BARACSKAY ANGELA
RECEPTJEIVEL
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Beveizetihy

Mikor visszatértink a nydrbdl, sokszor kevesebb idénk
jut arra, hogy ésszedobjunk valamit a csalddnak vagy
bardtoknak. K6zben viszont ki ne szeretne mégiscsak
valami kiilonleges késziteni, aminek magas a minésége?

Ezek a receptek erre tokéletesek.

Gyorsan tudjuk &ket elkésziteni és igérem, isteni finomak
is. Rdaddsul nem mindenképpen csak otthon lehet 6ket
elmajszolni: miutdn nem igényelnek melegitést vagy
hitést, vihetjiik 6ket mdsnap iskoldba, elcsomagolhatjuk
6ket munkdba vagy egyszerlien megvan a mdsnapi vacsi.

Nagyon a bevdsdrldson sem kell torni a fejlinket. Az
alapanyagokndl kiilon figyeltem arra, hogy egyik
recept elétt se kelljen nagybevdsdrldst tartani: a legtobb
szlikséges hozzdvald vagy megbdjik otthon a polcokon
vagy egyszertien elég 6ket leemelni a polcrol.

Figyelem! A recepteket sose szabad tul komolyan venni.
Szabadon varidlhatdk, valamibe mehet mdsmilyen csoki,
valamelyikbe mds fajta z6ldség vagy mds fajta gyiimolcs.
Igazodj a hiitédhéz vagy egyszeriien csempéssz be a
mindennapokba is egy kis kisérletezést!

JO ETVAGYAT!
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’ Egy olyan egyszer(i megolddsdt szeretném most megmutatni a nassolds-
nak, amikor a bolti csokik és tdrsaik helyett hdzi csokolddé szelettel tudjuk

kényeztetni magunkat.
A granoldt dtforgatjuk étcsokolddéval és mogyorokremmel ennek az alap-
nak a tetejére pedig csokolddé krémet kesz:tunk tejszinbdl és csokolddébdl.
Az elkészités 10-15 percet vesz igénybe, a kész mi a hiitében ped/g par ora
alatt megdermed.
Mivel forralt tejtermékrél van szo, ezért allaga és eltarthatosaga is tobb,
mint egy tejszines tortaszeletnek. A szdllitds kbnny(iségérél nem is beszélve!

TIPP s HOZZINALOK

Az olvasztott csokolddé készitéséhez egy 200 g csokolddés vagy sima granola

edénybe vizet tesziink, majd egy tdlba 3 ev6kandl mogyorokrém

helyezziik a csokolddét, ami nem ér a 120 g étcsokolddeé

vizhez. Igy a g6z melegiti a csokolddét, 1 200 g MEGGLE 30%-os tejszin

elkeriilve annak elégetését. Kandirozott gylimélcsdk
Mogyordofélék

ELKESZITES

A granoldt turmixban vagy kézi mozsdrban
apritdsig torjlik, majd 6sszekeverjlik az
olvasztott csokolddéval és a mogyorokrémmel.

Egy stitépapirral kibélelt formdba toltjlik a
masszat, majd egyenesre lenyomkodjuk.

A MEGGLE tejszint felmelegitjiik, majd egy
kézi habverével fényesre keverjiik benne az
étcsokolddét.

Az elkésziilt csokolddé krémet rdontjiik a
granolds alapra és h(it6be tessziik.

2-3 dra hiités utdn a szelet tokéletes lesz, de
fagyasztéban mdr 30 perc alatt is elkészdil.




babkrem.
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’ A sima pirités két alapveté magyar hozzdvaldval, petrezselyem és fokhagy-
mdval mdris kiilénlegessé vdlik. Legyen ez az alap. Arra johet a lényeg! A
babkenegetd alapvetben Toszkdn eredetd, készitik paradicsomosan is, ezzel
is lehet kisérletezni. A magyar hdztartdsokban a bab egy alapelem, igy ez a
recept tényleg gyors megoldds lehet a hétkéznapokban.

