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Bevezeteées

Ez a szakacskonyv két nagy hagyomanyra épiil: a toszkan
vidéki konyha egyszerl, alapanyag-kozpontu vildgara, és az
egész Olaszorszagot atfogd, otthonias étkezési kulturara.
Nem egyetlen szigori recepttar, hanem egy asztal koré
szervezett gyljtemény, amely végigvezet a klasszikus olasz
etkezés menetén: aprdé falatokkal és el6ételekkel indul,
levesen és tésztan at halad, majd husos és halas féételekhez,

zoldséges koretekhez érkezik, végil pedig édességgel zarul.

A recepteket az az elv koti 0Ossze, amit sok olasz
haztartdsban magatol értet6dének tartanak: kevés, de kivalé
min6éségl hozzavald, tisztelet az évszakok irant, és tiirelem a
tiizhely mellett. Nincs szikség egzotikus fliszerekre vagy
bonyolult technikdkra - paradicsom, olivaolaj, fokhagyma,

friss fliszernovény és jo liszt a legtobb ételhez elegend?.

A fejezetek sorrendje a hagyomanyos olasz étkezés
ritmusat koveti: antipasto, primo, secondo, contorno, dolce -
magyarul: eléétel, tésztafogas, foétel, koret, édesség. A
konyv végén rizottds és halas fejezet egésziti ki a sort, hiszen

ezek is a mindennapi olasz konyha gerincét adjak.

Az itt szerepld receptek otthoni haszndlatra késziiltek:
atlagos konyhai eszkozokkel, kevés elGkésziilettel, mégis
olyan eredménnyel, amely idézi a toszkan dombok és az olasz
tengerpart izeit. JO étvagyat, vagy ahogy Olaszorszagban

mondjak: buon appetito!
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Eloetelek es kis falatok

Az olasz vacsora szinte sosem kezdddik tires kézzel az
asztalndl. Az eléétel, olaszul antipasto, arra vald, hogy felkeltse
az étvdgyat, ne pedig eloltsa azt: kis adagok, élénk izek, gyors

elkeszites.

Piritott kenyér paradicsomos-fokhagymas
ontettel

A legegyszertibb toszkan falat, amely mégis a legtobb vendéget

lenyligozi, ha az alapanyagok valoban érettek és frissek.

4 személyre - kb. 15 perc

Hozzavaldok
» 8 szelet vastagabb, ropogés kenyér
* 4 érett paradicsom
» 2 gerezd fokhagyma
» 4 evOkanadl extra szliz olivaolaj
* 50, frissen 6rolt bors
* néhany szdl friss bazsalikom

Elkészités
1. A kenyérszeleteket serpeny6ben vagy grillen mindkét
oldalukon pirosra sutjuk.

2. A paradicsomokat apré kockdkra vagjuk, soézzuk, és
néhany percig allni hagyjuk, hogy levet eresszenek.

3. A még meleg kenyérszeleteket atdorzsoljik a felezett
fokhagyma-gerezdekkel.
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4. Megkenjik a paradicsomos keverékkel, meglocsoljuk
olivaolajjal, megszorjuk friss bazsalikommal és frissen Orolt
borssal.

Sult padlizsantekercsek ricottaval

A padlizsdn vékonyra szeletelve, megsiitve és ldgy sajttal toltve
olyan eldéetel, amely onmagdban is megdllja a helyét egy

konnytl vacsoran.

4 személyre - kb. 40 perc

Hozzavalok
» 2 nagyobb padlizsan
e 250 g ricotta sajt
30 g reszelt parmezan
1 tojas
néhdany szdl friss menta és bazsalikom

olivaolaj
* sO, bors

Elkészités
1. A padlizsanokat hosszaban vékony szeletekre vagjuk,
sozzuk, és fél orat pihentetjik, hogy a keseri levét
kiengedjék.
2. Leoblitjuk, szarazra toroljik, majd olivaolajjal megkent
serpenyOoben vagy sutoben mindkét oldalukon puhdéra,
aranybarndra sutjik.

3. A ricottat osszekeverjuk a parmezannal, a tojassal, az
apréra vagott mentaval és bazsalikommal, sézzuk, borsozzuk.

4. Minden padlizsanszeletre egy kanal tolteléket teszink,
feltekerjuk, és talaldas el6tt még néhany percre siitObe
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tesszuk.

Csicseriborso-krém citromheéjjal

A csicseriborsé krémesre fozve, citrommal frissitve olyan
eloétel, amelyet kenyérrel vagy nyers zoldségekkel egyardnt
talalhatunk.

4 személyre - kb. 25 perc (dztatott csicseriborsdval)

Hozzavaldk
* 400 g f6tt csicseriborsé
1 citrom héja és leve
» 2 gerezd fokhagyma
» 4 evOkanal olivaolaj
* 1 csipet 6rolt komény
* SO, bors

Elkészités
1. A csicseriborsét leszirjik, és a fokhagymaval, a citrom
levével, a koménnyel turmixgépbe tesszik.

2. Fokozatosan hozzdadjuk az olivaolajat, amig sima, krémes
allagot nem kapunk.

3. Sbzzuk, borsozzuk, majd talalaskor megszorjuk a citrom
lereszelt héjaval és egy csepp olivaolajjal.

Rantott cukkinivirag
burgonyas-bazsalikomos toltelékkel

Nydron, amikor a cukkini virdgai boségesen teremnek, ez a

ropogosra stilt falat az egyik legiinnepibb toszkdn eldétel.

4 személyre - kb. 35 perc
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Hozzavalok
* 12 cukkinivirag

2 kozepes f6tt burgonya

* néhany szdl friss bazsalikom
100 g liszt

1,5 dl jéghideg szénsavas viz
olaj a suitéshez

* SO

Elkészités
1. A megf6étt burgonyat oOsszetorjik, apréora vagott
bazsalikommal és séval izesitjuk.

2. A viragokat évatosan megtoltjuk a burgonyas keverékkel,
a szirmokat visszahajtjuk.

3. A lisztet a hideg vizzel siméara keverjik, igy konnyl tésztat
kapunk.

4. A megtoltott viragokat a tésztaba martjuk, majd forré
olajban aranyszintire sutjik, és papirtorlén lecsepegtetjuk.

Vékonyra szeletelt sult paprikasalata

Grillezett paprika, vékonyra szeletelve és filiszeres olajjal
meglocsolva - egyszeri, mégis mutatds nyitdny egy nydri

vacsordhoz.

4 szemeélyre - kb. 30 perc

Hozzavalok
* 4 husos paprika (piros és sarga vegyesen)
» 2 gerezd fokhagyma
* 4 evOkandl olivaolaj
* 1 evokanadl balzsamecet
* néhany szdal petrezselyem
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* 50, bors

Elkészités
1. A paprikdkat nyilt ldngon vagy sut6ben megsitjiuk, amig a
héjuk megfeketedik, majd zacskéban pihentetve lehuzzuk
roluk a héjat.

2. A megtisztitott paprikakat vékony csikokra vagjuk,
tanyérra rendezzik.

3. Az oOsszezuzott fokhagymat az olivaolajjal és a
balzsamecettel 0sszekeverjiik, raontjuk a paprikara.

4. Petrezselyemmel megszorva, szobahémérsékleten talaljuk.

Pecorino sajt korte- és mézszeletekkel

A klasszikus toszkdn sajttdl egyik legnépszeriibb pdrositdsa:

érett juhsajt, édes korte és egy csepp méz.

