Felso-Bacskai és
Haut-Poitou
(Franciaorszag)
térségi helyi ételek
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Kedves Olvaso!

A franciaorszagi Haut-Poitou et Clain és a magyarorszagi Fels6-Bacska LEADER Helyi Akciocsoport 2011-
ben kezdte meg egyuttmikodését. A Haut-Poitoui térség a Fels6-Bacska térséghez hasonldan
mezbgazdasagi vidék, ezért a két Leader csoport egylttmikodést kezdeményezett térségeik helyi
termékeinek és gasztrondmiajanak népszerdsitéséért.

Ennek érdekében 2012-ben Bacsalmason a Bacsalmasi napok keretében kerilt sor a francia izek
bemutatasara, ezt kovette 2013-ban Haut-Poitou-i Izek Ejszakéaja gasztronémiai rendezvényen a Felsé-
Bacskara jellemezd ételek és italok bemutatkozasa.

A szakmai tapasztalatcserék, a megvalosult projektek, a térségi rendezvények mind a helyi termékek és

Py

A gasztrondmiai rendezvények soran olyan eredeti ételreceptek bemutatasara kerilt sor, amelyeknek
k6szbnhetden a latogatok két térség tajjellegl helyi termékeibdl és azok szakacsainak kreativitasabol
kaptak izelit6t. A j6 gyakorlatok és szakmai ismeretek egymassal tortén6é megosztasan tul, a talalkozok
kulturalis szempontbol is kiemelkedd jelentéségliek voltak.

A tapasztalatcserék eredményét és a partneri egyuttmikodét mutatja be az alabbi receptgydjtemény,
amely bepillantast enged a Fels6-Bacska és Haut-Poitou izvilagaba.

Jo étvagyat a finom ételekhez!

Németh Balazs Denis Brunet
Felsé - Bacska Haut - Poitou et
elnok Clain



Haut-Poitou et Clain térség
- azizekfoldje

Az Atlanti-6cean hatasanak
k0szOnhetden, a Loire volgyétol
délre fekvd Haut-Poitou et Clain
térség enyhe és kiegyensulyozott
8 Kimajaterilet.

. A térség tilnyomo részét
gabonatermd siksag boritja,
amelyet néhol z6ldségtermelésre
alkalmas volgyek és napsutotte, meszes talajd,
sz6lomuvelésre alkalmas dombok tarkitanak.

A neolitikum oOta lakott, termékeny folddel
rendelkez6 Haut-Poitou térség fontos
Utkeresztez6dés, amelynek mozgalmas
torténelme hozzajarult gazdag kulturalis
0rokségéhez. Haut-Poitou egyedisége
megmutatkozik valtozatos mezdgazdasagaban:
borok, sargadinnye, sparga, mas hagyomanyos
z0ldségek... kecskesajtok, safrany és dibdolaj
megannyi eredeti iz, amely felkelti a
gasztrondomusok érdekl6dését és beinditja
kreativitasukat.

Felso-Bacska
- anapfényes térség

A Fels6-Bacska térsége a napfény,
a jo izl gyumolcsok, zoldségek, a
finom homoki borok hazaja
Magyarorszag délirészén.

A terlllet éghajlata és a magas
napsltéses 6rak szama
mezOgazdasagi termékek és a
gyumolcs- és zoldségtermelés
szamara nyujt kedvezo lehetdséget.

Kilonos szépségl a Duna menti taj, ahol a Duna
szabalyozasa utan visszamaradt holtagakban
Eurépa szerte hires, egyedi természeti kornyezet
alakult ki. A vadban, halban gazdag artéri taj és
Gemenc erddsége kitlin6 lehetdség a vadaszat,
horgaszat, az 6ko- és gasztoturizmus szamara. A
térségben a halfogyasztas igen jelentds, a Bajai
halaszlé nemzetkozi szinten isigen elismert.

A kivaldo mindségl alapanyagok, a térség
soknemzetiségébdl adddo valtozatossag, a kivalo
gasztronomiai szakemberek mind hozzajarulnak
egyedi izl taji ételeink sikeréhez.