Van egy sejtésem, hogy kevesen tudjak, milyen iz pdrositdssal jdr a cit-
rom-fokhagyma kombindcio. Kicsit eléremutato recept, de szerintem min-

denki tud vele azonosulni. Es még egy fontos dolog! Megmaradt kenyeret is
haszndlhatuk, a piritdssal csak djra frissé tessziik! Plusz sporolds!

HOZZAVALOK ELKESZITES

1 konzerv fehér bab (dtmosva) A babkrémhez mindent tegyél a turmixba
1/2 citrom leve - és addig keverd, mig krémes dllagot

2-3 ev6kandl sz(iz olivaolaj nem érsz el. [zIés szerint séval és borssal

1 gerezd fokhagyma izesitheted.

1 tedskandl apritott petrezselyem

S6 A kenyereket két modon is elkészitheted:
Bors

1 baguett vagy bdrmilyen kenyér  a) Elémelegitett, 180 Celsius-fokos stitében
MEGGLE vaj a kenyereket MEGGLE vajjal megkenve,
Fokhagyma reszelt fokhagymdval és petrezselyemmel
Petrezselyem megszorva stitjiik aranybarndra.

b) Egy serpenySben ugyanezt az eljdrdst
alkalmazva, a kenyereket fejjel lefelé

_ helyezziik a serpenyébe, hogy a MEGGLE
vaj és a flszerek rdpiruljanak.




HOZZ AVALOK

1 csomag leveles tészta
MEGGLE vaj

Balzsamecet krém

4-5 ev6kandl reszelt parmezdn
3 fej kisebb hagyma

Aszalt paradicsom vagy
felkockdzott bacon (opciondlis)
S6

Bors

’ ’ Ezzel a recepttel szeretném megmu-
tatni, hogy a MEGGLE termékeket

nem csak édes dologra tudjuk hasz-
ndlni, és egyszerU alapanyagokbdl is
lehet szines, mutatos, tdpldlo és nem
utolsé sorban olyan falatokat készi-
teni, amiket mdsnap is magunkkal
vihetiink dolgozni vagy az iskoldba.

ELKESZITES

Egy stitépapirral bélelt tepsire vékonyan
helyezz el MEGGLE vajat.

Csepegtess rd balzsamecet krémet, majd
szord meg a vékonyra szeletelt hagymdval
és - ha szereted - felkockdzott baconnel vagy
aszalt paradicsommal.

Bdségesen megszorjuk reszelt parmezdnnal,
majd sézzuk és borsozzuk izlés szerint.
Rdhelyezziik a leveles tésztdt, finoman

ranyomkodjuk.

180 Celsius-fokra elémelegitett stitében 15-20
perc alatt stisstik aranybarndra.

Tdlalds elétt forditsuk meg egy vdgédeszka
segitségével. ; :




Bogyod tejehpite

’ Na ezt tényleg bdrmikor, bdrhol! Végtelendil egyszerd, de anndl izgalma-
sabb ldgy dllagu siitemény. Minden orszdgnak meg van rd a neve, de min-
denhol szinte egy és ugyanaz, persze kis vdltoztatdsokkal, amiket magunk
is kieszelhetiink. Hamar kész, hiszen csak Osszekeverjiik az alapanyagokat,
majd a siité megtesz: a dolgdt. Hldegen és melegen is egyardnt kellemes
enni.

HOZZAVALOK

5 db tojds
100 g cukor
100 g liszt
4gsiitépor
1 db citrom reszelt héja -
50 g olvasztott MEGGLE vaj (nem forro) :
150 g 30% MEGGLE tejszin ;
150 g MEGGLE tej
150 g vdlasztott gyumolcs

ELKESZITES

A tojdst a cukorral egy kézi habverével
enyhén kihabositjuk, majd hozzdadjuk
a stitéporral elkever lisztet. Ezutdn =~
fokozatosan hozzdadagoljuk a
tejtermékeket. A kézi habverdvel

végig csomomentesre keverjiik. Majd
a keverékbe beletessziik a vadlasztott
gytimélcsét. :

Ha rumot is adndnk hozzd, akkor 4-5 ek az
ajdnlott mennyiség, de vanilidval is lehet
még fokozni az izeket.

