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Hozzávalók (1,5 literes formához):  
• 400 ml csokoládéfagylalt • 20 dkg  
meggy • 2 dl víz •���×���"�3�H�(���+�ç�)��� �0�"�/�"�0�7�+�6�"-
�-�ç�)�&�+�(����•���Ù���!�(�$��� �2�(�,�/��•���Ö��� �0�&�-�"�1���H�/�F�)�1�� 
fahéj •���Ö���!�(�$���7�0�"�)���1�&�+�-�,�/
Továbbá: •���Ö���!�)���'���$�%�&�!�"�$���1�"�'�0�7�#�+�� 
•���(���0�%�"�$�6�+�6�&��� �2�(�,�/
A tálaláshoz: • étcsokoládé (70% kakaó-
�1���/�1���)�*�o����•���-�ç�/���0�7�"�*���*�"�$�$�6

A fagylaltot a formába simítjuk úgy, 
hogy a forma közepét üresen hagyjuk, 
és fagyasztóba tesszük. A zselatint fel-
oldjuk 1/2 dl forró vízben, félretesszük. 
A meggyet a fahéjjal, a cukorral, a pálin-
kával és a maradék vízzel összekever-
�'�r�(�þ���#�"�)�#�,�/�/���)�'�2�(�þ���-�ç�/���-�"�/� �&�$���#�H�7�7�r�(�þ���*���'�!��
hozzákeverjük a zselatinos elegyet. 
Néhány percig még rotyogtatjuk, végül 
�1�"�)�'�"�0�"�+���(�&�%�v�1�'�r�(�þ�����0�������#���$�6���0�7�1�C���C�)��
kivett formába, a csokoládés üregbe 
�%���)�*�,�7�7�2�(�ý���½�'�/�����*���)�6�%�v�1�H���"���1�"�0�0�7�r�(�ý��
���ç�)���)�ç�0���"�)�H�1�1�������1�"�'�0�7�#�+�1������� �2�(�,�/�/���)���(�"-
mény habbá verjük, és bevonjuk vele a 
desszertet. Ha marad tejszín, a tálalás-
hoz félretesszük. Tálaláskor a formából 
tálra fordítjuk a fagylalttortát, megszór-
juk reszelt csokoládéval, és meggyel 
díszítve, szeletelve tálaljuk.

���1�1�������+�6�ç�/�����0���3�"�)�"���3���$�/�"�������#�/�&�0�0���$�6�r�*�F�)� �0�F�(�þ���*�"�)�6�"�(���H�)���0�7�ç�*�1���)���+���œ�+�,�*�������+�ç�)�� 
�œ�+�,�*���������0�r�1�"�*���+�6�1�þ���!�"�0�0�7�"�/�1�"�1���(���0�7�#�1�%�"�1�r�+�(�ý�������$�6���(�"�!�3�"�+� �"�&�+�(�������*�"�$�$�6�þ�����������/��� �(�þ��
� �0�&�+�ç�)�'�2�+�(�����"�)�H�)�"���#���$�6�)���)�1�1�,�/�1�ç�1���3���$�6���"�$�6���$�6�,�/�0�þ���"�$�6�0�7�"�/�v���1�o�/�C�0���0�r�1�"�*���+�6�1�þ���#�"�'�"�!�"�)�*�&��
�$�6�r�*�F�)� �0�/�&�7�0�1�����0�������+���$�6���(�)���0�0�7�&�(�2�0�1�þ���������ç�(�C� �7�&���1�o�/�C�0�1�ý��

Ha nyár, akkor gyümölcs... 

Fotó és szöveg: Szép Csilla
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Meggyes-túrós sütemény

Hozzávalók (30×30 cm-es sütőtálhoz): • 50 dkg túró • 6 tojás • 30 dkg tejföl  
• 12 dkg liszt • 12 dkg cukor • 1 biocitrom reszelt héja • 10 dkg vaj • 1 csomag  
sütőpor (12 g)
Továbbá: • 15 dkg meggy (tisztítva, kimagozva mérve)

A vajat kikeverjük a cukorral, a citromhéjjal, a tejföllel, a túróval, a tojással, 
majd hozzáforgatjuk a sütőporral elkevert lisztet. A sütőpapírral bélelt sütőtál-
ba öntjük, megszórjuk a meggyel, és 180 fokon kb. 35 perc alatt készre sütjük. 
(Tűpróba!) Kihűlve, felszeletelve tálaljuk.