ELOETEL
MELEG KECSKESAJT DIOVAL SZAMOSZA BATYUBAN

2012-ben a Bacsalmasi Napokon bemutatott recept
Stéphane Monnereau - « La Petite France » Migné-Auxances

A térség tulnyomo részét gabonatermé siksag boritja,
amelyet néhol zoldségtermelésre alkalmas volgyek és
napsutotte, meszes talaju, sz6lé6mdivelésre alkalmas
dombok tarkitanak.

Hozzavalok 4 személyre :

15 dkg kecskesajt, 20 dkg di6, 1 csomag szamosza vagy
leveles tészta (bricks), 1 kis pohar napraforgd olaj, 2
tojassargaja, 1 kanal didolaj, 1 fej z6ldsalata.

Elkészités:

Daraboljuk aprora a diot, vagjuk négybe a kecskesajtokat és
forgassuk meg az apritott diéban.

Vagjuk 4 részbe a szamosza tésztat €s helyezziik a kozepére a kecskesajt karikakat. Kenjik meg tojas
sargajaval atésztat. Hajtogassuk 6ssze az egészet éstegylka hltdszekrénybe.

Sussuk ki forrd olajpan a batyuba hajtogatott sajtot, mindkét oldalan jol piritsuk meg. Dibolajos
salataagyon szervirozzuk.



ELOGETEL

HALTEPERTO

Hozzavalok 4 személyre :

1 kg ponty (file)

25 dkg kukorica liszt
zsemlemorzsa

hal fliszerkeverék
soizlésszerint

borsizlés szerint

4 ek pirospaprika

3 kozepes fej voroshagyma
3dlnapraforgob olaj

Elkészités:

A tepert6hoz teljesen szalkamentes-, lehetdleg a ponty hasa aljanak filéjét hasznaljuk fel. A filét kb.
centinyi csikokra szeljlk, a csikokat 5-6 cm-es darabokra apritjuk. (A hal bérét is le szoktak vagni és csak
aszinhlst hasznaljak fel, de ez opcionalis.)

KeverGtalba ontjuk a lisztet és a zsemlemorzsat, hozzaadjuk a pirospaprikat (mennyit, mert a
késbbbiekben is hasznaljuk) és a hal fliszerkeveréket, s6zzuk, borsozzuk, majd j6 alaposan elkeverjik. A
liszt ekkor mar rozsaszinl elegyet alkot a tobbi alkotorésszel.

Afelapritott halat s6zzuk, borsozzuk, meghintjik pirospaprikaval, majd a paprikas lisztbe tesszUk.
Lehetéleg teflon, magas falu serpenyében bd olajat forralunk és a haldarabokat par perc alatt
aranyszindre sutjuk.

Talalaskor aprora vagott lilahagymat és piritost adunk hozza.



FOETEL

VOROSBOROS VADDISZNOFEJ DIOVAL

2013-ban az Haut-Poitou-i ,,izek Ejszakaja” rendezvényen bemutatott recept
David Dauphy - Restaurant du Champ de Foire - Lencloitre
Cabernet AOC du Haut Poitou, Domaine de laTreille Guérin

Hozzavalok 6 személyre:

1 egész vaddisznofej nyelvével egyltt, 2 diszndlab, 30 dkg hagyma, 40
dkg sargarépa, 1 poréhagyma, 20 dkg karalabé, 50 dkg dio, 3 Uveg
8 Cabernet, 15 dkg uborka, zold fliszerkeverék, so, bors.

3dlnapraforgob olaj

Elkészités:

Mossuk meg jol a nyelves vaddisznofejet és pacoljuk vorésborban 12 o6raig egy nagy fazékban a
disznélabakkal, a meghamozott zoldségekkel, zold fliszerkeverékkel. izesitsiik sbval és borssal.

A pacolas utan f6zzik meg az egészet, habosra felforralva, ha sziikséges. Amikor felforrt, szedjiik le réla a
habot. Egy 6ra f6zés utan, vegylk ki belble a zoldségeket és tegyiik azokat félre. A tobbit hagyjuk foni -
legalabb 3 o6ran at - amig a hds konnyen levalik a csontrél. Csontozzuk ki a fejet és a labakat, késsel
daraboljuk fel a hust, beleértve a flleket is. Szeleteljik fel a nyelvet kis darabokra. Vagjuk fel apréra a
z0ldségeket és az uborkat és adjuk hozza a hushoz. Tegylik ezeket félre.