Stités utdn megszorjuk egy kis porcukorral
és MEGGLE Creme Decor habbal diszitjlik!




’ A végére hagytam a kakukktojdst a gyors receptek kozott! Mindenképpen
szerettem volna egy torta jellegli desszertet is bemutatni nektek, amihez
ugyancsak nem kell sok hozzdvald, raaddsul gyorsan is megvan. A finom-
sdg szdllithato, vihetjiik munkahelyre vagy suliba is, de ne feledjiik: hi-
tést igényel. Szezontol fiiggetlentil, barmikor gyorsan el tudjuk késziteni és
mdsnap is fogyaszthato. A kékusz és a fehércsokolddé két olyan alapanyag,
amit el8szeretettel haszndlunk siiteményekben, és itt is meglesz a vardzsuk!

A tészta rész tort keksz vajjal és fehércsokolddéval késziil, erre kerila ldgy.
kékuszkrém, a torta tetejét pedig j6 sok habbal és étcsokolddéval zdrjuk le. -
De nézziik pontosabban!

HOZZ AVALOK

200 g tort zabkeksz

60 g olvasztott MEGGLE vaj

50 g olvasztott fehércsokolddé
200 g olvasztott fehércsokolddé
350 g mascarpone

150 g MEGGLE cukrdszhab

85 g kokuszreszelék

4-5 ek rum (elhagyhato)

ELKESZITES

Az 50 gramm fehércsokolddét felolvasztjuk vizgéz felett a MEGGLE vajjal,

majd elkeverjiik a tort zabkeksszel. Ezutdn kinyomkodunk vele egy recés oldalu
tortaformadt, igy kész is a siiteménytink alapja. Tegylik be a hiitébe, mig elkésziil

a krém. A 200 gramm fehércsokolddeét vizg6z felett felolvasztunk és elkeverjlik a
mascarpone-val. Ezutdn felverjlik a MEGGLE cukrdszhabot, majd beleforgatjuk a
fehércsokis mascarpone-ba A keverékhez hozzdadjuk a kokuszreszeléket és a rumot.

A habos mixet rdtessziik a kekszes alapra és 2 6rdn keresztiil a hiitében
hagyjuk, hogy 6sszedlljon. Tdlalds elétt felvert MEGGLE cukrdszhabbal és reszelt
fehércsokolddéval diszitjlik.
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HOZZAVALOK ELKESZITES

10.db tojds 10 tojdsbol készittink
500 ml MEGGLE tejszin  egy kakads piskétat,
habfixdlo majd azt 3 felé vdgjuk.
1 cs vanilids puding '

friss eper 500mI MEGGLE
csokolddé tejszinhabot felveriink

habfixdléval, kifézink T -
csomag vanilids pudingot.

Ha kihdilt, 6sszekavarjuk a MEGGLE habtejszinnel,
majd megkenjiink a piskotdkat vele. Epret rétegeziink
rd, véglil a kiilsejét is megkenijlik a tejszines pudinggal.
Eperrel és csoki forgdccsal diszitjiik!

8 tojdsos piskota
500 mg MEGGLE cukrdszhab
850 g barackos krém joghurt
2 db Expressz Zselatin fix por
1 iveg barack befétt

ELKESZITES

A piskétadt kettévdgom. A barackot apré darabokra vagom, keveset hagyok a
diszitésre, levét lecsurgatom. A MEGGLE cukrdszhabot felverem, majd belekeverem
a joghurtot és a fixdldt. EI6szor megkenem a piskétdt a krémmel, barackot szérok rd
és megint krémet. Rdteszem a piskota mdsik felét, bekenem a maradék krémmel és
diszitem.

