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Az eper nagyon halas alapanyag: nem lehet elrontani, és barmilyen formaban keriil asztalra, mindig sikert
arathatunk vele. Amikor végre eljon a szezonja, majushan, még leginkabb magaban szeretjiik, szamolatlanul.
Aztan johet mellé a tejszinhab vagy az olvasztott csokoladé. Késdbb elokeriilhetnek a j6l bevalt siiteményreceptek
is: pitébe, piskétaba, tortaba vele! Miel6tt végleg bucsut vennénk téle és iivegbe zarnank valamilyen izgalmas
fliszerezésii dzsem formajaban (jol illik hozza a fahéj, de a bazsalikom is), érdemes gombdcha tolteniink! Eper,
gombdéc és vanilia. Ez a harom alappillér teszi az egyszerii ételt tokéletessé. Es hogy mi a vélasz az orok kérdésre,
vagyis mit6l lesz pillekonnydi a tészta? A valasz egyenesen a budai Var gasztronegyedébdl, a Baltazarbol érkezik:

Hozzavalok

fél kg burgonya, 150 g rétesliszt,

1 citrom, 1 vaniliarud, 1 csipet

s6 és fahéj, 300 g eper, 10 dkg

zsemlemorzsa, 5 dkg vaj, porcukor,

1 rud fahéj, 1 egész tojas,

1 tojassargdja,

2 ek burgonyakeményité

Elkészités

1. Avajjal 6sszekevert zsemlemorzsat
cukorral és fahéjjal izesitjik, majd
180 fokos siitébe tessziik, és néhany
perc alatt megpiritjuk.

2. A burgonyat megfézzik, atpasszi-
rozzuk. Hozzaadjuk a lisztet, a tojast,
a sot, a cukrot, a vaniliat, és citrom-
izesitéssel tésztat kevertink beldle.

3. Ezzel atésztaval beburkoljuk az epre-
ket, majd a gombdcokat burgonya-
keményitébe forgatjuk, és enyhén
s0s, cukros vizben kifézzik.

4. Az elkészilt gombdcokat piritott
zsemlemorzsaba forgatjuk, és
a képen lathatd modon talaljuk.
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Klasszikusok konnyeden

Unalomig ismert kozhely: kevés halat esziink. Azt is karacsonykor, és azt is leginkabb rantva. Hosszan
sorolhatnank a jobbnal jobb halas recepteket régi szakacskonyveinkbdl, bizonyitva, hogy akar minden héten
ehetnénk halat, akkor sem tudnank megunni, hiszen mindegyik fajta mas-mas iz(, és az elkészitési mdd
is annyiféle lehet, hogy hatar a csillagos ég... De hozhatunk mai receptet is inspiracioként. Az ES Bisztré
halas fogasa ajanlhaté annak, aki a szalka miatt 6dzkodik a haltél: ez fogasfilébél késziil. Barmelyik piaci
halasnal konnyedén beszerezhetjiik, és nincs benne szalka. Azok is szeretni fogjak, akik a halaszlénél
vagy a halpaprikasnal joval konnyedebb izeket keresnek nyaron. Es tetszeni fog azoknak is, akik szeretik
a varatlan huzasokat: ezt a halas fogast a vanilia emeli (j szintre.

140 dkg fogasfilé, 25 dkg zbldspéarga, 20 g vaj,
40 gtejszin, 16 dkg bébirépa, olivaolaj, kakukkfd,
maldon so (Ezt a tiszta, fehér, szilankszerd
pelyhekbdl 4ll6 sofajtat utdizesitéshez haszndl-
jak, ize igy érvényesiil igazan.), cukor, fehérbor,
vanilia, 35%-0s tejszin, s6

El6szor elkészitjik a vanilias tejhabot. Ehhez
felforraljuk a tejszint, tesziink bele egy kis
vanilidt (fontos, hogy igazi vaniliarid kikapart
magocskait, és nem vanilidscukrot), egy pici
sot és egy kis kakukkfiivet. Kézi habverével
felverjuk.

Ezutan jon a sargarépaplré: a répakat karikara
vagjuk, és sés vizben feltessziik féni. A meg-
fétt répat 6sszeturmixoljuk, s6zzuk, borsoz-
zuk, hozzaadunk egy kanal mascarponét,
hogy krémes allagu pirét kapjunk.

Vizben megféziink néhany bébirépat és
spargat.

Johet a hal: a fogast olivaolajon megsutjik.
Talalasnal a sargarépapiirébdl egy kiskanal-
nyit teszlink a tanyérra, ratesszik a halat,
amelynek tetejét sézzuk és a vanilias tejhabbal
boritjuk. A f6tt zoldségeket mellé talaljuk. &