Hagyjuk a levet elfoni, amig kb. 1,5 liter marad beldle. Ez biztositja a pastétom alapjat. Tegylk vissza a
hast 10 percig f6ni a megmaradt paclébe és adjuk hozza a dioét. Ellendrizzik a fliszerezést és 6ntsuk Ki
formakba a pastétomot. Hagyjuk kocsonyasodni 12 éran at.



BAJAI HALASZLE

FOETEL 6.

Hozzavalok 4 személyre:

3 kg hal melynek 34-e ponty a halhoz kilonként egy nagy fej voréshagyma,
harom pupozott evokanal édes-nemes 6rolt piros paprika, so, 4-5 db erds
cseresznyepaprika, gyufatészta

Elkészités:

A halat megtisztitjuk és a halikrat, tejet félrerakjuk. A halat beirdaljuk,
felszeleteljiik és megs6zzuk izlés szerint. Ezutan egy 6rat pihenni hagyjuk .
A voréshagymat megtisztitjuk és apré kockakra vagjuk. A bogracsba
kilonként 1,1-1,2 liter vizet Ontlink. Ebben a vizben megfdzziik a hagymat,
amikor elforrta a habjat beletesszik a halat és beleszorjuk a paprikat. 15-
20 percig f6zzik a levet, beletesszilk a bels6ségeket és a csipbds
cseresznyepaprikat. A tésztat kifozzuk egy kulon fazékban. A forrastol
szamitott fél ora elteltével kész is a halaszlé! A halat kiilon talaljuk, a levet
lehet atésztaval vagy attol kilon is.




FOETEL
MEZES FUSZEREZETT SERTESKARAJ BACSALMASI SERPENYOS FRISS ZOLDSEGEKKEL

2012-ben a Bacsalmasi Napokon bemutatott recept
-Stéphane Monnereau - « La Petite France » Migné-Auxances

Hozzavalok 4 személyre :

1 kg sertés karaj, 20 dkg sargarépa, 20 dkg mogyoréhagyma
(vagy nagy gyongy- hagyma), 2 dl borjumartas, 20 dkg méz, 1
evokanal orolt flszerpaprikas leves, 1 evokanal napraforgd
olaj, 3 piros paprika, 8 paradicsom, 2 voroshagyma, 50 g
lencse, 1 csokor snidling, so, bors.

Elkészités:

A mogyorohagymakat kett6be vagjuk, s6zzuk és borsozzuk, vajjal megkenjik, és 120 ° C-os sutében 35
percig sUtjuk. KisUtjuk a sertéskarajt olajban, racsurgatjuk a mézet és hagyjuk megpirulni. Majd 130 °C-
ra felmelegitett sitobe tesszik 1,5 oraig. Beaztatjuk a lencsét, felszeleteljiik a paprikat, paradicsomot és
a hagymat karikara. Megf6zziik alencsét és megparoljuk a zoldségeket serpenybben.

F6zés utan, 6sszekeverjik a lencsét, fliszereket é€s a snidlinget. BesUrlsitjik a megmaradt szaftot,
felszeleteljik a sertéskarajt és a husszeleteket parolt zOldségagyra helyezzik. Megontézzik mézes
szafttal és fliszerezzik, majd diszitjik a sertéskaraj szeleteket parolt mogyoréhagymaval.



FOETEL

BACSKAIRIZSES HUS

Hozzavalok 4 személyre :

50 dkgsertéscomb, 25 dkgrizs, 2 tv paprika, 2 paradicsom,
1 nagy fej voroéshagyma, 1 evokanalnyi pirospaprika, so,
frissen 6rolt bors, sertés zsir

Elkészités:

A hast megtisztitjuk, 2x2 centis kockakra vagjuk, s6zzuk és félrerakjuk. A hagymat szintén felkockazzuk,
majd zsiron dinszteljik. Ha mar szépen megfonnyadt, hozzaadjuk a hust és fehérre piritjuk.
Hozzakeverjlk a pirospaprikat, megfliszerezzlik és kevés vizzel felontjuk Ugy, hogy a hust éppen ellepje.
Az egészet foni hagyjuk, amig a hds alaposan meg nem puhul, ha sziikséges még feldontjik némi vizzel.
Miel6tt teljesen kész hozzaadjuk a felkockazott paradicsomot és paprikat.