4 személyre - kb. 10 perc

Hozzavaldk
» 200 g érlelt pecorino sajt
» 2 érett korte
e 2 evOkandal méz
* egy marék dio
* frissen 6rolt bors

Elkészités
1. A pecorinot vékony lapokra vagy kis kockdkra vagjuk.
2. A kortét vékony gerezdekre szeleteljik.

3. Talra rendezzik a sajtot és a kortét, meglocsoljuk mézzel,
megszorjuk durvara tort dioval és egy kevés frissen Orolt
borssal.
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Fokhagymas-rozmaringos olivabogyo

Egy tal filiszeres olivabogyo, amelyet néhdny perc alatt

osszedllithatunk, mikozben a tobbi fogds késziil.

6 személyre - kb. 10 perc (pihentetéssel tobb)
Hozzavalok

* 300 g vegyes olivabogyo6 (mag nélkil is jé)
» 2 gerezd fokhagyma

1 &g friss rozmaring

1 citrom héja

4 evOkandl olivaolaj

csipet chili pehely
Elkészités
1. Az olivabogydkat leszirjiik, ha 1ében voltak eltéve.
2. A fokhagymat vékonyra szeleteljik, a rozmaringot durvara
vagjuk.
3. Mindent 6sszekeverink az olivaolajjal, a citromhéjjal és a

chili pehellyel.

4. Legalabb egy orat allni hagyjuk szobahémérsékleten, hogy
az izek osszeérjenek.

10
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Levesek

A toszkdn konyha Ilevesei ritkdn konnytiek: kenyérrel,
hiivelyesekkel és zoldségekkel stiritve valodi féétel is lehetne
beldliik. Ezek a receptek a paraszti konyha (cucina povera)

hagyomdnyat idézik, amelyben semmi sem veszett kdrba.

Paradicsomos kenyérleves

A régi kenyér és az érett paradicsom taldlkozdsdbol sziiletett

leves, amely a toszkdn nydr egyik jelképe.

4 személyre - kb. 45 perc

Hozzavalok
» 300 g szaraz fehér kenyér
» 800 g érett paradicsom (vagy konzerv paradicsom)
» 1 fej voroshagyma
» 2 gerezd fokhagyma
* 1 liter zoldségalaplé
* friss bazsalikom
* olivaolaj, s0, bors

Elkészités
1. A hagymat és a fokhagymat apréra vagjuk, olivaolajon
uvegesre paroljuk.

2. Hozzaadjuk a paradicsomot, sozzuk, és tiz percig lassu
tizon fézzuk.

3. Felontjuk az alaplével, majd beletordeljik a szaraz
kenyeret.

11
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4. Huasz percig lassu tlizon fézzik, idonként megkeverve,
amig krémes allaga nem lesz.

5. Talaldskor bdéven meglocsoljuk olivaolajjal, és friss
bazsalikommal diszitjik.

Toszkan zoldségleves kenyérrel

A ribollita hagyomdnyosan mdsnap ujramelegitve a
legfinomabb - innen ered a neve is, ami annyit tesz: kétszer

forralt.

6 személyre - kb. 1 Ora

Hozzavaldk
* 300 g fehér bab (féve)
1 fej kelkaposzta vagy fekete kel
e 2 sargarépa
» 2 szar zeller
e 1 fej hagyma
» 2 burgonya
» 300 g szaraz kenyér
* olivaolaj, s0, bors

Elkészités

1. A hagymat, a répat és a zellert apré kockakra vagjuk,
olivaolajon megpiritjuk.

2. Hozzaadjuk a felkockazott burgonyat és a kaposztat, majd
felontjuk annyi vizzel, hogy ellepje.

3. A bab felét purésitjik, és a leveshez adjuk stritésként, a
masik felét egészben hagyjuk.

4. Fél oraig lassu thzon f6zzik, majd rétegezve a szaraz
kenyérrel talaljuk, boséges olivaolajjal meglocsolva.

12
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Fehérbableves rozmaringgal

Egyszerili, mégis testes leves, amelyben a rozmaring illata

domindl - tokéletes hideg estékre.

4 személyre - kb. 40 perc (fétt babbal)

Hozzavaldk
* 500 g f6tt fehér bab
1 fej fokhagyma
* 1 &g rozmaring
1 liter zoldségalaplé
olivaolaj, so, bors
piritott kenyér a talaldshoz

Elkészités
1. A fokhagymagerezdeket héjastul, egészben olivaolajon
megpiritjuk a rozmaringgal egyiitt.

2. Hozzdadjuk a bab kétharmadat, felontjik az alaplével, és
husz percig f6zziik.

3. A fokhagymat kinyomkodjuk a héjabdl, a levest
botmixerrel részben purésitjik.

4. Visszatesszik a megmaradt egész babszemeket,
felmelegitjuk, és piritott kenyérrel talaljuk.

Lencseleves kolbasszal

Az ujevi lencsés hagyomdny mindennapi vdltozata, amelyben a

fiistolt kolbdsz mélységet ad az izeknek.

4 személyre - kb. 50 perc

Hozzavalok

13
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* 300 g barna lencse

» 200 g fiistolt kolbasz

* 1 fej hagyma

» 2 sargarépa

2 gerezd fokhagyma

1 evOkandl paradicsompiiré
1,2 liter alaplé

olivaolaj, babérlevél

Elkészités
1. A hagymat, a répat és a fokhagymat aprora vagjuk,
olivaolajon megpiritjuk.
2. Hozzaadjuk a felkarikdzott kolbaszt, majd a
paradicsomplirét, és par percig egyitt piritjuk.
3. Beletessziik a lencsét és a babérlevelet, felontjuk az

alaplével.

4. Fed6 alatt, lassu tlizon addig f6ézzik, amig a lencse
megpuhul, korulbelul harminc-negyven perc alatt.

Zellergyokeér-krémleves piritott
mogyoroval

Barsonyos, hidegebb hoénapokra valéo krémleves, amely a

zoldségleves egyszertiségét otvozi egy kis tinnepi jelleggel.

4 személyre - kb. 35 perc

Hozzavaldk
* 1 nagyobb zellergyokér
1 burgonya
1 fej hagyma
1 liter zoldségalaplé
1 dl tejszin

14
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» egy marék piritott mogyoro
* olivaolaj, s0, bors
Elkészités
1. A hagymat olivaolajon uivegesre paroljuk, hozzaadjuk a
felkockdazott zellert és burgonyat.

2. Felontjuk az alaplével, és a =zoldségek puhulasaig,
korulbelil husz percig f6zzik.

3. Botmixerrel simdra purésitjik, majd belekeverjik a
tejszint.

4. Talalaskor durvara vagott piritott mogyoréval szorjuk meg.

15
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Teésztak es gnocchi

A primo, azaz a tésztafogds az olasz étkezés szive. Ebben a
fejezetben a friss tésztdtol a burgonyds gnocchiig, az egyszert
paradicsomos sz0szoktol a vadgombds raguig terjed a

vdlaszteék.

Spagetti csipos paradicsomszosszal

A toszkdnok kedvence, amelyet a chili élénk csipdssége miatt

gyakran neveznek diihos tésztdanak.

