VENDEGLATAS
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kkor teljes az asztal éréme, ha a
szemnek is tetsz6 - olvashatjuk
Brillat Savarin politikus és gasztro-
nomus Az izlés fiziolégidja cim( miivében.
A természet pedig ugy intézte, hogy a szi-
varvany szinei a zoldségekben nemcsak
a szemnek gyonyoriiségek, de ellenallha-
tatlan vagyat keltenek, hogy nyomban be-
1éjiik is koéstoljunk. S6t mi tobb, tengernyi
életfontossagu vitamint, dsvanyi anyagot
is rejtett a szinekbe. A karotinoidok, a klo-
rofill, az antocidnok, a névényeket szinezd
szekunder n6vényi anyagok fogyasztasa a
téli idészakban kiilonésen fontos - és a
sziirke-fehér honapokat megtoltik élettel.
Valogassuk ugy 0ssze a meniisort, hogy
szinben is minél gazdagabb legyen. A ha-
gyomanyos ételek mellé most ajanlunk né-
hany kiilonleges, szines, vitaminban gaz-

dag fogast.
Halmos Monika

Lila tqaxr/@m

Hozzdvaldk: 4 tojds, 300 g ecetes céklasa-
ldta, 100 g krémsajt, 50 g vaj, s6, 1 kiska-
ndl mustdr, 1 csokor zamatosturbolya-le-
vél vagy friss kakukkfii

A tojasokat megfézziik, megtisztitjuk. Egy
jol zar6do edénybe rakjuk a céklasalata fe-
1ét, rahelyezziik a tojasokat, majd a tobbi
céklasalataval befedjiik, a levet raontjik
ugy, hogy a tojasokat teljesen ellepje. Leg-
alabb egy napra hiitébe tessziik, hogy a cék-
la finom ize és gyonyori szine megérlelje,
atjarja a tojasokat. Masnap a tojasokat ki-
emeljik a céklabdl, lecsopogtetjiik, majd
nagylyuku reszeldn reszeljik. Hozzaadjuk a
vajat, a krémsajtot, pici mustarral, séval, fi-
nomra vagott turbolyaval vagy kakukkfi-
vel fliszerezziik. Nemcsak latvanynak meg-
nyerd, de kiilonlegesen finom is.
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Hozzdvaldk: 90 dkg szildd hist, darabol-
haté gyiimélcs (alma, kérte, mangd, dato-
lyaszilva, sdrgadinnye, gérégdinnye, kivi
stb.), a krokanthoz 10 dkg dardlt mogyoré,
8 dkg barna cukor, 2 dkg vaj, 1 kiskandl so

ElGszor elkészitjiik a krokantot. Ehhez a va-
jat megolvasztjuk, beleszdrjuk a barna cuk-

rot, a sot, a daralt mogyoroét és az egészet
szép halvanybarnara piritjuk. Sttépapirra
vagy zsirpapirra boritjuk, vékonyan elsi-
mitjuk. Ha kihfilt, késes apritégépben vagy
két papir kozt nyujtéfaval felapritjuk. A
gylmolcsoket megtisztitjuk, és szép egy-
forma, 2 cm-es kockakra daraboljuk. Tala-
lasnal a tanyérra 9 darab gyiimolcskockat

helyeziink, majd ra 8 darabot ugy, hogy a
kozepén kimaradt mélyedésbe lehessen ka-
nalazni a s6s-karamellas krokantot. A tete-
jére Gjbol 9 darab gyiimolcskocka kertl -
igy a desszertiink Rubik-kockara fog emlé-
keztetni -, koré diszitésnek keriilhet még az
édes morzsas krokantbdl. Hasonl6képpen
készitjiik el a tobbi adagot is.

Hozzdvaldk: 2 tojds, 5 dl tej, csipetnyi sé,
2 evékandl méz, kb. 20 dkg liszt, 2 evéka-
ndl szdritott kérémvirdgszirom, a siités-
hez olaj, 40 dkg stilt siitétok, 1 evékandl
méz, 1 evékandl citromlé, 1 kisebb chili,
mogyoraényi friss gyémbér, so, a tdlaldshoz
10 dkg friss, ropogés széja- vagy biizacsira
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Az egész tojasokat habosra keverjiik, majd a
tejet és a lisztet apranként hozzaadva siri
tésztava kavarjuk. Pici séval és mézzel ize-
sitjiik, beleszdrjuk a kérémvirdgszirmokat,
majd fél éran at pihenni hagyjuk. Kézben el-
készithetjiik a tolteléket: a stlt tok husat ki-
kaparjuk, megsozzuk, a mézzel és a citrom-

lével simara keverjiik, majd a finomra apri-
tott chilit, a lereszelt gyombért is beledol-
gozzuk. Azutdn a sliri masszabdl olajozott
serpeny6ben nem tul vékony palacsintakat
stitiink. A tokds krémmel a palacsintakat
vastagon megkenjiik, felgongyoljiik, maris
talaljuk, ropogos, friss csirat kinalunk mellé.