A rizst némi olajon megpiritjuk, majd kétszeres mennyiségl vizzel puhara f6zzUk. Ha elkészilt,
hozzakeverjlik a hlishoz és egylitt f6zziik 6ket par percig, majd levesszik a tlizrol.



FOETEL
SAUVIGNON VOROSBORBAN PACOLTTANYASI CSIRKE

Hozzavalok4 személyre:

Egy 1,8 kg-os tanyasi csirke, 1-1 szal kakukkfl és rozmaring,
7,5 dl Sauvignon bor, 2 mogyorohagyma (vagy nagy
gyongyhagyma), 50 dkg burgonya, 1 padlizsan, 1 cukkini, 2 fej
voroshagyma, 2 db paradicsom, 1 piros paprika, 1 zoldpaprika,
1 gerezd fokhagyma, 0,5 dl tej, 8 gdk vaj, 0,2 dkg
szarvasgomba orlemény, 1 dl. olivaolaj, szerecsendio, so, bors,
1 sut6zacsko

Elkészités:

Pacoljuk 1 napig Sauvignon vorésborban a kicsontozott és O6sszek6tozott csirkét, fliszerezziik
kakukkflivel és rozmaringgal, s6zzuk, borsozzuk, tegylik a hlitbbe. Masnap a csirkét és a bort siitézsakba
tesszik, jol megkotjuk a zsak szajat és 2 oraig sutjuk 120 °C-os sutében. Hamozzuk és mossuk meg a
burgonyat, majd vizben f6zziik meg, s6zzuk €s hagyjuk kihlni.

Készitslink belble burgonyapurét, adjunk hozza tejet, vajat, szarvasgomba 6rleményt és fliszerezzUk.

A hagymat hamozzuk meg, mossuk meg a zoldségeket és készitslink lecsot. Kockazzuk fel a padlizsant, a
cukkinit, a piros paprikat, a paradicsomot, a hagymat és a fokhagymat. Paroljuk az egészet forrd olajban
15 percig, legvégll a paradicsomot adjuk hozza.

A szb6sz elkészitéséhez vagjuk fel vékony csikokra a mogyorohagymat (vagy a gyongyhagymat) és
melegitsuik a csirke el6z6leg leszirt sutdlevében. Hagyjuk besirlsddni és vajjal keverjuk be. Flszerezzik
izlés szerint.



FOETEL 10.

RESZEGES KAKASPORKOLT GALUSKAVAL

Hozzavalok4 személyre:

1.5 kg kakas, 3 db véréshagyma, 2 db z6ldpaprika (erds), 2 db
paradicsom, sO izlés szerint, bors izlés szerint, fliszerpaprika
(pirospaprika) izlés szerint, 1 dl vorésbor, 2 db tojas, 1 dl viz,
liszt amennyit felvesz, so.

Porkolt készités:

A kakast feldaraboljuk. A zsirjat kisUtjik és azon dinszteljuk meg a 2 db kockara vagott hagymat.
Lehlzzuk a tlzrél és belekeverjik a pirospaprikat, pici vizzel felontjik, s6zzuk, borsozzuk. Beletesszik a
feldarabolt kakast és kb 1,5-2 6raig fézzuk (A fozési id6 attol figg, hogy mennyire 6reg a kakasunk!) Ha
kell, pici vizet 6ntlink néha ala. Amikor puha a has, ravagjuk a paradicsomot, a paprikat, a megmaradt
hagymat karikara vagva, felontjik a borral és mégkb. 10-15 percig fé6zzuk fedd nélkul, hogy a végén csak
sUrd szaft maradjon rajta, de viz ne! Amig f6 elkészithetjuk koretként a galuskat.

Galuskakészités:

A tojasokat a liszttel 6sszedolgozzuk, majd vizzel addig keverjuk amig slirii masszava nem valik. Sés
forrasban |éve vizbe szaggatjuk, majd par percig fozzuk.



11. FOETEL
KANDIROZOTT MOGYOROHAGYMAS GONGYOLT BARANYHUS CABERNETVOROSBORRAL

Hozzavalok4 személyre:

80 dkg baranycomb, 4 nagy mogyoréhagyma (vagy nagy
gyongyhagyma) 5 dl Cabernet vordsbor, 2 dl barany sitélé, 4 kemény
hdsa burgonya, 20 dkg fehér és kék sz616, 1 kanal cukor, s6 és bors.