4 személyre - kb. 25 perc

Hozzavalok
* 400 g spagetti
* 500 g hamozott paradicsom (konzerv is jo)
» 3 gerezd fokhagyma
» 1-2 friss chili paprika
* olivaolaj, s6
* friss petrezselyem

Elkészités
1. A fokhagymat és a felapritott chilit olivaolajon néhany
percig piritjuk, igyelve, hogy ne égjen meg.

2. Hozzdadjuk a paradicsomot, sdézzuk, és lassu tlizon
tizenot-husz percig f6zzik, amig bestrisodik.

3. A spagettit sés vizben roppandsra f6zziik, majd a szdszban
atforgatjuk.

4. Frissen vagott petrezselyemmel talaljuk.

16
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Bazsalikomos-fenyomagos pesto tésztaval

A liguriai eredetii, de egész Olaszorszdgban kedvelt z6ld sz0sz,

amelyet érdemes mozsdrban, kézzel elkésziteni, ha van ra ido.

4 szemeélyre - kb. 20 perc

Hozzavaldk
* 400 g tészta (pl. trenette vagy fusilli)
» 80 g friss bazsalikomlevél
* 40 g fenyémag

60 g reszelt parmezan

1 gerezd fokhagyma

1 dl olivaolaj

* SO

Elkészités
1. A Dbazsalikomot, a fenyémagot, a fokhagymat és a
parmezant turmixgépben vagy mozsarban krémesre
dolgozzuk.

2. Fokozatosan hozzaadjuk az olivaolajat, amig sima, stra
szo0szt nem kapunk.

3. A tésztat sos vizben roppanodsra fozzik, a f6z6vizbdl egy
merdékanalnyit félretesziink.

4. A leszlrt tésztat a pestoval és egy kevés f6zovizzel
osszeforgatjuk, hogy krémes maradjon.

Kagylos spagetti fehérboros szosszal

A tengerparti Olaszorszdg egyik legkedveltebb tésztafogdsa,

amely néhdny perc alatt elkésziil.

4 személyre - kb. 25 perc

17
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Hozzavaldk
* 400 g spagetti
* 1 kg apré tengeri kagylé (vongole)
» 3 gerezd fokhagyma
* 1,5 dl szadraz fehérbor
* friss petrezselyem
e olivaolaj, chili pehely

Elkészités
1. A kagyldékat alaposan megmossuk, az esetleg nyitva
maradt, sérilt példanyokat kivalogatjuk.

2. A fokhagymat olivaolajon megpiritjuk egy csipet chili
pehellyel, majd hozzdadjuk a kagyldkat.

3. Felontjuk a fehérborral, lefedjik, és addig paroljuk, amig a
kagylok kinyilnak.

4. A roppandésra fott spagettit a kagylds szészban atforgatjuk,
friss petrezselyemmel megszoérva talaljuk.

Burgonyagnocchi vajas zsalyaszosszal

A sajat készitésii gnocchi puhasdga és a piritott vaj mogyoros

illata klasszikus, mégis iinnepi pdros.

4 személyre - kb. 1 ora

Hozzavaldk
* 1 kg lisztes burgonya
e 250 g liszt
* 1 tojas
* 80 g vaj
* néhany friss zsalyalevél

reszelt parmezan, sé

18
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Elkészités
1. A burgonyat héjastul puhara f6zziik, majd meghamozzuk
és még melegen attorjuk.
2. Hozzaadjuk a lisztet, a tojast és egy csipet sét, gyorsan
tésztava gyurjuk.
3. Hosszi hengereket formdzunk bel6le, majd apro
darabokra vagjuk és villdval mintazzuk.

4. Forrasban 1év6 so6s vizben f6zzik, amig a felszinre
emelkednek, ezutdn a vajban megpiritott zsdlyds szészban
forgatjuk at.

5. Reszelt parmezannal talaljuk.

Lasagne hagyomanyos ragu-val és
besamellel

A vasdrnapi ebédek klasszikusa, amely tiirelmet igényel, de

garantdltan jo hangulatot hoz az asztalhoz.

6 személyre - kb. 2 ora (a ragu elokészitésével)

Hozzavaldk
* 12 lap lasagnetészta
* 500 g daralt marhahts
» 1 fej hagyma, 1 répa, 1 szar zeller
* 400 g hamozott paradicsom
e 1 dl vorosbor
* 5 dl besamel szész
 reszelt parmezan, olivaolaj

Elkészités
1. A hagymat, répat és zellert apréra vagjuk, olivaolajon
megpiritjuk, majd hozzdadjuk a daralt hust.

19



HATTERGYAR Tésztdk és gnocchi

2. Felontjuk a vorosborral, elforraltatjuk az alkoholt, majd
hozzaadjuk a paradicsomot.

3. Lefedve, lassu tlizon legalabb egy oran at fé6zzik a ragut,
hogy mélyen O0sszeérjenek az izek.

4. Tepsibe rétegezzik a tésztalapokat, a ragut és a besamelt,
felvaltva, parmezannal megszérva.

5. Elémelegitett siitoben, 180 fokon negyven-negyvenot
percig siitjiuk, amig aranybarna réteget kap.

Fava babos, kézzel sodort tészta

A toszkdn vidéken kedvelt, vastag, kézzel sodort tésztaféle
(helyi nevén pici) a friss fava bab enyhén édeskés izével

kiegészitve tavaszi fogast ad.

4 személyre - kb. 35 perc

Hozzavaldk
* 400 g vastag, kézzel sodort tészta (pici)
* 300 g huivelyébdl fejtett friss fava bab (vagy fagyasztott)
» 2 gerezd fokhagyma
* olivaolaj, friss menta
* reszelt pecorino

Elkészités
1. A fava babot forrasban 1évé vizben par percig
blansirozzuk, majd lehéjazzuk.

2. A fokhagymat olivaolajon megpiritjuk, hozzaadjuk a babot,
sozzuk.

3. A tésztat roppandsra fézzik, a f6z6vizbll egy keveset a
sz6szhoz adunk.
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HATTERGYAR Tésztdk és gnocchi

4. Osszeforgatjuk a tésztat a babos szodsszal, friss mentdval
és reszelt pecorinoval talaljuk.

Sura polenta parmezannal és vadgombaval

A kukoricadara, hosszan fozve és jo sajttal dusitva, 6nmagaban

is foétel lehet egy hiivos 0szi estén.

4 személyre - kb. 50 perc

Hozzavaldk
» 250 g durva kukoricadara (polenta)
* 1 liter viz vagy alaplé
80 gvaj
» 80 g reszelt parmezan
* 300 g vegyes vadgomba (pl. varganya)
» 2 gerezd fokhagyma
e olivaolaj

Elkészités
1. A vizet vagy alaplevet felforraljuk, s6zzuk, majd folyamatos
keverés mellett belecsurgatjuk a kukoricadarat.

2. Lassu tzon, gyakori kevergetés mellett negyven percig
f6zzlik, amig beslirtiisodik és elvalik az edény falatoél.

3. Kozben a gombat olivaolajon, fokhagymaval megpiritjuk.

4. A kész polentaba belekeverjik a vajat és a parmezant,
talalaskor a gombas raguval megkorondazzuk.
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Tortellini husleveses talalasban

A vékony tésztdba zart, husos-sajtos toltelék forro levesben az

egyik legmelegitobb téli fogas.

