortaformahoz

14 dkg sima liszt

13 dkg étcsokoldé

kb. 20 dkg sargabaracklekvar

11 dkg porcukor

11 dkg finomitott
kristalycukor

1/2 vaniliarad kikapart
belseje

6 tojassargaja

6 tojasfehérje

14 dkg vaj,
szobah&mérsékletii

vaj és liszt a tortaformahoz

tejszinhab a talalashoz

A MAZHOZ

15 dkg csokoladé

20 dkg finomitott
kristalycukor

1,25 dl viz

Do
el

Az eredeti Sacher-
torta 1832 ota
szigoruan titkos
recept alapjan
kesziil. Az itt kézolt
recept egy
valtozata a ,Sacher-
torta”-nak.

@ Egy kapcsos tortaforma aljat kibéleljik sttépapirral, a forma bels
oldalat kikenjlk vajjal és belisztezziik. A sitét 170 °C-ra elémelegitjuik.

@ Egy talban a vajat a porcukorral és a vanilias cukorral habosra
kikeverjiik. A 6 tojassargajat egyenként hozzaadjuk, és az egészbdl
s{r(, habos krémet veriink. A csokoladét darabokra torjk, forrd

g6z folott (vagy mikroban) megolvasztjuk, és hozzakeverjiik a vajas
masszahoz. A 6 tojasfehérjébdl kilon edényben kemény habot ve-
rink, felverés kozben folyamatosan szérva bele a kristalycukrot. Ha
a tojashab mar csillogd és olyan kemény, hogy vagni lehet, a vajas
masszara halmozzuk. A lisztet raszitaljuk. Az egészet fakanallal 6va-
tosan 6sszekeverjlk. A tortamasszat a kapcsos tortaformaba toltjik
és az elémelegitett slitébe tessziik. 55-60 perc alatt 170 °C-on
megsitjik; a stités els6 10-15 perce alatt a sit6 ajtajat kb. 2 cm-es
résre nyitva hagyjuk (fakanalat dugunk a résbe), majd becsukjuk az
ajtot és készre sitjlk a tortat. (Probaképp megnyomhatjuk a tésztat:
ha atsdilt, akkor enged kicsit a nyomasnak, majd pedig visszaugrik,
akar a szivacs.)

@ Ezt kdvetben a tortat a kapcsos formaval egyltt siiteményracsra
boritjuk és kb. 20 percig hiilni hagyjuk. A sit6papirt lehGzzuk réla,

a tortat megforditjuk és teljesen kih(tjik. Végezetil kivessziik a
formabdl. Nagy éles késsel vizszintesen megfelezziik. A felsd lapot
6vatosan leemeljiik.

@) A sargabaracklekvart egy kislabasban megmelegitjiik és simara
kikeverjik. Mindkét tortalapot megkenjiik a meleg lekvarral, ismét
osszeillesztjik, és koros-kordl is megkenjiik lekvarral. Hagyjuk, hogy
a sargabaracklekvar kicsit raszaradjon.

@ Kdzben a mazhoz a vizet egy labasba ontjlk, folforrositjuk, a
cukrot belekeverjik, felforraljuk és 5-6 percig lobogva fézzlk. Utana
kicsit leh(tjik. A csokoladét darabokra torjik, forro géz folott meg-
olvasztjuk, apranként hozzaontjik a cukoroldatot, mikozben hab-
verdvel beledolgozzuk. Addig keverjik, amig sr(, sima mazat nem
kapunk.

(® Az enyhén meleg mazat egyetlen mozdulattal gyorsan a labasbal

a tortara ontjuk. Kendlapattal a lehet6 legkevesebb hizassal egyenle-
tesen elosztjuk a mazat a tortan. Elsimitjuk. Néhany éran at szaradni

hagyjuk (mig a maz teljesen meg nem merevedik). Végil a Sacher-tor-
tat felszeleteljiik és tanyérokra rakjuk. Tejszinhabbal talaljuk.

TIPP: A SACHER-desszertekhez csak sima lisztet hasznalunk.

I Edes Sacher-receptek - Tortdk
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