Elkészités:

F6zzlik a mogyorohagymat 1 oraig cukrozott borban. Tegylk félre a cukros bor siritményt. Szeleteljik fel
a baranyhust, s6zzuk és borsozzuk meg. Adjuk hozza a kandirozott mogyorohagymat és gongyoljik be a
hast. F6zzik meg kuktaban fed6 alatt.F6zzik meg sbs vizben a burgonyat, majd hamozzuk meg.
Magozzuk ki a sz616t. Daraboljuk fel és torjuk szét a megfétt burgonyat, valamint a sz6I6t. Fliszerezziik és
készitstink belble koretet.

A baranyhus parolasabdl megmaradt szaftbol €s a beslirlisodott cukros borbol készitstiink martast.

Talalas:

Vagjuk kerek szeletekre a gongyolt baranyhust, adjunk hozza koretnek a burgonyat és egy kandirozott
mogyorohagyma szeletet. Ontdzzik meg a martassal.



FOETEL 12,

ALFOLDI GULYAS RECEPT

Hozzavalok4 személyre:

50 dkg marha labszar, esetleg lapocka, 5 dkg sertés zsir, 2 fej
voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 35 dkg vegyes leveszoldség
(sargarépa, fehérrépa, darabka zeller), 50 dkg burgonya, 2 babérlevél, 1
db z6ldpaprika, 1 db paradicsom, 2 teaskanal 6rolt paprika, 1 teaskanal
Orolt bors, 1 teaskanal egész kdmény, 1 mokkaskanal 6rolt komény,
zeller- és petrezselyem zoldje, s, csipetkéhez : 1 tojas, 1 csipet s6, 12-15
dkg liszt.

i ‘ Elkészités:

A hust ledblitjuk, leszaritjuk, kb. 2x2 cm-es kockakra vagjuk, a voréshagymat és fokhagymat finomra, a
zOldséget karikara apritjuk. A zsiradékban megdinszteljiik a voroshagymat a fokhagymaval, a hdst az
egész kdménnyel fehéredésig piritjuk. Meghintjik 6rolt paprikaval, felengedjik kb. 1/2 liter vizzel.
Sézzuk, borsozzuk, a zellerrel, babérral, chilivel, zéldpaprikaval, paradicsommal addig f6zzlik lassan,
ameddig a hus kb. félpuhara f6. Hozzaadjuk az apréra vagott leveszoldséget és puhulasig fézzik.
Felengedjik annyi vizzel, amennyi levest szeretnék, Ujraforrasnal hozzaadjuk a darabolt burgonyat,
tovabb f6zom kb. 10-15 percig.Kdzben utana fliszerezziik séval, borssal, 6rolt koménnyel, apritott z6ld
fliszerekkel, lassan egyutt készre f6zzuk. Talalaskor kézzel gyurt csipetkét adunk hozza.

Csipetke elkészitése:

1 tojast, 1 csipet sot, 12-15 dkg liszttel viz nélkul kemény tésztava gyurunk. Fél cm vastagra nyujtva
vékony csikokra metéljik, majd apré (borsényi) darabokra csipkedjik és lisztezett deszkan Kkicsit
gombolyitjiuk. A csipetkéket konyharuhan megszaritjuk.



13. FOETEL
SAUVIGNONVOROSBOROS NYULPASTETOM, KECSKESAJT BEVONATTAL

Hozzavalok 8 személyre:

Pac elkészitéshez: 2 lGveg Sauvignon vorosbor (amelybdl 5 dlI-t
tegylunk félre a sutéshez), 8 Poitou-i mogyor6hagyma, 1
sargarépa, 1 csokor flszerkeverék (kakukkfl, babérlevél), 1 db
szegfiiszeg , néhany szem fekete bors. Etelhez : 1 nyl, 50 dkg
burgonya, 8 articsoka, 15 dkg f6z6tejszin, 1 Poitou-i Chabichou
kecskesaijt, s6 €s bors

Elkészités:

Pacoljuk be a nyulat 48 6raval korabban a pachoz sziikséges 6sszetevok felhasznalasaval.
Csopogtessiik le a nydlrdl a pacot, majd slissik ki kevés olajban és adjuk hozza a pacmaradékot. Hagyjuk
sulnikicsit, késébb 6ntsuk fel a maradék borral. 2,5 éraig sussuk kis langon. Csontozzuk ki és szeleteljik
fela nyulhust. Ekd6zben, hagyjuk beslirlisodni a szoszt és f6zziik meg a pluréhez sziikséges burgonyat.