4 személyre - kb. 1 ora 15 perc

Hozzavalok
* 300 g liszt, 3 tojas (a tésztdhoz)
150 g dardlt sertéshus
100 g mortadella
80 g reszelt parmezan
1 tojas a toltelékhez
1,5 liter tiszta husleves

Elkészités
1. A liszt és a tojasok Osszegyurasaval rugalmas tésztat
készitiink, majd pihentetjuk.
2. A daralt hust, a mortadelldt, a parmezant és a tojast

osszekeverjik, sozzuk, borsozzuk - ez lesz a toltelék.

3. A tésztat vékonyra nyujtjuk, kis négyzetekre vagjuk,
mindegyikbe egy kevés tolteléket tesziink, majd tortellini
formdara hajtjuk.

4. A leforrazott tortellinit forré, tiszta huslevesben talaljuk,
reszelt parmezannal megszorva.

Szezammagos-limontkeéreg tészta
rukkolaval

Konnyed, gyors nydri teésztafogds, amelyben a citrom

frissessége és a rukkola enyhe csipdssége taldlkozik.

4 személyre - kb. 20 perc
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Hozzavaldk
* 400 g tészta (pl. linguine)
1 citrom héja és leve
1 marék rukkola
60 g reszelt parmezan

olivaolaj, s, bors

Elkészités
1. A tésztat roppanosra f6zzik, a f6z6vizb6él egy keveset
félreteszunk.

2. A leszurt tésztat olivaolajjal, a citrom levével és héjaval
osszeforgatjuk.

3. Belekeverjik a rukkolat, amely a meleg tésztatél enyhén
osszeesik.

4. Reszelt parmezannal és frissen 6rolt borssal talaljuk.
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Rizottok

A rizotto nem egyszert koret, hanem 6ndllé miifaj: tiirelmet és
folyamatos figyelmet igényel, cserébe krémes, mégis

haraphato dllagu fogdst ad.

Tavaszi zoldséges rizotto

A rizottd primavera a szezon elsé zoldségeit - spdrgdt, borsot,

cukkinit - vonultatja fel egyetlen tdlban.

4 személyre - kb. 35 perc

Hozzavaldk
» 320 g rizottéhoz valé rizs (arborio vagy carnaroli)
1 fej mogyoréhagyma
200 g vegyes tavaszi zoldség (sparga, borsé, cukkini)
1,2 liter zoldségalaplé
1 dl fehérbor
* 60 g vaj

* 60 g reszelt parmezan

Elkészités
1. A mogyoréhagymat vajon uvegesre paroljuk, hozzaadjuk a
rizst, és addig piritjuk, amig iveges nem lesz.
2. Felontjuk a  fehérborral, elforraltatjuk, majd
merékanalanként adagoljuk hozzd a forr6 alaplevet,
folyamatos kevergetés mellett.

3. Félidében hozzaadjuk a zoldségeket, hogy velik egyiutt
f6jon tovabb a rizottd.
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4. Amikor a rizs krémes, de még enyhén roppanos, levessziik
a thzrdl, belekeverjik a vajat és a parmezant.

Vorosboros rizotto

A vorosbor mélysége és a hosszu parolds olyan rizottot ad,

amely 6nmagdadban is foételként szolgdlhat.

4 személyre - kb. 35 perc

Hozzavaldk
» 320 g rizottéhoz valé rizs
» 1 fej voroshagyma
» 3 dl testes vorosbor
* 1 liter husleves
* 60 g vaj
* 60 g reszelt parmezan
Elkészités
1. A hagymat vajon uvegesre paroljuk, hozzaadjuk a rizst, és
uivegesre piritjuk.

2. Felontjik a voOrosbor felével, elforraltatjuk, majd
folyamatosan adagoljuk hozza a forré huslevest és a maradék
bort.

3. Husz-huszonot perc alatt, allandé kevergetés mellett
krémesre f6zzik.

4. Vajjal és parmezannal dusitjuk, néhany percig pihentetjik
talalas elott.
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Safranyos rizotto

A milandi klasszikus, amely aranysdrga szinét és jellegzetes
izét a safranytdl kapja.

4 személyre - kb. 30 perc

Hozzavalok
» 320 g rizottéhoz valo rizs

1 fej hagyma

1 csipet safranyszal
1,2 liter husleves

1 dl fehérbor

* 60 g vaj

* 60 g reszelt parmezan

Elkészités
1. A safranyszalakat egy kevés meleg huslevesben aztatjuk.

2. A hagymat vajon uvegesre paroljuk, hozzaadjuk a rizst,
majd felontjuk fehérborral.

3. Mer6kanalanként adagoljuk a forr6 huslevest, félidében a
safranyos levessel egyiitt.

4. A kész rizottét vajjal és parmezannal dusitjuk, azonnal
talaljuk.

Varganyas rizotto
Osszel, amikor a friss vargdnya elérhetd, ez a rizotté az egyik

legiinnepibb fogds lehet.

4 személyre - kb. 40 perc

Hozzavalok
» 320 g rizottéhoz valé rizs
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» 300 g friss vagy fagyasztott varganya

1 fej mogyoréhagyma
2 gerezd fokhagyma
1,2 liter zoldségalaplé
1 dl fehérbor

* 60 g vaj

* friss petrezselyem

Elkészités
1. A varganyat vékonyra szeleteljuk, olivaolajon
fokhagymaval megpiritjuk, félretesszik.

2. A mogyordhagymat vajon tivegesre paroljuk, hozzaadjuk a
rizst, majd felontjiuk fehérborral.

3. Mero6kanalanként adagoljuk hozza a forré alaplevet,
folyamatos kevergetés mellett hiisz percig.

4. Az utols6é percekben hozzaadjuk a megpiritott gombat,
majd vajjal dusitva, petrezselyemmel megszorva talaljuk.
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Husos foéetelek

Az olasz secondo di carne ritkdn bonyolult: a jo mindségi htus
és a helyes siitési idé a legfontosabb. Ebben a fejezetben a
gyors serpenyos fogdsoktol a hosszan pdrolt raguig taldlunk

megolddst.

Ujjnyi baranyborda grillezve

A gyorsan siilt, apro bdrdnyborda a toszkdn vacsordk egyik
kedvelt fofogdsa - neve arra utal, hogy a csontja forré marad,

amikor kézzel fogjuk meg.

4 személyre - kb. 20 perc (pdcolassal tobb)

Hozzavaldok
* 12 db baranyborda
2 gerezd fokhagyma

* 1 &g rozmaring
e olivaolaj, citromlé
* 50, bors

Elkészités
1. A borddkat fokhagymaval, rozmaringgal, olivaolajjal és
citromlével bedorzsoljik, legalabb egy érat pacoljuk.

2. Forré serpenydben vagy grillen oldalanként két-harom
percig sutjuk, hogy kivil ropogds, belil rézsaszin maradjon.

3. Sézzuk, borsozzuk, és azonnal talaljuk, mert a hus gyorsan
kihtl.
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Citromos-fokhagymas egészben siilt csirke

Az egyszerl, vasdrnapi ebédre valo silt csirke, amelyet

citrommal és fiiszernovényekkel toltiink meg.

