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Ha nyar, akkor gydmoilcs...
Foto6 és szbveg: Szép Csilla
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Hozzavaldk (1,5 literes formahoz):
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A fagylaltot a formaba simitjuk ugy,
hogy a forma kdzepét tUresen hagyjuk,
és fagyasztoba tessziik. A zselatint fel-
oldjuk 1/2 dl forré vizben, félretesszik.
A meggyet a fahéjjal, a cukorral, a palin-
kaval és a maradék vizzel 6sszekever
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hozzakeverjik a zselatinos elegyet.
Néhany percig még rotyogtatjuk, végiil
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kivett formaba, a csokoladés uregbe
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mény habba verjik, és bevonjuk vele a
desszertet. Ha marad tejszin, a talalas
hoz félretesszik. Talalaskor a formabdl
talra forditjuk a fagylalttortat, megszor
juk reszelt csokoladéval, és meggyel

diszitve, szeletelve talaljuk. - . - »
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Meggyes-turos stitemeény

Hozzavalok (30x30 cm-es siitétdlhoz): - 50 dkg turd - 6 tojds - 30 dkg tejfol
+ 12 dkg liszt - 12 dkg cukor - 1 biocitrom reszelt héja - 10 dkg vaj - 1 csomag
stitépor (12 g)

Tovabba: - 15 dkg meggy (tisztitva, kimagozva mérve)

Avajat kikeverjlk a cukorral, a citromhéjjal, a tejfollel, a taroval, a tojassal,
majd hozzéforgatjuk a stitéporral elkevert lisztet. A siitépapirral bélelt stit6tal-
ba dntjluik, megszérjuk a meggyel, és 180 fokon kb. 35 perc alatt készre sitjiik.

(Tlproéba!) Kihdilve, felszeletelve talaljuk.

Gyumdalcsrizs

Hozzavalok (6 személyre): - 12 dkg rizs - 6 dl tej - 1 csipet s6 « 6-8 dkg cukor - 1 evékandl
vaniliakivonat - 1 biocitrom

Tovabba: - 3 dl jéghideg tejszin - kb. 4 dkg porcukor

A meggyes ontethez: - 30 dkg meggy (fagyasztott is lehet) - 8 dkg cukor - 1 tedskandl 6rélt
fahéj

Adiszitéshez: - mandulalap (elhagyhatd)

Atejet felforraljuk. Belekeverjlk az &tmosott rizst, a citrom finomra reszelt héjat, a
sét, a cukrot, a vaniliat, és Ujra felforraljuk. Takarékra vessziik alatta a langot, lefedjiik,
és puhara f6zzlik. Kihitjik. A meggyet kevés vizzel, a cukorral és a fahéjjal felforraljuk.
A gylimolcsot kiszedjik, a folyadékot fele mennyiségre beforraljuk, kihttjik. A tejszint
a cukorral kemény habba verjlk, és a kihlilt tejberizsbe forgatjuk. Talalaskor poharak-
ba rétegezziik a tejberizst és a meggyet, a tetejliket meglocsoljuk a sziruppal és meg-
szorjuk a manduldval.
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Rakoczi-turos B B
Hozzdvaldk (18x12 cm-es tepsihez): ‘ K K ‘ NYUGD' JAS SZOVETKEZET

Atésztahoz: - 12 dkg liszt - 6 dkg vaj - 3 dkg cukor - 1 tojdssdrga - 1/2 dl tejfél - 1/2 siitépor
« 1 citrom reszelt héja

A toltelékhez: - 38 dkg turé - 5-6 dkg cukor - 1 L-es tojds - 2-5 dkg mazsola - 1 evékandl
vaniliakivonat - 1 citrom reszelt héja - zsemlemorzsa

A tojasfehérje habhoz: - 2 tojdsfehérje - 10 dkg porcukor - baracklekvar

A cukros stitéporos lisztet elmorzsoljuk a felkockazott hideg vajjal és a tejféllel, tojas-
sargaval omlds tésztat gyurunk beldle. 30 percre a hiitébe tesszlk. A turoét kikeverjik
a cukorral, tojassargdval, izesitékkel, hozzaadjuk a megaztatott lecsepegtetett mazso-
lat, végll belekeverjiik a habba vert fehérjét is. A tésztat vajazott lisztezett tepsibe
nyujtjuk, villaval megszurkaljuk és 180 fokon 10 percig elésitjiik. Megszdrjuk egy kanal
zsemlemorzsaval, majd rasimitjuk a turékrémet. Tovabbi 25 percig siitjik. Kemény
habba verjlik a 2 fehérjét, majd apranként hozzaadjuk a cukrot is, tovabb verve a ha-
bot. Ezutan habzsakba szedjiik, és a kivett tészta tetejét beracsozzuk vele. Visszatesz-
sziik suilni még kb. 10-15 percre, mig egy kicsit szinesedik a hab. A baracklekvart bot-
mixerrel purésitjik, nylonzacskéba szedjiik, lukat vagunk ra, és a kész stitemény
racskozeibe nyomjuk. A tepsiben hagyjuk kihdlni, szeletelve talaljuk.

Segitségiinkkel gyorsan és egyszeriien juthat
képzett és tapasztalt munkaerohoz!

Kerje tajekoztatonkat!

8200 VVeszpréem, Ady Endre u. 3.
Telefon: +36 20 349 4646
veszprem(@eszakiszomszedok.hu

www.szomszedok.eu
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b3 terséges intelligencia és a robotik
aremes ersef::UIIZthl?;grcelieicseljar; ecr)ed:]nények.... MAN AT WURK

MINDENRE VAN EMBERUNK! u
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