A sajtbevonat elkészitéséhez:

Kezdjlk el fézni a fozotejszint, adjuk hozza a kecskesajtot, izesitsiik majd keverjlk jol 6ssze.

Talalas:

Tegylk a megparolt articsoka tetejére a nyudlhust és burgonyaplrét. Melegitsiik at mikrohullama
sutében. Talaljuk fel a sajtbevonatos pastétomot egy tanyérban. Szérjuk meg didreszelékkel és 6ntézzik
meg a beslirlisodott martassal.



FOETEL 14.
VADDISZNOSULT ERDEI GOMBAMARTASSAL

2 o .| Hozzavalok4 személyre:

50 dkgvadhus

Pacléhez: 5 dl vorosbor, 1 | olaj, 25 dkg sargarépa, 20 dkg
petrezselyemgyokeér, 5 szem borokabogyod, 3 db babérlevél,
4 gerezd fokhagyma, 5 dkg voréshagyma, kakukkfl izlés
szerint, parszem egészbors.

Gombamartashoz:
60 dkg varganya, 5 dkg voroshagyma, 1 dl olaj, 3 dkg liszt,
s0, Orolt bors, 1 csomo petrezselyem zoldje, 2 dl f6z0 tejszin

Elkészités:

A hust vékony szeletekre vagjuk, majd az elkészitett lehitott paclében par napig hiitében érleljuk. Ha van
ra lehetéséglink, akkor vakuum technolégiaval ( souvide), készitsik el. llyen eszk6z hianyaban slssik
eld a hdst, majd a paclében paroljuk puhara.

A gombamartashoz a megmosott gombat vagjuk cikkekre, majd olajon hagymaval piritsuk meg, liszttel
szorjuk meg, kevés vizzel ontsik fel és rovid ideig paroljuk, a végén tejszinnel dusitsuk és adjunk hozza
finomra vagott petrezselyemzoldet.
Koretként fott burgonyat adhatunk.



15.

DESSZERT

POITOU-ILINZER ES SARGADINNYEKREM

Poitou-i linzer, hozzavalok 10 fore:

50 dkg liszt, 25 dkg porcukor, 2 zacsko vanilias cukor, 2 tojas a
_ tésztakészitéséhez, 1 tojassargaja a bekenéshez, 25 dkg lagy vaj, 1
|l csipetso.

Elkészités:

Melegitsuk el6 a sitét 180 °C-ra. Keverjuk 6ssze az alabbi sorrendben a
lisztet, a cukrot, a vanilias cukrot, a sot és a tojasokat 5-10 percig kézzel
vagy turmixgéppel. Adagoljuk hozza a kockara vagott vajat, Ugy hogy
kemény allagi tésztat kapjunk (soha ne tegylink hozza vizet). Majd
nyUjtsuk ki a tésztat egy deszkan, kenjuk be tojassargajaval. Villaval csikozzuk meg a tészta tetejét, majd
tegylk 35 percre a sitdbe.

Sargadinnyekrém, hozzavalok 4 fore: .
1 kb. 80 dkg-os sargadinnye, 10 dkg tej, 5 dkg tejszin, 8 dkg porcukor, 1 csomo friss
menta.

Elkészités:

Hamozzuk meg és magozzuk ki a sargadinnyét, majd daraboljuk fel.
Turmixoljuk 6ssze a tejet, a tejszint és a cukrot, adjuk hozza a felvagott mentat. |
Behitve talaljuk poharkehelyben a dinnyét és a krémet egy kézzel 6sszetort Poitou-i
suteménnyel egyutt.




DESSZERT 16.