4-6 személyre - kb. 1 6ra 30 perc

Hozzavalok
» 1 egész csirke (kb. 1,6 kg)
e 2 citrom

1 fej fokhagyma

néhany ag kakukkfii és rozmaring
* olivaolaj, s0, bors
Elkészités
1. A csirkét kiviil-belil sézzuk, borsozzuk.

2. A hasuregébe egy félbevagott citromot, a fokhagymafejet
és a fliszernovényeket tesszik.

3. Olivaolajjal megkenjik, tepsibe helyezziik, és a masik
citrom levét raontjik.

4. Elémelegitett, 190 fokos sut6ben masfél 6raig sitjik,
idonként a sajat levével meglocsolva, amig a bdére ropogos,
aranybarna lesz.

Vadasz modra sutott csirke

A pollo alla cacciatora paradicsomos, gombds, boros alapja
hossztu, lassu siités eredménye, amely tokéletes hilivosebb

estékre.

4 személyre - kb. 1 6ra 10 perc

Hozzavaldok
» 8 darabra vagott csirke
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* 1 fej hagyma

» 2 gerezd fokhagyma

* 200 g gomba

* 400 g hamozott paradicsom
* 1,5 dl vorosbor

* olivaolaj, friss kakukkf(

Elkészités
1. A csirkedarabokat olivaolajon korbepiritjuk, majd
kivesszilk a serpenyobdl.

2. Ugyanabban a zsiradékban megpdaroljuk a hagymat és a
fokhagymat, hozzaadjuk a gombat.

3. Felontjuk vorosborral, elforraltatjuk, majd hozzaadjuk a
paradicsomot és a visszatett csirkedarabokat.

4. Fedd alatt, lassu tlizOn negyven-otven percig paroljuk,
amig a hus puhara, szaftosra f6.

Fluszeres, egészben siult nyul
A nyulhus a toszkdn vidéki konyha egyik alapanyaga, amely
fliszernovényekkel és fehérborral pdrolva rendkiviil omlossa

valik.
4 személyre - kb. 1 6ra 20 perc

Hozzavaldk
* 1 egész nyul (kb. 1,2 kg), feldarabolva
» 2 gerezd fokhagyma
* 1 &g rozmaring, néhany zsalyalevél
» 2 dl fehérbor
* olivaolaj, s0, bors

Elkészités
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1. A nyuldarabokat s6zzuk, borsozzuk, majd forré olivaolajon
minden oldalukon megpiritjuk.

2. Hozzaadjuk a fokhagymdt, a rozmaringot és a zsdalyat,
majd felontjiuk a fehérborral.

3. Fedo6 alatt, lassu tlizon egy oraig paroljuk, amig a hus
elvalik a csonttél.

4. Ha szikséges, egy kevés vizet vagy alaplevet adunk hozza
f6zés kozben, hogy ne szaradjon Kki.

Sertésszuz ketféleképpen sutve

A sertéssziiz gyors serpenyds siitése és rovid pihentetése

garantdlja a szaftos, rozsaszin belsot.

4 személyre - kb. 30 perc

Hozzavaldk

» 2 db sertéssziz (kb. 900 g)
2 gerezd fokhagyma
* néhany ag rozmaring
olivaolaj, sO, bors
1 dl fehérbor

Elkészités
1. A szizpecsenyéket sbézzuk, borsozzuk, majd forrd
olivaolajon minden oldalukon megpiritjuk.

2. Hozzdaadjuk a fokhagymat és a rozmaringot, majd felontjuk
fehérborral.

3. Elbémelegitett, 180 fokos sutében tizenot-husz percig
suitjiuk, amig a hus belseje enyhén rézsaszin marad.

4. Sutés utdn legaldabb ot percig pihentetjik, miel6tt
felszeleteljuk.
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Kacsacomb narancsos szosszal

A kacsa zsiros husat a narancs frissessége ellensulyozza, igy

kiegyenstulyozott, innepi fogdst kapunk.

4 személyre - kb. 1 6ra 30 perc

Hozzavalok
* 4 kacsacomb
» 2 narancs leve és héja
1 fej hagyma
1 dl fehérbor
1 evékandal méz

* 50, bors

Elkészités
1. A kacsacombokat soézzuk, borsozzuk, majd bOros
oldalukkal lefelé, hideg serpenyében lassan kisiutjik, hogy a
zsirjuk kiengedjen.
2. Amikor a boérik ropogods, megforditjuk, hozzdadjuk a
felszeletelt hagymat.

3. Felontjuk a fehérborral és a narancslével, belekeverjik a
meézet és a narancshéjat.

4. Fed6 alatt, lassu tlizon egy o6rdig paroljuk, amig a hus
omlossa valik.
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Firenzei modra sult beélszin

A bistecca alla fiorentina a vastagra vdgott, csontos bélszin
rovid, intenziv silitése - a hus mindsége itt mindennél

fontosabb.

2-3 személyre - kb. 20 perc

Hozzavaldok
* 1 db vastag (kb. 4-5 cm), csontos bélszinszelet (kb. 1 kg)
* olivaolaj
» durva szemi tengeri sé
e frissen 6rolt bors
e 1 citrom (opciondlis)

Elkészités
1. A hust legaldbb egy draval siités el6tt kivessziik a hiitébdl,
hogy szobahémérsékletl legyen.

2. Nagyon forré grillen vagy serpeny6ben oldalanként
négy-ot percig sutjuk, hogy kivil karamellizalédjon, beliil
véresen-rézsaszinen maradjon.

3. Sézzuk, borsozzuk, majd legaldbb ot-tiz percig pihentetjik,
miel6tt felszeleteljik.

4. Kivansag szerint egy csepp olivaolajjal és citromlével
talaljuk.

Borjuszelet zsalyas sonkaval

A saltimbocca alla romana konnyed, gyorsan elkésziilé fogds,

amelyben a sonka sosdga és a zsdlya illata domindl.

4 személyre - kb. 20 perc

Hozzavalok
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» 8 vékony borjuszelet

* 8 szelet nyers sonka (pl. prosciutto)
» 8 zsdalyalevél

» 2 dl fehérbor

* vaj, olivaolaj

e liszt a forgatashoz

Elkészités

1. Minden borjuszeletre egy szelet sonkat és egy
zsalyalevelet teszink, majd fogpiszkaléval rogzitjuk.

2. Lisztbe forgatjuk, majd vaj és olivaolaj keverékén, sonkas
oldalaval lefelé kezdve, gyorsan megsiutjuk mindkét oldalat.

3. Kivesszik a serpeny6bél, félretesszikk, majd a
serpenyOben 1év) alapra felontjik a fehérbort.

4. Rovid ideig forraljuk, hogy szészt kapjunk, majd ezzel
meglocsolva talaljuk a hust.
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Halas foetelek

Badr Toszkdna hires a husos fogdsairdl, a tengerparti vidékek és
a folyok halbdsége az olasz konyha mdsik nagy vonulatdt adjdk.
Ezek a receptek a friss hal egyszert, tisztelettudo elkészitését

mutatjdk be.

Egészben silt tengeri sugér citrommal

A hal egészben, soban vagy egyszertien fiiszerezve siitve 0Orzi

meg a legjobban a sajat izéet.

4 személyre - kb. 40 perc

Hozzavalok
* 1 nagyobb (kb. 1,6 kg) tengeri stigér, tisztitva
e 2 citrom
* néhany ag kakukkfl
» 2 gerezd fokhagyma
* olivaolaj, s0, bors

Elkészités
1. A halat kivul-belil s6zzuk, borsozzuk.