ELKESZITES

Siitéh nélkiili tonto,
HOZZAVALOK

1 csomag dardlt hdztartdsi keksz
3 ek kakadpor
MEGGLE vaj :
1 doboz MEGGLE habtejszin
1 doboz mascarpone
cukor - izlés szerint

1 csomag dardlt hdztartdsi kekszet_b‘sszékeverek 3 evékandl kakdporral, és annyi
olvasztott MEGGLE vajjal, hogy jol dolgozhatd legyen a massza, és tortaformdba
nyomkodom. A krémhez 1 doboz MEGGLE habtejszint kemény habbd verek, 1 doboz
mascarpone krémmel ésszekeverem, izlés szerint mehet bele még cukor, és a torta

_alapra kenem. Htitében dll pdr drdt és kész is. Egyszerd, gyors és finom.

HOZZAVALOK

A tojdst, a cukorral és a MEGGLE vajjal habosra 4.db tojds
keverjlik, hozzd tessziik a joghurtot, a tejet, majd a 20 dkg puha MEGGLE vaj
lisztet, amiben elkevertiik a stitéport. 15 dkg cukor
Stitépapiros tepsibe tessztik, és 180 Celsius- 15 dkg joghurt
fokra elémelegitett siitében kb 20-25 perc alatt 40 dkg liszt
megstitjuk. 1 csomag stitépor
1.dl tej
Ha langyosra hiilt 6rolt pisztdcia
a stiti, megkenjiik 1 tiveg mdlna lekvdr

alekvdrral, szorjuk
pisztdcidval.

Késztilhet dioval,
mogyoréval,
manduldval.




H0ZZAVALOK

40 dkg liszt

20 dkg MEGGLE vaj

10 dkg porcukor

1 tojdssdrgdja

Lekvdr az 6sszerakdshoz

ELKESZITES

Osszegyurjuk a hozzdvaldkat, Iihzerszaggatévq/ '

kiszaggatjuk és lekvadrral d6sszeragasztjuk.

HOZZ AVALOK

50 dkg finomliszt

25 dkg MEGGLE vaj

1 csipet s6

15 dkg porcukor

1 csomag vanilids cukor
2 db tojdssdrgdja

1 db citromhéj

ELKESZITES

Gyorsan 6sszedolgozni, stitni, télteni...

ELKESZITES

Siitbtéb, bremlened
HOZZVALOK

1 kg stitétok (megstitve)
2 gerezd fokhagyma,
1,5 liter husleves alaplé
2,5 dl MEGGLE tejszin
2 ek olivaolaj

izlés szerint s6, bors...

Els6 lépésként a siit6tokot nagyobb darabokra
vdgjuk, és fliszerezés nélkil berakjuk a

stitébe 35-40 percre. Ha szépen megsiilt a tok,
kivessztik, és kikaparjuk a husdt egy edénybe.

Ezt kbvetSen 1-2 evékandl oliva olajat melegitiink egy ldbasban, rdtessziik az 6ssze

szeletelt fokhagymadt, és addig kevergetjiik, amig a hagyma egy picit megpirul.

Erre az alapra mehet rd a stit6tok, gyorsan osszekeverjlik az egészet, majd

felontjiik 1,5 liter alaplével. Ez akkor a legjobb, ha tényleg mi féztiik meg a husleves
alapunkat, de ha erre nincs idénk vagy lehet6ségiink, akkor husleveskockdval is meg
lehet oldani. S6zzuk, borsozzuk a levesiinket lzles szerint, majd a forrdstol szdmitott
15 percig fozziik.

Ha letelt az id6, botmixerrel krémesre plirésitjtik, majd hozzdadjuk a MEGGLE
tejszint, és még egyszer azzal is osszeforraljuk P/r/tott tokmaggal és egy kis tejfollel
tdlaljuk.

A receptkonyvben megjelent receptekért, melyeket a Meggle kévetéi
kiildtek be, felelosseget nem vdllalunk. Baracskay Angéla receptjei a
szerzé tulajdondt képezik.
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