TUROS RETES

Hozzavalok4 személyre:

2 csomag rétestészta, 1.25 kg tard, 20 dkg cukor, 6 csomag
vanilias cukor, 3 db tojas, 1 db tojassargaja (a kenéshez), 1 dl
tejfol, (a kenéshez), 1 csomag mazsola, 8 teaskanal
napraforgo olaj, 4 ek zsemlemorzsa

Elkészités:

Ebbdl a mennyiséghbdl négy rudat készitlink, harmasaval toltjuk meg a lapokat. Konyharuhara tesziink
egy réteslapot és a tetejét vékonyan megkenjik étolajjal. Majd ratesszik a masodik lapot, és annak is
megkenjuk a tetejét, majd a harmadik lapot ugyanigy. Ezutan a lap felénk kdzelebb es6 szélétdl kb. 5 cm-
re megszorjuk egy csikban zsemlemorzsaval. A zsemlemorzsara tesszik a tolteléket. A toltelékhez a
tarot, a cukrot, a vanilias cukrot és a tojasokat 6sszekeverjik, majd a massza 1/4-ét a zsemlemorzsara
tesszUk. A tur6 tetejére mazsolat szorunk. A konyharuha segitségével feltekerjuk és egy kivajazott
gaztepsibe helyezzik. A tetejukre az 1 tojassargajat és a tejfolt 6sszekeverjik, majd rakenjuk. Sitési
hoéfok: 180°C

Talalaskor a tetejét porcukorral meghintjik.



17. DESSZERT
HAUT POITOU-1 BORASZOK HAZITORTAJA

Hozzavalok 8 személyre:

1 leveles tészta, 5 dkg porcukor, 40 dkg mogyoréhagyma, 1 Gveg
Cabernet vorosbor, Rabelais fliszerkeverék (fahéj, szegfliszeg,
szerecsendio, fekete bors), 3 dlalmalé, 2 lap zselatin.

Elkészités:

Mogyoréhagyma bef6tt:

Vagjuk aprora a mogyorohagymat és tegylik a vorosborral egyitt
egy fazékba. Adjunk hozza egy csipetnyi Rabelais
flszerkeveréket. F6zzlk ezt addig, amig kompotta all 6ssze.

Torta:

Vajazzuk ki a tortaformat. Szérjuk meg 5 dkg porcukorral, majd tegylk formaba a tésztat. A borban parolt
mogyordohagymat ontsiik a tésztara és sussuk 15 percig 200 ° C-os sutében. Siités utan, gyorsan hitsiik
le és boritsuk ki egy sima, hideg és beolajozott fellletre.

Tortabevonat:
Tegyunk egy pohar Cabernet vorosbort egy fazékba. Forraljuk fel, majd flambirozzuk. Adjunk hozza két
pohar almalevet és két lap hideg vizbe aztatott zselatint. Ismét forraljuk fel, majd hagyjuk lehdlni.

Talalas:
Kenjik be a hideg tortat a még langyos borzselével. Talaljuk behtve.



DESSZERT 18.

GRILLAZS

Hozzavalok4 személyre:

40 dkg kristalycukor, 15 dkg daralt dio

Elkészités:

El6készitiink egy sUtblapot vagy nagyobb tepsit, aminek az aljara sutépapirt teszink. A cukrot egy
(lehetdleg teflonos vagy hasonld bevonatu) serpenydbe ontjik. Kdzepes langon, fakanallal folyamatosan
kavargatva melegitjik addig amig el nem kezd kicsit 6sszecsomoésodni a cukor, (mintha vizes lenne) majd
szépen lassan szétolvad. Ugy kell kinézni, mintha olaj lenne. Ha esetleg maradnak benne kisebb
cukorrogok a barnulas és olvadas ellenére, inkabb vegyuk le a tlizrél id6ben, a rogdk késébb nem fognak
érzddni, de semmiképp se égessiik tull Nagyon figyeljik a szinét: fokozatosan sotétedik, de ha mar
korllbelll gyantaszind-vilagosbarna, akkor levesszik a tlzr6l és azonnal belekeverjik a daralt diot.
Amint elkeverjik, rogton a sutépapirra csorgatjuk, minél vékonyabb rétegben. Hagyjuk, hogy langyosra
kih(ljon, csikokat vagunk és tetszés szerint formazzuk.



DARANYI IGNAC TERV

i Eurépai Mezégazdasagi Vidékfejlesztési Alap:
Felsé-Bdcska HACS : a vidéki terliletekbe beruhazoé Eurdpa