2. A hasuregébe citromszeleteket, fokhagyméat és
kakukkfuvet teszunk.

3. Olivaolajjal meglocsolva, elémelegitett, 190 fokos siitében
huszonot-harminc percig stutjik, amig a husa atsil, de szaftos
marad.

4. Frissen facsart citromlével talaljuk.
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Vegyes rantott tengeri finomsagok
A fritto misto konnyil, ropogos bunddban siilt apro tengeri
herkentytlik és halfilek gytjteménye, amely énmagdban is

linnepi fogdas.

4 személyre - kb. 30 perc

Hozzavaldok
* 300 g apro tintahal
* 300 g garnélarak

200 g fehér husu halfilé kockakra vagva
150 g liszt
* olaj a suitéshez

e citrom, so6

Elkészités
1. A tisztitott tengeri finomsagokat és a halkockdkat szarazra
toroljuk.
2. Lisztbe forgatjuk, a felesleget lerdzzuk réluk.

3. Forro olajban, kis adagokban aranyszinire sitjik, hogy ne
hiljon le az olaj.

4. Papirtorléon lecsepegtetjik, sézzuk, ¢és azonnal,
citromgerezdekkel talaljuk.

Halgulyas toszkan moddra

A brodetto a tengerparti haldszfalvak hagyomdnyos,
paradicsomos halgulydsa, amelyben a nap fogdsa mind egy

talban landol.

4 személyre - kb. 45 perc

Hozzavalok
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* 800 g vegyes hal és tenger gyimolcsei
* 1 fej hagyma

» 2 gerezd fokhagyma

* 400 g hamozott paradicsom

* 1,5 dl fehérbor

* olivaolaj, chili pehely, petrezselyem

Elkészités
1. A hagymat és a fokhagymat olivaolajon megpiritjuk egy
csipet chili pehellyel.

2. Felontjiuk a fehérborral, elforraltatjuk, majd hozzaadjuk a
paradicsomot.

3. Tiz percig f6zzik a szoszt, majd hozzaadjuk a keményebb
husa halakat, néhany perc mulva a puhdbbakat és a
kagylokat.

4. Addig f6zzik, amig minden hozzavalé &tf6, majd
petrezselyemmel megszoérva, kenyérrel talaljuk.

Tenger csillaga - rakott hal
burgonyaagyon
Egy egyszeri, stitében késziilo halas fogds, amelyben a

burgonya és a paradicsom adja az dgyat a halfilének.

4 személyre - kb. 50 perc

Hozzavalok
* 4 db fehér husu halfilé
* 4 kozepes burgonya

2 érett paradicsom

1 gerezd fokhagyma

olivaolaj, friss oregano
* 50, bors
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Elkészités
1. A burgonyat vékony szeletekre vagjuk, olivaolajjal, sdval
meglocsolva a tepsi aljara rendezziik.

2. Eldmelegitett, 190 fokos suitében husz percig el6f6zzik.

3. A burgonyara fektetjuk a halfiléket, majd a felszeletelt
paradicsomot és a felapritott fokhagymat.

4. Meglocsoljuk olivaolajjal, megszérjuk oreganoval, és
tovabbi husz percig sitjiuk, amig a hal atsul.

Garnélarak fokhagymas-chilis olivaolajban

Néhdny perc alatt elkésziilo, mégis iinnepi hatdsu eléétel vagy

konnyt féétel, amely kenyérrel talalva a legjobb.

4 személyre - kb. 15 perc

Hozzavaldk
* 500 g tisztitott garnélarak
* 4 gerezd fokhagyma

1-2 friss chili paprika

1 dl olivaolaj

friss petrezselyem

citromlé
Elkészités
1. A fokhagymat vékonyra szeleteljik, a chilit aprora vagjuk.

2. Az olivaolajat serpenyoben felmelegitjik, majd hozzdadjuk
a fokhagymat és a chilit.

3. Amikor illatozni kezd, hozzaadjuk a garnélarakot, és
két-harom percig piritjuk, amig rozsaszintivé valik.
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4. Citromlével meglocsolva, petrezselyemmel megszérva,
kenyérrel talaljuk.
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Zoldsegek es koretek

Az olasz étkezésben a koret, azaz contorno o6ndllé fogdsként
keriil az asztalra, kiilon tdlalva a féétel mellett. Ezek a receptek
a szezondlis zoldségek egyszeri, mégis izletes elkészitéseét

mutatjdk be.

Sult padlizsan, cukkini, paprika és hagyma
négyféleképpen

A silitoben egyszerre sult zoldségek olivaolajjal és
fliszernovényekkel a nydr legkényelmesebb koretei kozé

tartoznak.

4 személyre - kb. 35 perc

Hozzavaldk
e 1 padlizsan
» 2 cukkini
2 paprika
1 voroshagyma

olivaolaj, friss kakukkfl
* 56, bors

Elkészités
1. A zoldségeket egyforma nagysagu darabokra vagjuk.

2. Olivaolajjal, séval, borssal és kakukkfiivel 0sszeforgatjuk,
suitépapiros tepsire teritjik.

3. Elémelegitett, 200 fokos siitében huszonot-harminc percig
sutjuk, félidbben megforgatva, amig minden zoldség
megpuhul és enyhén karamellizdlodik.
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Sult padlizsantekercs paradicsomszosszal

A sult padlizsdnszeletek paradicsomos-sajtos rétegekkel

gazdag, mégis zoldségalapu féétel-koret lehet.

4 személyre - kb. 50 perc
Hozzavaldk

2 padlizsan

* 300 g paradicsomszdsz

150 g mozzarella

reszelt parmezan

olivaolaj, friss bazsalikom

Elkészités
1. A padlizsant vékony szeletekre vagjuk, s6zzuk, husz percig
pihentetjik, majd olivaolajon mindkét oldalukon megsiitjik.

2. Egy tepsi aljara egy kevés paradicsomszdszt keniink, majd
rétegezzik a padlizsdnt, a szészt, a mozzarellat és a
parmezant.

3. Elémelegitett, 180 fokos stitében husz percig sttjuk, amig
a sajt megolvad és aranybarna lesz.

4. Friss bazsalikommal megszérva talaljuk.

Edeskomény és citrusfélék salataja
A ropogos édeskomény és az érett citrusfélék pdrositdsa uditd,
konnyt koretet ad a zsirosabb htsos fogasok melleé.

4 személyre - kb. 15 perc

Hozzavalok
» 2 fej édeskomény
e 2 narancs
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e 1 citrom leve
* olivaolaj, s6
* néhany fekete olivabogyd

Elkészités
1. Az édeskoményt nagyon vékonyra szeleteljik, lehetdleg
mandolinnal.

2. A narancsokat meghamozzuk, gerezdekre bontjuk vagy
vékonyra szeleteljuk.

3. Az édeskoményt és a narancsot talra rendezzik,
meglocsoljuk citromlével és olivaolajjal.

4. Néhany fekete olivabogydval megszdrva, sézva talaljuk.

Padlizsantekercs spenodtos-ricottas
toltelékkel

A vékony padlizsanszeletekbe gongyolt spendtos-ricottds

toltelék onallo foételként is megdllja a helyét.