Gyümölcsrizs

Hozzávalók (6 személyre): • 12 dkg rizs • 6 dl tej • 1 csipet só • 6-8 dkg cukor • 1 evőkanál 
vaníliakivonat • 1 biocitrom 
Továbbá: • 3 dl jéghideg tejszín • kb. 4 dkg porcukor
A meggyes öntethez: • 30 dkg meggy (fagyasztott is lehet) • 8 dkg cukor • 1 teáskanál őrölt 
fahéj
A díszítéshez: • mandulalap (elhagyható)

A tejet felforraljuk. Belekeverjük az átmosott rizst, a citrom finomra reszelt héját, a 
sót, a cukrot, a vaníliát, és újra felforraljuk. Takarékra vesszük alatta a lángot, lefedjük, 
és puhára főzzük. Kihűtjük. A meggyet kevés vízzel, a cukorral és a fahéjjal felforraljuk. 
A gyümölcsöt kiszedjük, a folyadékot fele mennyiségre beforraljuk, kihűtjük. A tejszínt 
a cukorral kemény habbá verjük, és a kihűlt tejberizsbe forgatjuk. Tálaláskor poharak-
ba rétegezzük a tejberizst és a meggyet, a tetejüket meglocsoljuk a sziruppal és meg-
szórjuk a mandulával.
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www.szomszedok.eu

Segítségünkkel gyorsan és egyszerűen juthat 
képzett és tapasztalt munkaerőhöz!

 
Kérje tájékoztatónkat!

8200 Veszprém, Ady Endre u. 3.
Telefon: +36 20 349 4646

veszprem@eszakiszomszedok.hu

G AS Z T R O

Rákóczi-túrós

Hozzávalók (18×12 cm-es tepsihez): 
A tésztához: • 12 dkg liszt • 6 dkg vaj • 3 dkg cukor • 1 tojássárga • 1/2 dl tejföl • 1/2 sütőpor 
• 1 citrom reszelt héja
A töltelékhez: • 38 dkg túró • 5-6 dkg cukor • 1 L-es tojás • 2-5 dkg mazsola • 1 evőkanál 
vaníliakivonat • 1 citrom reszelt héja • zsemlemorzsa
A tojásfehérje habhoz: • 2 tojásfehérje • 10 dkg porcukor • baracklekvár

A cukros sütőporos lisztet elmorzsoljuk a felkockázott hideg vajjal és a tejföllel, tojás-
sárgával omlós tésztát gyúrunk belőle. 30 percre a hűtőbe tesszük. A túrót kikeverjük  
a cukorral, tojássárgával, ízesítőkkel, hozzáadjuk a megáztatott lecsepegtetett mazso-
lát, végül belekeverjük a habbá vert fehérjét is. A tésztát vajazott lisztezett tepsibe 
nyújtjuk, villával megszurkáljuk és 180 fokon 10 percig elősütjük. Megszórjuk egy kanál 
zsemlemorzsával, majd rásimítjuk a túrókrémet. További 25 percig sütjük. Kemény 
habbá verjük a 2 fehérjét, majd apránként hozzáadjuk a cukrot is, tovább verve a ha-
bot.  Ezután habzsákba szedjük, és a kivett tészta tetejét berácsozzuk vele. Visszatesz-
szük sülni még kb. 10-15 percre, míg egy kicsit színesedik a hab. A baracklekvárt bot-
mixerrel pürésítjük, nylonzacskóba szedjük, lukat vágunk rá, és a kész sütemény 
rácsközeibe nyomjuk.  A tepsiben hagyjuk kihűlni, szeletelve tálaljuk.
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