4 személyre - kb. 45 perc

Hozzavaldk
» 2 padlizsan
» 250 g friss spendt
e 200 g ricotta
 reszelt parmezan
* 1 tojas

olivaolaj, szerecsendio

Elkészités
1. A padlizsant hosszaban vékony szeletekre vagjuk, sézzuk,
majd olivaolajon puhéra siitjik.
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2. A spenétot megdinszteljik, lehtltjik, aprora vagjuk, majd
osszekeverjik a ricottaval, a parmezdnnal, a tojassal és egy
csipet szerecsendidval.

3. Minden padlizsanszeletre egy kandl tolteléket tesziink,
feltekerjuk.

4. Tepsibe rendezve, egy kevés paradicsomszdsszal
meglocsolva, husz percig siitjik 180 fokon.

Kerek cukkini toltve rizzsel és
fiiszernovényekkel

A kis, kerek cukkinifajta belsejét kivdjva, rizzsel és friss
fliszernovenyekkel toltve konnyed nydri koretet vagy eloételt

kapunk.

4 személyre - kb. 45 perc

Hozzavaldok

* 4 kerek cukkini
150 g fott rizs
1 fej hagyma

reszelt parmezan
* friss bazsalikom és petrezselyem
* olivaolaj

Elkészités
1. A cukkinik tetejét levagjuk, a belsejuket kivajjuk, a
husukat aproéra vagjuk.

2. A hagymat olivaolajon megpiritjuk, hozzaadjuk a
cukkinihist, majd a f6tt rizst, a fliszernovényeket és a
parmezan felét.
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3. Megtoltjik vele a kivajt cukkiniket, tetejuikre a maradék
parmezant szérjuk.

4. Tepsibe allitva, egy kevés vizzel az aljaban, 180 fokon
harminc percig sutjuk.

Sult krumpli rozmaringgal

A legegyszeriibb, mégis mindig sikeres koret: ropogos héju

burgonya, amelyet rozmaring illata leng korul.

4 személyre - kb. 45 perc

Hozzavaldk
* 1 kg apré, héjas burgonya
» 3 gerezd fokhagyma
* 2 &g friss rozmaring
* olivaolaj, durva sé

Elkészités
1. A burgonyat alaposan megmossuk, félbevagjuk, ha
sziikséges.

2. Olivaolajjal, 0sszenyomott fokhagymaval, rozmaringgal és
durva séval osszeforgatjuk.

3. Sutdpapiros tepsire teritve, elémelegitett, 200 fokos
stitében negyven percig sutjuk, félidében megforgatva, amig
ropogosra, aranybarndra sil.
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Edességek

Az olasz dolce ritkdn tul édes: a gytiimolcs, a mascarpone és a
kavé ize wuralja a legtobb desszertet. Ez a fejezet a
hagyomanyos toszkdn stiteményektél a konnyed, hisité
fagylaltokig ivel.

Hajtogatott gyiimolcstorta mascarponéval

A rusztikus, szabdlytalan formdra hajtogatott gyiimolcstorta a
toszkdn nyar egyik legkedveltebb desszertje.

6-8 személyre - kb. 1 6ra 15 perc (pihentetéssel)

Hozzavalok
* 300 g liszt
150 g vaj
* 80 g cukor
* 1 tojas
* 600 g érett gyumolcs (barack, szilva)
e 250 g mascarpone
» 2 evOkandl méz

Elkészités
1. A lisztet, a hideg vajat, a cukrot és a tojast gyorsan

tésztava gyurjuk, majd félidba csomagolva legaldbb fél 6rat
hiitében pihentetjik.

2. A tésztat kor alakura nyujtjuk, kozepére a felszeletelt
gyumolcsot halmozzuk.

3. A tészta szélét a gyumolcsre hajtogatjuk, szabalytalan
format hagyva.
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4. El6melegitett, 190 fokos siitbben harmincot-negyven
percig siitjiuk, amig a tészta aranybarna lesz.

5. A mascarponét mézzel simdara keverjik, és a langyos
tortahoz talaljuk.

Nagymama tortaja

A torta della nonna a citromos krémmel toltott, fenyomaggal
megszort torta, amely szinte minden olasz csalddi asztalon

megjelenik.

8 személyre - kb. 1 ora 30 perc

Hozzavaldk
« 350 g liszt
« 150 g vaj
* 150 g cukor
» 2 tojas (a tésztahoz)
* 5dl tej
» 3 tojassargaja
» 80 g cukor és 40 g liszt (a krémhez)
* 1 citrom héja
* 50 g fenyémag
e porcukor
Elkészités
1. A liszt, a vaj, a cukor és a tojasok osszegyurasaval omlds
tésztat készitiink, hité6ben pihentetjik.

2. A tejet a citromhéjjal felforraljuk, a tojassargajat a
cukorral és a liszttel habosra keverjiuk, majd osszeforraljuk
kréemme.
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3. A tésztat két részre osztva egy kerek forma aljara és
tetejére nyujtjuk, kozé ontjik a kihiilt krémet.

4. Tetejét fenydmaggal megszorva, elémelegitett, 180 fokos
stitOben negyven percig sutjuk.

5. Kihtilve, porcukorral megszorva talaljuk.

Gesztenyés siiti olivaolajjal és
rozmaringgal

A castagnaccio szokatlan, mégis jellegzetes toszkdn édesség,

amely a szegény konyha (cucina povera) leleményességét idezi.

6 személyre - kb. 40 perc

Hozzavalok

* 300 g gesztenyeliszt
e 4 dl viz
3 evékanal olivaolaj

* egy marék did és mazsola

1 &g friss rozmaring
csipet so

Elkészités
1. A gesztenyelisztet a vizzel és egy csipet séval simara
keverjiuk, hogy sirl, palacsintatészta allagih masszat
kapjunk.

2. Belekeverjuk az olivaolaj felét, a diot és a mazsolat.

3. Kiolajozott, alacsony tepsibe ontjuk, tetejét rozmaringgal
és a maradék olivaolajjal meglocsoljuk.

4. Elémelegitett, 200 fokos siitbben huszonot-harminc percig
suitjuk, amig a teteje enyhén megreped.

47



HATTERGYAR Edességek

Vorosborban aztatott cseresznye

Egy pohdr erds vorosborban pihentetett cseresznye a
legegyszeriibb nyari desszert, amelyet fagylalt mellé is
tdlalhatunk.

4 személyre - kb. 10 perc (daztatdssal tobb ora)

Hozzavaldok
* 500 g magozott cseresznye
» 2 dl testes vorosbor
* 60 g cukor
» 1 fahéjrad
* 1 szelet citromhéj
Elkészités
1. A bort a cukorral, a fahéjjal és a citromhéjjal felforraljuk,
amig a cukor feloldédik.

2. Raontjik a cseresznyére, és lehtiitve, lefedve legaldbb két
orat, de inkdbb egy éjszakat hiitében pihentetjik.

3. Talalas el6tt a fahéjrudat és a citromhéjat kivessziik, a
cseresznyét a levével talaljuk.

Citromos mandulas fagylalt

A citrom frissessége és a piritott mandula ropogossdga

kiilonleges, mégis konnyen elkészithetd fagylaltot ad.

6 személyre - kb. 25 perc (fagyasztdssal tobb ora)

Hozzavaldok
* 5 dl tejszin
» 2 dl tej
* 150 g cukor
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2 citrom héja és leve
* 80 g piritott, durvara vagott mandula

Elkészités
1. A tejszint, a tejet és a cukrot enyhén felmelegitjik, amig a
cukor feloldodik, majd lehtitjuk.

2. Belekeverjik a citrom levét és héjat.

3. Fagylaltgépben, a gyarté utmutatasa szerint fagylaltra
dolgozzuk, vagy fagyasztoban  odranként  atkeverve
fagyasztjuk.

4. A fagyasztas vége felé belekeverjik a piritott mandulat.

Mandarin sorbet

A friss mandarinlé fagyasztva a legkénnyebb, legfrissitobb

zdrdsa egy nehezebb vacsordnak.

4 személyre - kb. 15 perc (fagyasztdssal tobb ora)

Hozzavaldk
* 8 mandarin leve és 2 mandarin héja
* 150 g cukor
e 2 dlviz
* 1 evékanadl citromlé

Elkészités
1. A vizet a cukorral felforraljuk, amig szirupot kapunk, majd
lehttjuk.

2. Belekeverjuk a mandarinlevet, a lereszelt héjat és a
citromlevet.

3. Fagylaltgépben sorbetre dolgozzuk, vagy fagyasztéban
rendszeresen atkeverve fagyasztjuk, amig jégkristalyos,

49



HATTERGYAR Edességek

konnyl allagot nem kap.

Mentas-bazsalikomos sorbet

A friss fiiszernovényekbdl késziilt sorbet szokatlan, mégis udité

zdrdsa egy nydri vacsordnak.

4 személyre - kb. 15 perc (fagyasztdssal tobb ora)

Hozzavalok
* egy marék friss menta

egy marék friss bazsalikom

150 g cukor
3 dl viz
1 citrom leve

Elkészités
1. A vizet a cukorral felforraljuk, amig szirupot kapunk.

2. A még meleg szirupba beleforgatjuk a mentat és a
bazsalikomot, majd lefedve tiz percig allni hagyjuk, hogy az
illatuk atjarja.

3. Leszlrjuk, hozzaadjuk a citromlevet, lehltjik.

4. Fagylaltgépben sorbetre dolgozzuk, vagy fagyasztéban
rendszeresen atkeverve fagyasztjuk.

Mogyoros fagylalt csokoladéforgaccsal

A piritott mogyoro intenziv ize és a csokolddé ropogossdga

klasszikus, mindig sikeres pdrositds.

6 személyre - kb. 30 perc (fagyasztdssal tobb ora)

Hozzavalok
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* 150 g piritott mogyord
» 5 dl tejszin
« 2 dl tej
* 150 g cukor
* 4 tojassargdja
» 80 g étcsokoladé
Elkészités
1. A mogyorot turmixgépben finom morzsava oroljuk.

2. A tejet és a tejszin felét felforraljuk, beleforgatjuk az 6rolt
mogyorét, majd tiz percig allni hagyjuk, hogy az ize
kioldédjon.

3. A tojassargajat a cukorral habosra keverjik, majd
fokozatosan hozzaadjuk a langyos mogyoros tejszint, és lassu
tlizon krémesre f6zzilk, amig bestrisodik.

4. Lehutjuk, hozzdadjuk a maradék tejszint, majd
fagylaltgépben fagylaltra dolgozzuk.

5. Télalaskor durvara reszelt vagy vagott csokoladéval
szorjuk meg.
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Zarszo

Aki végigf6zi ezt a konyvet, hamar rajon, hogy az olasz
konyha titka nem a bonyolultsdgban, hanem a fegyelmezett
egyszeriuségben rejlik. Egy jo paradicsom, egy valédi
olivaolaj, egy frissen f6zott tészta - ennyi is elég ahhoz, hogy

az asztal innepivé valjon egy hétkoznapon is.

A receptek sorban kovetik egymaéast, de nem kotelezé
érvényl menetrendet adnak. Batran valogasson beldlik: egy
konnyl nyari vacsorahoz elég egy tal tészta és egy zoldséges
koret, egy Unnepi alkalomhoz pedig Osszeallithaté a teljes

sor el6ételtdl a desszertig.

Ez a gyljtemény - egyéb forrasokkal egyltt - két angol
nyelvli szakacskonyv szemléletébdl is merit ihletet: Frances
Mayes és Edward Kleinschmidt Mayes The Tuscan Sun
Cookbook cimil kotetébdl, amely a toszkdn vidéki konyha
személyes, barati hangvételi bemutatdsa, valamint az
Academia Barilla Fresh Italian Cooking cimii konyvébdl,
amely az olasz regiondlis konyha szélesebb attekintését adja.
Minden recept azonban o0Onallo, sajat megfogalmazasu
feldolgozds, a magyar konyha eszkoztdrdhoz és
mértékegységeihez igazitva. (A két kotetr6l bévebben a
konyv végén, a Felhaszndlt forrasok és ajanlott irodalom

fejezetben olvashat.)

J6 munkat a konyhdban, és jé étvagyat az asztalnal.



HATTERGYAR Z4arszo

Felhasznalt forrasok es
ajanlott irodalom

A konyv receptei az olasz és toszkan hdaztartasi konyha
széles korben ismert alapjaira épiilnek, sajat feldolgozasban
és megfogalmazdsban. A gyljtemény 0Osszedllitasdhoz -
egyéb szakacskonyvek, utikonyvek és a szerkeszt0ség sajat
tapasztalatai mellett - két angol nyelvii szakdcskonyvet is

felhasznaltunk ihletforrasként és szerkezeti mintaként:

Frances Mayes - Edward Kleinschmidt Mayes: The Tuscan
Sun Cookbook: Recipes from Our Italian Kitchen (Clarkson
Potter / Crown Publishing Group, 2012). A kotet a toszkan
vidéki, barati-csalddi f6zés hagyomanyat mutatja be, a
szerzOk bramasolei otthondnak és szomszédainak személyes

receptjein keresztul.

Academia Barilla: Fresh Italian Cooking (White Star
Publishers / The Taunton Press, 2012). A kotet az olasz
regionalis konyha szélesebb spektrumat tekinti at, a
kenyerekt6l és kis falatoktol a tésztakon és fGételeken at

egészen a desszertekig.

E két kotet elsésorban a fejezetek tematikus rendjéhez
(eloétel, tészta, foétel, koret, édesség) és az olasz-toszkan
konyha jellemz6 ételtipusainak attekintéséhez adott
tampontot; a jelen konyvben szereplé receptek szovege,

mennyiségei és elkészitési 1épései sajat, magyar nyelvi
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megfogalmazasok, amelyek a magyar haztartdsokban
elérhet6 alapanyagokhoz és szokasos konyhai felszereléshez

igazodnak.

Ajanlott tovabbi olvasmanyok azoknak, akik mélyebben el
szeretnének merilni az olasz és toszkan konyha vilagaban:
klasszikus olasz szakacskonyvek a regionalis tésztafélékrdl
és a paraszti konyha (cucina povera) hagyomanyarol;
utikonyvek és esszék Toszkanardl, amelyek a helyi piacok,
borvidékek és csaladi vendéglék vilagat mutatjak be;
valamint az olivaolaj és a hagyomanyos érlelésli sajtok

(példaul a pecorino) készitésérol szold szakirodalom.
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